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Resumen

La Seguridad Industrial es un tema que se aborda muy insistentemente en las
organizaciones o empresas dedicadas a la produccion de bienes o servicios que impliquen
riesgos para la salud y bienestar del trabajador; sin embargo, no todos los servicios de
dichas caracteristicas son considerados, por ejemplo, esta el de servicio de comida como
los restaurantes.

En el presente trabajo de titulacion se analizard la Seguridad Laboral en el Sector de
comercio al por mayor y menor, restaurantes y hoteles; en este caso, la zona de interés son
los restaurantes y se realizé el estudio como sugerencia del duefio de la Cadena de
Restaurantes “Don Gato”, Héctor Cabrera. El objetivo de este es establecer el nivel de
ocurrencia de riesgos mecanicos y riesgos ergondmicos presentes, para posterior a ello
disefiar un Manual de Seguridad y Salud Ocupacional; la metodologia a emplearse es una
revision de cada uno de los puestos de trabajo, analizar sus condiciones y aplicar
evaluaciones a cada uno de los trabajadores para corroborar la informacion obtenida a
través del analisis visual. Adicional a esto, se evaluara las rutas de evacuacion existentes
de cada uno de los restaurantes, con la finalidad de conocer el grado de efectividad de los
mismos. Por lo tanto, al culminar el presente trabajo de titulacion, la cadena de restaurantes
de interés contara con todas las medidas de seguridad establecidas para garantizar el
bienestar laboral de sus trabajadores, clientes y directivos.

Palabras clave del autor: seguridad industrial, manual de proteccion industrial,
bienestar laboral, plan de emergencia
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Abstract

Industrial Safety is an issue that is addressed very insistently in organizations or companies
dedicated to the production of goods or services that involve risks to the health and well-being
of the worker; However, not all services with these characteristics are considered, for example,

there is food service such as restaurants.

In this degree work, Occupational Safety in the wholesale and retail trade, restaurants and
hotels sector will be analyzed; In this case, the area of interest is the restaurants and the study
was carried out at the suggestion of the owner of the “Don Gato” Restaurant Chain, Héctor
Cabrera. The objective of this is to establish the level of occurrence of mechanical risks and
ergonomic risks present, to subsequently design an Occupational Health and Safety Manual;
The methodology to be used is a review of each of the jobs, analyzing their conditions and
applying evaluations to each of the workers to corroborate the information obtained through
visual analysis. In addition to this, the existing evacuation routes of each of the restaurants
will be evaluated, in order to know their degree of effectiveness. Therefore, upon completion
of this degree work, the restaurant chain of interest will have all the security measures

established to guarantee the work well-being of its workers, customers and managers.

Author keywords: industrial safety, industrial protection manual, labor welfare,

emergency plan
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Introduccién
1.1. Introduccién

De forma general, los autores Wendy Bravo, Colén Gutiérrez y Boris Delgado (2018),
establecen que el Ecuador estaba formado por aspectos como el descuido en los procesos
de solucion de conflicto laborales en el ambito de seguridad y salud ocupacional, limitada
difusién, ausencia o insuficiencia de profesionales encargados de la seguridad y salud
ocupacional, entre otros. Estos aspectos se consideran causantes del restringido desarrollo
de una cultura de prevencion y rapida accién en las grandes o pequefias organizaciones
(Bravo Ross et al., 2018).

Por causa de la disminuida prevencién laboral existente, el Ecuador se encuentra ubicado
en el primer puesto de la siniestralidad laboral en América Latina. Con el pasar de los afios,
se han implementado normas de seguridad para mitigar las consecuencias del mismo; a
pesar de ello, no se ha logrado generar un ambiente libre de factores y condiciones de riesgo
para cada uno de todos los integrantes de la comunidad empresarial (Toro et al., 2020).

La Seguridad Industrial se define como el conjunto de normas y principios que priorizan la
seguridad e integridad de los trabajadores; adicional, busca educar sobre el buen uso de los
equipos del area de trabajo y su mantenimiento, con la finalidad de mantener un ambiente
laboral seguro. En sus inicios, se centraba en simplemente evitar los accidentes fisicos y
logisticos, a través de elementos de proteccidén. Pero, se considera que debe tener un
enfogue mas amplio, que incluya a todos los miembros de la organizacién, el ambiente de
trabajo y enfocarse en la responsabilidad de los trabajadores, tanto su forma de realizar las
actividades laborales como el cumplimiento de las normas de seguridad. (INTRODUCCION
DE LA SEGURIDAD INDUSTRIAL, s. f.).

La empresa tiene la obligacién de priorizar la seguridad e integridad de los trabajadores,
durante la ejecucioén de sus actividades laborales, y para ello se debe considerar los riesgos
a los que estan expuestos diariamente, en el trabajo. Los trabajadores son parte
fundamental por su desempefio y la influencia directa que tiene con los productos o servicios
gue presta la empresa; por lo general, las empresas no consideran el factor humano como
relevante en muchos aspectos; al igual, que no se considera la influencia directa que tiene
el medio ambiente en el individuo y su desempefio, un factor que limite o promueve el éxito

de la organizacion. (Ojeda, 2012)

El tema de la Seguridad Industrial en restaurantes abarca mantener la plenitud corporal del
trabajador y la seguridad de los clientes. Debido a que, es un entorno en el que la

manipulacién de alimentos, equipo y utensilios de cocina es constante; al igual, que la

Magaly Alexandra Loja Vicuiia
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intercomunicacion con los clientes. Por lo que, es significativo implementar normas de
seguridad e higiene que permitiran disminuir el riesgo de accidentes laborales y fomentar un

ambiente saludable para los consumidores.

Cabe recalcar que, en un restaurante, la seguridad es un desafio constante, debido a que
los trabajadores se encuentran sometidos a altas temperaturas, por ende, riesgo de
guemaduras, de cortes y caidas por la ejecucion de multiples tareas de forma simultanea.
Por lo que, se requiere una constante atencion a pequefios detalles, desde colocar piso
antideslizante, guantes, hasta tener un botiquin preparado para cualquier caso de
emergencia para trabajadores como para clientes.

La Seguridad Industrial en el Sector de Comercio al por mayor y menor, restaurantes y
hoteles no sélo se basa en el cumplimiento de la normativa obligatoria; sino que, también
implica compromiso y una responsabilidad por parte de todos los miembros de la

organizacion. (Centro de Recursos del Departamento de Seguros de Texas, 2006)

Magaly Alexandra Loja Vicuiia
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Fundamento Tedrico
2.1. Objetivo General
Desarrollar el manual enfocado en seguridad laboral para potenciar la seguridad y salud
laboral en cadenas de restaurantes.
2.2. Objetivos Especificos

e Identificar los riesgos mecéanicos y riesgos ergonémicos existentes en el Sector de
Comercio al por mayor y menor, restaurantes y hoteles; principalmente en la Cadena
de Restaurantes “Don Gato”.

e Establecer las directrices presentes en el Manual de Seguridad y Salud Ocupacional.

e [Establecer correctamente las rutas de evacuacién para disminuir el tiempo de

evacuacion de los trabajadores y garantizar la seguridad de los mismos.

Hipotesis y preguntas de investigacién

Con el disefio de un manual de seguridad industrial, la reestructuracion de la planta y la
revision de la ubicacién de rutas de evacuacion se mejora la identificacion y se potencia el

control de riesgos en la cadena de restaurantes de interés.
¢, Como beneficiaria la implementacién de seguridad y salud ocupacional a los empleados?
¢, Cuantos accidentes ocurren a la semana en cada uno de los establecimientos?

¢,Cuantos de ellos son considerados leves o graves?

Magaly Alexandra Loja Vicuiia
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Marco Teérico
3.1. Resefa Historica

Don Gato es una cadena de restaurantes, especializados en platillos del mar, pero,
considerando la gran demanda, se incluyé la elaboracion de platos a la carta, consta de tres
locales; el primero “Marisqueria — Secos & Asados Don Gato” ubicado en la Av. Hurtado de
Mendoza, el segundo “Marisqueria Don Gato” ubicado en la Av. de las Américas y el ultimo
“Secos & Asados Don Gato” ubicado en la Uncovia, junto al Banco del Austro. El logo del
local esta basado en el famoso personaje “Don Gato y su pandilla”, producida en 1961; y los

locales se encuentran ambientados y decorados con los personajes de dicha caricatura.

Héctor Cabrera fundo su primer restaurante ubicado en la Avenida Hurtado de Mendoza, en
el afio 2012; inicialmente se enfocd en la preparacion de comida rapida y platos a la carta.
Posterior a esto, cred un nuevo local enfocado en comida del mar, “Marisqueria Don Gato”,

ubicado en la Avenida de las Américas.

La demanda seguia aumentando, por lo que, abrié un tercer local para poder brindar un
mejor servicio. “Secos & Asados Don Gato”, ubicado en la Uncovia juntos al Banco del
Austro; se considera que la ubicacion es estratégica porque se encuentra aledafia a la Zona

Industrial.

Figura 1

Logotipo del Restaurante Don Gato

pON GATO
A L)l OS . ASADOS
ISQUERIA - SE
MAR [
L

Nota: La presente imagen muestra el logotipo con el que se identifica los Restaurantes
Don Gato. Tomado de Facebook, 2022.

3.2. Marco Tebrico

El recurso humano se debe considerar como uno de los factores mas importantes dentro de
una organizacion, sin importar su actividad econémica. Ya que, si los trabajadores no se
encuentran en un lugar donde se garantice su seguridad y bienestar laboral, dicha omisién

puede influir en el desempefio del trabajador dando como resultado una disminucion en la
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calidad ya sea del servicio o del producto ofertado por la organizacion, disminucion en la

productividad culminando con una degradacién de la competitividad de dicha empresa.

Segun las palabras de Romero (2013), el ser humano comenzard a preocuparse mas por su
salud cuando esté en decadencia, lo que provocara que su estabilidad fisica se ve
comprometida, al igual que su estabilidad mental y esta se vea reflejada en sus actividades
diarias. Por lo que considera que la salud del trabajador es prioridad dentro de la estructura
del buen vivir. Citando las palabras del autor Escalona (2006) citado por Riafio (2015), el
trabajo es un factor que puede volver un punto clave para fomentar la salud del trabajador o
puede ser el causante del deterioro de esta; esto a razén de que las personas pasan mas
tiempo en el lugar de trabajo que en sus hogares; tomando a consideracién esto, los
trabajadores al estar en contacto con agentes tanto fisicos, psicosociales como ergonémicos
ponen en riesgo su salud, perjudicando asi de forma directa al sector donde desarrollan su

trabajo, y por ende al desarrollo integral de este.

Analizando el contexto de seguridad y salud ocupacional a nivel de la industria de servicio
de alimentos en el Ecuador se encontré que, en el afio 2013, excluyendo a la provincia del
Azuay, posee un porcentaje de accidentes laborales del 73%; en contraste a esto en el afio

2022 se obtuvo un porcentaje del 63% como se lo visualiza en la Tabla 1.
Tabla 1
Accidentes laborales en el Ecuador

ACCIDENTES DE TRABAJO EN EL ECUADOR
2013 2014 2015 2016 2007 2018 2019 2020 2021 2022

horona Santiago 5.E7 7.42 433 4.00 7.58 £.08 E.53 5.75 5.58 E.25
Santo Dorningo de los Tsac 2425 2775 17.92 30.08 37.00 37.42 34.25 34.25 39.83 28.33
Cafiar 40.00 44.00 55.58 48.33 47.50 33.00 2475 27.75 25.08 22568
Mapo 36.83 4333 24.33 16.33 7.75 £.92 4.92 3.00 .52 10.75
Carchi 425 3E7 5.00 375 5.58 3E7 5.58 9.25 E.75 E.75
Pastaza 6.67 483 9.25 7.83 5.25 8.33 7.25 5.67 5.75 7.25
Santa Elena 12.83 .25 18.25 2150 18.92 26.25 18.92 13.33 19.08 20.67
Cotopas 25.25 2967 26.83 2617 2367 22.83 20.50 2142 2208 2258
Pichincha 389.25 432.92 44817 45217 477.08 438,53 518.83 413.00 44150 404.33
Chirnborazo 14.08 .42 1817 13.92 15.25 1792 16.50 10.67 10.75 .75
Tungurahiua 25.58 2B.E7 3383 28.42 28.67 3217 0.7 2242 18.00 17.67
ElOra .42 3292 35.42 3617 35.33 37.33 3225 3258 4158 38.00
Zarnora Chinchipe 0.42 1.50 17.92 .67 13.75 9.50 n.08 8.00 9.42 10.50
Esrneraldas 39.42 a0.92 27.33 29.08 27.92 23.92 29.42 28.33 29.33 40.08
Guayas g13.17 80v.25 96025 870.42 7B0.50 750.03 9625 51158 540.33 B07.83
Galépagos 283 2.83 3.92 3932 2.83 442 3.25 167 375 3.08
Irbabura 0758 15.50 12.42 132 15.00 16.67 14.33 14.33 16.09 16.08
Sucurnbios 18.00 2150 21.83 20.42 15.08 12.25 .92 17.42 20,58 1317
Loja 18.50 2117 2317 20.58 .58 15.50 12.50 15.25 n.42 10.33
Orellana 17.83 18.42 16.67 .00 .75 1.25 0.92 .50 10.58 9.46
Los Rios 7333 2817 0158 1683 15,75 107.00 .50 7183 0017 51.00
Bialivar 350 367 9.25 917 8.00 £.92 5.50 4.58 4.08 E.83
hanabi 3675 7417 6817 6742 3017 8158 or.a3 9467 75.00 75,29
PROMEDID 7270 747 80,76 8126 774 76.94 7803 E0.45 E7.93 £3.46
PORCENTAJE 3% i 817 817 785 7 e [ [ B3

Nota: La tabla presenta el nUmero de accidentes laborales ocurridos en el Ecuador, en un

periodo comprendido entre del 2013 al 2022. Autoria Propia.

Segun las estadisticas presentadas en el Boletin Estadistico 09 del IESS del 2021 en el
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sector de Comercio al por mayor y menor, restaurantes y hoteles 2.131 personas resultaron
con una incapacidad producto de un accidente laboral, y 31 personas fallecieron por la
misma causa, presentando un valor de 2.162 personas afectadas durante el horario laboral
en el Ecuador. Por otro lado, en el 2013 se registré un 57% de accidentes laborales en el
Azuay en comparacion con el 2022 que registré un aumento del 9% como se lo puede
visualizar en la Tabla 2 (IESS, s. f.)

Tabla 2

Accidentes laborales en el Azuay

ACCIDENTES DE TRABAJO EN EL AZUAY
2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Erera [ EE] 55 1] B s 71 E7 [X] [
Febrero k] &7 B4 07 kG B0 58 74 1 EE]
Mlarzo 1] 43 103 [T a0 B3 56 b a7 74
Abril o7 71 9 (L] 57 B 70 20 (¥ ]
hdayo Al 5 23 70 ] a1 B3 44 ] [X]
dunio 45 ] 78 75 a0 95 &8 76 bh (1]
dulio o7 ] EH [T 71 23 /8 il i 1]
Agosto b B4 72 a6 s BE B4 146 [T iz
Septiernbre ] E1 /5 (] Bl B3 EH 153 74 [X]
Octubre ki 7 b2 a0 g5 94 Be 125 b4 ]
Mowiernbre B 74 145 (2] B0 B3 71 72 46 ]
Diciemnbre KX] B2 B0 7B /2 58 /5 92 [H] ]
PROMEDIO BE.83 BR.EY 34.75 7575 AL 8333 7242 86.00 GE.32 BE.33
PORCENTAJE 5% B35 a5 7B FEr B3 fs BE>: B BE%:

Nota: La presenta tabla muestra el nimero de accidentes ocurridos en la Provincia del

Azuay, desde el afio 2013 al 2022. Autoria Propia.

Por otro lado, detallar la distribucion que tendra la planta de una organizacién abarca decidir
cdmo se asignaran los recursos fisicos con los que cuenta la organizacién; los mismos que

estan relacionados o influenciados por el sistema operativo de la empresa (Garcia, 2020).

De lo expuesto anteriormente en el boletin, de las 2.162 personas, 96 de ellas corresponden
al Azuay. Cabe recalcar que, de los 2.162 accidentes, 678 corresponden a traumatismos
superficiales, 480 estan relacionados con fracturas, 155 se vinculan a torceduras y esguinces,

los demés corresponde a asfixia, hernias, quemaduras, entre otras causas.

El afio pasado, Cuenca triplicé el nimero de accidentes laborales en comparaciéon a los
presentados en el 2022, ya que se han registrado 1.200 accidentes laborales entre enero y
mayo de ese afio, segun datos del Ministerio de Trabajo y Economia Social 22 de ellos son

considerados graves (Cadena SER, 2023).

El INSST (Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo) establece que, en todos
los puestos de trabajo de una empresa se debe realizar una evaluacion inicial de los riesgos;
dentro de las condiciones a evaluar se debe considerar que el puesto podria ser ocupado

por una persona con discapacidad o que sea, particularmente, sensible. (Roy, 2015).
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3.1. Factores de Riesgo

Dentro de un restaurante, los principales riesgos para el personal son los resbalones,
guemaduras, cortes, lesiones provocadas por incomodas posiciones al ejecutar una tarea o

levantar objetos pesados (Departamento de Seguros de Texas, 2006)

En el primer y segundo local (Marisqueria y Marisqueria — Secos & Asados), se visualizaron
un aproximado de 11 riesgos entre riesgos mecanicos y riesgos ergonémicos. Entre los que
resaltan son caidas, cortes, golpes, caida de objetos, malas posturas durante la ejecucion
de una tarea. Mientras que en el tercer local

3.1.1. Método de Evaluacion de Riesgos INSHT

El método INSHT evalla los riesgos por lugar de trabajo, en toda la empresa. Para ello, con
el método se debe realizar la identificacion de los riesgos en el lugar de trabajo.
(Chimbolema, 2015). La metodologia se basa en el andlisis de la probabilidad en la que

pueda ocurrir un accidente laboral y la severidad de este. (Martinez, 2015)

Para aplicar el método se recomienda clasificar los riesgos por temas como riesgos
mecanicos, riesgo de incendio, etc.; luego se realiza la estimacion de los mismos, cuya
valoracién se compone de la severidad o consecuencia y la probabilidad de ocurrencia,
como se visualiza en la Figura 2. Y por ultimo se da la valoracién a cada riesgo encontrado.
(Chimbolema, 2015)

Figura 2

Estimacion de riesgos

Ligeramente -

dafino
Baja Trivial Tolerable -
Media Tolerable -

Nota: El presente grafico muestra los aspectos a analizar para la estimacién de riesgos.
3.1.2. Método de Evaluacién de Riesgos Ergondmicos RULA

El Método RULA es una metodologia usada para la evaluacion de riesgos ergonémicos,
creada por el Profesor E. Nigel Corlett y el Doctor Lynn McAtamney; dicha metodologia
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analiza el movimiento del operador, pero se centra en el cuello, tronco y las extremidades

superiores.

La metodologia divide los parametros de analisis por grupos. El “Grupo A” se centra en el
andlisis de la postura, y asigna valores dependiendo la posicion de las extremidades
superiores durante la ejecucion del trabajo. También asigna puntos extras en determinados
casos o circunstancias. El “Grupo B” se centra en la evaluacion de las posturas del cuello,
tronco y las extremidades inferiores. El puntaje global obtenido por grupo ayudara a conocer
el nivel de accion que se requiere frente al riesgo de trabajo existente. Se lo visualiza en la
Figura 3. (Chimbolema, 2015)

Figura 3

Nivel de accion del Método RULA

NIVELES DE ACCION RULA

Un GRAN VALOR de 1 0 2 indica que la postura es
aceptable siempre y cuando no sea adoptada por
periodos largos

Un GRAN VALOR de 3 o 4 indica que se requiera de
mayor investigacidn y que probablemente se necesiten

NIVEL DE
ACCION 1

NIVEL DE

ACCION 2
algunos cambios

NIVELDE |Un GRAN VALOR de 5 o 6 indica mayor investigacion y
ACCION 3 |que se requieren cambios en el futuro cercano

Un GRAN VALOR de 7 o mas indica mayor investigacion
¥y que se requiera cambios inmediatamente

Nota: La presente figura muestra la valoracion del Grupo B. Tomado de Identificacion y

evaluacion de riesgos mecanicos y ergondmicos en el personal de la Empresa
Distribuidora Victor Moscoso e Hijos de la Ciudad de Cuenca (p. 40), por S. P. Martinez,
2015, Universidad Politécnica Salesiana.

3.1.3. Método de Evaluacion de Riesgos Ergondmicos ROSA

El método se basa en la evaluacion de los riesgos en los trabajos de oficina, en la que el
trabajador realiza sus laborales frente a un computador; considera elementos periféricos
como el teclado, la pantalla del computador, mouse y otros elementos. Considera la
variacion entre las caracteristicas del puesto de trabajo a analizar con las de un puesto de
oficina en condiciones ideales. La puntuacion del método se encuentra en una escala del 1
al 10, entre mayor sea la calificacion obtenida mayor sera el riesgo al que esta expuesto;
mientras que, el nivel de actuacién requerido puede oscilar entre 0y 4, segln la urgencia de

la actuacion.
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El método inicia con la puntuacion de la silla, en la que se incluye la altura de la silla, la
profundidad, el respaldo y los reposabrazos; en la profundidad de la silla se otorga puntos
extra si el asiento es regulable o no y si la superficie de trabajo es muy alta o si el respaldo
de la silla no es ajustable. Para obtener el valor de la Tabla A se relaciona la suma de los
valores de la profundidad de la silla y la suma del respaldo y el reposabrazos, se debe
agregar puntos por el tiempo de uso diario de la silla por parte del trabajador.

En la segunda parte del método se evalGa y se puntla la pantalla y periféricos; primero, se
puntda la pantalla del computador y las condiciones que aumentaran la valoracion, cabe
recalcar que las condiciones sélo se consideran si la pantalla se encuentra muy baja; luego

la puntuacion del teléfono y las consideraciones que aumentaran el valor de la puntuacion.

Al igual que para el uso de la silla, se debe sumar la puntuacién obtenida por el tiempo de
uso del teléfono. Para obtener la valoracion total de la Tabla B se relaciona los valores de la
puntuacion del teléfono y de la pantalla, y para la Tabla C se relaciona los valores del ratén
y el teclado. La Tabla D muestra la puntuacién final de la pantalla y los periféricos; es decir,
se relaciona los valores obtenidos en la Tabla B y Tabla C. Finalmente, se otorgara la
puntuacion final del Método ROSA. Para ello, se empleara la Tabla E, en la que se evalla
la relacion de la puntuacion final de la silla y el valor de la Tabla D. La Figura 4 muestra el
Nivel de accién del Método ROSA.

Figura 4

Nivel de accion del Método ROSA

Puntuacién Riesgo Nivel Actuacion
1 Inapreciable 0 Mo es necesaria actuacion.
2-3-4 Mejorable 1 Pueden mejorarse algunos elementos del puesto.
5 Alto 2 Es necesaria |a actuacion.
6-7-8 Muy Alto 3 Es necesaria |a actuacidn cuanto antes.
9-10 Extremo 4 Es necesaria |a actuacion urgentemente.

Nota: La presente figura el nivel de accién del Método Rosa. Tomado de Evaluacion de
puestos de oficina mediante el método ROSA. Ergonautas, Universidad Politécnica de
Valencia, por D. Mas, J. Antonio, 2019.
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Disefio Metodolégico
4.1. Disefio del Estudio

Ejecutar un andlisis exploratorio de los datos, el cual permite presentar un resumen
estadistico de los datos y emplear herramientas graficas para analizar de mejor manera los
resultados obtenidos, establecer patrones de ocurrencia, obtener conclusiones, aprobar o

rechazar hipétesis planteadas.

4.2. Area de Estudio

El presente trabajo se desarrollé en los Restaurantes Don Gato, todos ubicados en la Ciudad
de Cuenca. El primero se encuentra en la Av. Hurtado de Mendoza, el segundo en la Av. De

las Américas y el ultimo, via a la Uncovia.

4.3. Tamafio y muestra

Para la presente investigacion, la poblacién a estudiar es el sector de Comercio al por mayor
y menor, restaurantes y hoteles; enfocados en el sector de restaurantes. De la poblacion
escogida para la investigacion se centrara el estudio en la cadena de Restaurantes “Don
Gato”, el cual cuenta con un total de 14 trabajadores y 4 personas encargadas de la

administracion.
4.4. Variables de Estudio

Nivel de accidentabilidad, ocurrencia de los riesgos mecanicos y ergonémicos, porcentaje
de ocurrencia de enfermedades profesionales, accesibilidad de rutas de evacuacion,

efectividad de distribucién de planta.

4.5. Metodologia

Para el desarrollo del trabajo de titulacibn se emplea una metodologia descriptiva —
cuantitativa, esto debido a que durante el desarrollo se obtendra informacién cuantificable
gue posterior a su recoleccién se la emplea en un analisis estadistico y conoce el alcance
de los mismos dentro de la muestra que se analizard. Segun lo expuesto por Abreu (2012)
aplicar una investigacién descriptiva permite recopilar datos y describir eventos, lo que
permite comprender el estudio cuantitativo. Ademas, el estudio de Alban (2020) establece
gue comparar caracteristicas y el comportamiento del tema de estudio permite conseguir
informacion sistematica y comparable obtenida en las fuentes bibliograficas, y obtener

resultados para responder las preguntas de investigacion.

Como se expresé anteriormente, la mayoria de autores recomiendan realizar una
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observacion directa de cada uno de los puestos de trabajo para su evaluacién y estimacion
de los riesgos; adicional a esto, se usara dicha metodologia para evaluar la distribucién de
los locales en cuanto a puestos de trabajo y rutas de evacuacion. Los autores citados
recomiendan la aplicacién de una encuesta tanto a trabajadores como a los encargados de
la parte administrativa de cada uno de los locales. La metodologia se dividira en tres fases
de acuerdo a los objetivos planteados.

Figura5

Metodologia a aplicar

Revision del EStEde del Arte, Mapeo de _105 puestos Observacion visual Aplicacién de encuestas Estimacion y evaluacién
Fasel — | referente S Segum'iad y Salud de na’ha]o RS ripido de los a trabajadores y de los mecdnicos y
Ocupacional orientada a evaluarn en cada uno puestos de trabajo. personal administrativo. ergondmicos.
restaurantes, de los locales.
. Revision Bibliografica Politicas de Seguridad Determinacién de Revisién del Equipo de
Prototipado del Manual o o
Fase2 . o de Manuales de | encadaunodelos |—m| requisitos legales y Proteccion Personal,
de Seguridad Industrial. . i N S
Seguridad Industrial. locales. reglamentarios. sefializacidn, etc.
Exploracién y Estimaci6n del tiempo Identificacién de
Fase 3 evaluacién de las vias de evacuacion fortalezas y debilidades
de evacuacion. promedio. de las vias establecidas.

Nota: La presente figura muestra las fases en las que se divide la metodologia a aplicar.
Autoria Propia.

45.1. Fasel

Esta fase inicia con el analisis de accidentabilidad laboral de los locales; para ello, se realiza
la revision bibliografica correspondiente al tema de interés, luego se elaboré la distribucion
de los puestos de trabajo existentes en los tres locales de estudio; posterior a ello, se
procedié a una observacion visual rapida de los puestos de trabajo, se aplicé una encuesta
con la escala de Likert a trabajadores y personal administrativo. Y como ultimo paso de esta
fase, se realizd la estimacion y evaluacion de los riesgos mecanicos y ergonémicos
existentes.

45.2. Fase?

La segunda fase se centra en el prototipo del Manual de Seguridad Industrial. Para ello,
primero se requiere una revision bibliografica de Manuales de Seguridad Industrial; luego se
abordara temas como las Politicas de Seguridad para los locales; y, por ultimo, una revisién
del equipo de proteccidn personal que se requiere en cada puesto de trabajo, la sefializacién

correspondiente, registros de seguridad, etc.
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45.3. Fase 3

La dltima fase se centra en el andlisis de las vias de evacuacion de los locales. Se inicia con
una exploracion y evaluacion de las mismas, con la finalidad de estimar el tiempo de
evacuacion promedio. Y finalmente, identificar fortalezas y debilidades de cada una de las
vias ya establecidas en los locales de estudio; al igual que la presencia de extintores en las
areas de los locales.

4.6. Estimacién de riesgos

Para establecer los métodos de estimacion de riesgos, se inicié con la identificacion de los
mismos. Se estableci6 una lista estandar de riesgos, debido a que el local uno, ubicado en
la Hurtado de Mendoza, y el local dos, ubicado en la Avenida de las Américas, presenta los
mismos riesgos; en el local tres, de la Uncovia, existe riesgos s6lo para dos puestos de
trabajo.

Para evaluar los riesgos mecanicos se aplic6 Método INSHT, en el primer y segundo local
se analiza todos los puestos de trabajo, y para el tercer local se reduce a dos puestos de

trabajo, cocinero y mesero.

Para el caso de los riesgos ergondmicos se aplicara dos métodos, el Método Rula y el
Método Rosa. El Método Rula se aplicd para el primer y segundo local para el cevichero,
cocinero, ayudante de cocina, vajillero y mesero; dicho analisis no aplica para el local 3. Y
el Método Rosa se aplico sélo para el primer local, para el cajero, ya que se requiere contar

con una silla, computador y periféricos para que se considere aplicable el método.

En los locales se observo la presencia de los mismos riesgos, por lo que, se establecié una
lista estandar de riesgos, la Unica observacion es que en el local tres, la lista de riesgos se
reduce a doce porque cuenta con sélo dos puestos de trabajo. La Tabla presenta el puesto
de trabajo evaluado, el factor de riesgo existente y el tipo de riesgo al que corresponde.
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Tabla 3

Lista de riesgos existentes en los locales

21

Puesto de Trabajo

Factor de Riesgo

Tipo de Riesgo

Cocinero

Cortes Riesgo Mecanico
Quemaduras Riesgo Mecanico
Caidas Riesgo Mecanico

Lesiones en la cabeza por caida de objetos

Riesgo Mecanico

Lesiones en 0jos

Riesgo Mecanico

Lesiones en pies por caida de objetos

Riesgo Mecanico

Pinchazos

Riesgo Mecanico

Mantenerse de pie por largos periodos de tiempo

Riesgo Ergonémico

Movimientos repetitivos

Riesgo Ergonémico

Posturas forzadas

Riesgo Ergonémico

Ayudante de

Golpes Riesgo Mecanico
Cortes Riesgo Mecanico
Quemaduras Riesgo Mecanico
Caidas Riesgo Mecanico

Levantamiento de objetos pesados

Riesgo Ergonémico

Lesiones en la cabeza por caida de objetos

Riesgo Mecanico

Lesiones en 0jos

Riesgo Mecanico

Lesiones en pies por caida de objetos

Riesgo Mecanico

Cocina Pinchazos Riesgo Mecanico
Mantenerse de pie por largos periodos de tiempo Riesgo Ergonémico
Movimientos repetitivos Riesgo Ergonémico
Posturas forzadas Riesgo Ergonémico
Caidas por escaleras Riesgo Mecanico
Golpes Riesgo Mecanico
Cortes Riesgo Mecanico
Caidas Riesgo Mecanico
. Pinchazos Riesgo Mecénico
Cevichero - - - : ——
Mantenerse de pie por largos periodos de tiempo Riesgo Ergonémico
Movimientos repetitivos Riesgo Ergondmico
Golpes Riesgo Mecanico
. Caidas Riesgo Mecénico
Vajillero — — . —
Movimientos repetitivos Riesgo Ergonomico
Caidas Riesgo Mecénico
Levantamiento de objetos pesados Riesgo Ergonémico
Lesiones en pies por caida de objetos Riesgo Mecénico
Pinchazos Riesgo Mecénico
Mesero - - - . —
Mantenerse de pie por largos periodos de tiempo Riesgo Ergonémico
Movimientos repetitivos Riesgo Ergonémico
Caidas por escaleras Riesgo Mecénico
Golpes Riesgo Mecénico
Mantenerse de pie por largos periodos de tiempo Riesgo Ergonémico
Cajero Movimientos repetitivos Riesgo Ergonémico

Golpes

Riesgo Mecénico

Nota: La tabla representa todos los riesgos encontrados en cada uno de los puestos de

trabajo, y su clasificacion. Autoria propia.

La estimacion de riesgos es parte esencial en el camino a tener un enfoque preventivo en la

Seguridad Laboral; con la finalidad de, anticiparse a los posibles riesgos que se podran
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presentar en el lugar de trabajo. Conocerlos permitira tomar medidas preventivas y
decisiones anticipadas que ayuden a mitigar los dafios provocados por los riesgos, prevenir
enfermedades ocupacionales, mejorar la calidad de vida de todos los trabajadores

impulsando un entorno de trabajo seguro.
4.7. Estructura del Manual de Seguridad

Para la elaboracion del Manual de Seguridad, se tom6 como referencia dos trabajos. El
primero fue realizado por Patricia Monteroso, en un proyecto “Disefio e Implementacion de
un Manual de Seguridad e Higiene Industrial, para la Planta de Operacion de Prolacsa”.
(Monterroso, 2007)

Y el segundo trabajo que mas se ajusta al modelo de manual que se desea implementar, es
el realizado por José DAC, “Manual de Salud Ocupacional’ para el Restaurante “Santorini

Cocina Mediterranea”. (Dac, s. f.)
Estructura:

e Titulo

e Introduccion

e Objetivos

e Mision

e Vision

e Politicas de Seguridad

e Equipos de prevencion de riesgos
e Sefializacion de Seguridad

e Procedimientos de Seguridad

e Normativa

¢ Reglamento de Seguridad y Salud Ocupacional

e Procedimientos de Evacuacion

4.8. Criterios de inclusién y exclusion para el manual:

Criterios de inclusién

e Cumplimiento normativo

¢ |dentificacién de riesgos

e Rutas de evacuacion

e Equipamiento y sistemas de seguridad

e Restaurantes Don Gato
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Criterios de exclusion

e Aspectos no relacionados con la Seguridad Industrial
¢ Intervenciones no autorizadas
e Complejidad en las soluciones

¢ Riesgos adicionales o creacion de riesgos

23
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Resultados

Se inici6 con el primer local “Marisqueria — Secos & Asados Don Gato”. La distribucién del
primer piso y el segundo piso; se presenta las rutas de evacuacion, puntos de encuentro y,
por ultimo, se presenta distribuciones de planta con la presencia de extintores y la

sefializacion correspondiente.

El objetivo de la distribucion de planta, ademas de presentar la distribucion fisica del local,
es facilitar la planificacion, optimizar la eficiencia del lugar, mejorar la seguridad del entorno
laboral y, por ende, mejorar el disefio del establecimiento; también, ofrecen una vista
detallada de la distribucién de cada uno de los puestos de trabajo de cada uno de los locales;
lo que permite realizar un analisis de la estructura de todos los espacios de trabajo, como
son los recursos y el equipo requerido para las actividades laborales. Adicional a esto, las
distribuciones de planta proporcionan una vista clara de las rutas de evacuacion existentes
desde cada lugar del local para el reconocimiento de las fortalezas y debilidades de las

mismas; lo que sera de gran ayuda en caso de suscitarse una emergencia.
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Figura 6
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Puestos de trabajo y areas de accioén en el primer piso del Local “Marisqueria — Secos &

Asados Don Gato”
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Nota: La imagen muestra una distribucion de los puestos de trabajo y el area de accién

de los trabajadores en el primer piso del local. Autoria propia.
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Figura 7

Puestos de trabajo y areas de accién en el segundo piso del Local “Marisqueria — Secos

& Asados Don Gato”
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Nota: La imagen muestra una distribucion de los puestos de trabajo y el &rea de accién

de los trabajadores en el segundo piso del local. Autoria propia.
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A continuacion, se presentara la estimacion de riesgos mecanicos y riesgos ergonémicos.
Primero, se realizdé una estimaciéon de los riesgos mecanicos, a través del método INSHT;
método en el que se clasifica el riesgo por su severidad y ocurrencia. Los riesgos mecanicos
del primero local se visualizan en la Tabla 4.

Tabla 4

Evaluacién de riesgos mecanicos del local “Marisqueria — Secos & Asados Don Gato”

EVALUACION DE RIESGOS
LOCAL: | Marisqueria - Secos & Asados "Don Gato”
SEVERIDAD PROEBAEILIDAD
1 | Ligeramente Dafiino 1 Baja
2 Daiino A Media
Extremad ite Dafiino 3 Alta
PUESTOS DE TRABAJO Cocinero Avudante de Cocina Cevichero Vajillero Mesero Cajero
VALORACION DEL | g 2 5 |3 2 £ |2 2 & |9 2 5§ |5 2 g |2 2 8
RIESGO s 15| S |2|5] © |[E|5| ¢ |E|2] € |E|E| € |E|5| ¢
& g 5 & a 5 & g g & g 5 & g 5 & g g
FACTORDE Hoa g gl g = = Hlz g Elal 2 |23 g
| o |9 o |9 o o o | o | o
RIESGO wy E & 7] E & wy E ﬂ wy E & @ E & w E ﬂ
Cortes profundos 2 2 |Moderado| 2 | 3 2] 2 |Moderado| 1 | 1 Trivial | 1| 1| Teivial | 0 | 0 |No aplica
Cortes superficiales 2 1 |Tolerable | 2 | 2 1|2 |Tolerable [ 1 |1 Trivial | 1] 1| Trvial | 0 | 0 |No aplica
Quemaduras severas 2 3 213 2| 2 |Moderada| 0 | 0 [Noaplica]| 0 | 0 |Noaplica] 0 | 0 |No aplica
Quemaduras supetficiales 2 3 213 1/1 Trvial | 0 | 0 | Noaplica| 0| 0 |Noaplica] 0 | 0 [No aplica
Caidas a mismo nivel 1 2 | Tolerable | 1] 2 1| 2 |Tolerable [ 1 | 3 |Moderado| 1| 2 |Tolerable| 1| 1| Trivial
Lesiones en la cabeza por caida de objetos 2 1 |Tolerable | 2 | 1 olerable | 2 | 1 |Tolerable [ 2 | 1 | Tolerable | 1| 1| Trivial | 0 | 0 |No aplica
Lesiones en los ojos 2 3 213 1(1 Trivial | 0 [ 0 |Noaplica| 0| 0 |Noaplica| 0 [ 0 |No aplica
Lesiones en los pies por caida de objetos 2 2 |Moderado| 2 | 2 |Moderado| 1 | 1 Trivial | 1 | 2 | Tolerable | 1| 2 |Tolerable] 1 | 1 | Trivial
Pinchazos 1 2 | Tolerable | 1 | 2 | Tolerable | 1 | 2 [Tolerable | 1 | 1 | Tavial | 1) 1| Trvial | 0 | 0 [No aplica
Gaolpes 1 2 | Tolerable | 1 | 2 | Tolerable | 1 | 2 | Tolerable | 1 | 2 | Tolerable | 1| 2 |Tolerable] 1 | 1| Trivial
Caidas por escaleras 0 0 |Noaplica] 2 | 1 | Tolerable | 0 | 0 | Noaplica| 0 | 0 [Noaplica| 2( 1 |Tolerable] 0 | 0 |No aplica
Niimero de personas por puesto de trabajo 1 1 1 1 3 1

Nota: La tabla muestra la evaluacién de los riesgos mecénicos del primer local. Autoria
Propia, formato estandar.

Al aplicar el método, se obtiene que existe la presencia de “Riesgos Moderados” en los
puestos de trabajo del cocinero, ayudante de cocina y cevichero. A pesar de no ser riesgos
gue requieran una actuacion inmediata, el método si recomienda reducir los riesgos; sin
embargo, si el riesgo esta asociado a consecuencias extremas requiere acciones mas

estrictas, ademas de exigir los EPIs, para reducir la probabilidad de ocurrencia.

El andlisis de riesgos mecanicos, se observa que en el puesto de trabajo del cocinero existen
tres riesgos que se consideran “Importante”, que son: quemaduras severas, quemaduras
superficiales, lesiones en los 0jos; el ayudante de cocina cuenta con los tres riesgos que
posee el cocinero y se le agrega cortes profundos. Para este caso, lo que el método
recomiendo para los “Riesgos Importantes” es que no se debe iniciar con la ejecucion de la
tarea hasta que no se hayan reducido, se recomienda usar los equipos de proteccion
individual antes de manipular o realizar las debidas actividades y disponer los recursos
necesarios.
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Luego, se realiz6 una estimacion de los riesgos ergondmicos, a través del Método RULA;
método en el que se evalla el riesgo a través de las posiciones de las partes del cuerpo,

dicho analisis se visualiza en la Tabla 5.
Tabla b

Evaluacion de riesgos ergonémicos del local “Marisqueria — Secos & Asados Don Gato’,

por el Método Rula

EVALUACION DE RIESGOS ERGONOMICOS
Locar. | Masisqueria- S;C;z& Asados Don |\ e T0DO: | Método Ruta
NIVELES DE ACCION RULA
Valorde 1 02
Nivel 2 Valorde3 o4
Nivel 3 Valorde 506
Valor de 7 o mas
. Avudante de . .
PUESTO DE TRABAJO Cocinero ) Cocina Vajillero |Mesero| Cevichero

- Brazo 3 2 3 2 3

o Antebrazo 3 2 2 2 2

=) Muiieca 4 3 4 4 3

g Giro Mufieca 1 1 2 2 1

Calificacion 6 4 5 5 4

m Cuello 4 3 2 4 3

o Tronco 3 3 4 3 2

e Piernas 1 1 1 1 1

o Calificacién 7 5 5 7 3

Puntuacion Final 7 5 6 7 3

Nivel de Actuacién | [NNNNGIGNN. Niveld | Nivel3 Nivel 2

Nota: La tabla muestra la evaluacién de los riesgos ergonémicos del primer local. Autoria

Propia.

Observando la tabla obtenida de la estimacion de riesgos ergonémicos, los puestos de
trabajo: ayudante de cocina y vajillero posee un nivel de riesgo de 3, dicho valor indica que
existe un riesgo de trastornos musculo esqueléticos, pero en nivel moderado. Sin embargo,
requiere una investigacion de la ejecucién de las actividades para poder implementar los

cambios requeridos, ya sea en el rea de trabajo o en la forma de ejecutar la tarea asignada.

Por otro lado, los puestos de trabajo: cocinero y mesero obtuvieron un nivel de riesgo de 4.
Un valor de 4 indica que existe un riesgo alto de sufrir trastornos musculo esqueléticos; por
lo que, requiere cambios inmediatos en la postura del trabajador o en la tarea asignada para

reducir el riesgo de lesiones y posibles problemas de salud no contemplados.
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Seguido de esto, se analiz6 los riesgos ergonémicos, pero a través del Método ROSA. Para
este caso, so6lo se consideré el puesto de trabajo del Cajero, debido a que cumple con las
condiciones previas a la aplicacion del método, como es contar con computador, silla y otros

periféricos.
Tabla 6

Evaluacion de riesgos ergonémicos del local “Marisqueria — Secos & Asados Don Gato’,

por el Método Rosa.

EVALUACION DE RIESGOS ERGONOMICOS
Marisqueria - Secos & Asados "Don
(zata"

LOCAL: METODO: Fosa

ACTUACION
Sin actuacion
Puede mejorar

PUNTUACION RIESGO
Inapreciable

Mejorable

NIVEL

(=]
]

Alto

Fequiere actuacion

] [ | L |

& - 8

Muy Alto

0-10

Extremo

Actuacion rapida

Ik.urur—*t::

Actuacion urgente

PUESTO DE TRABAJO
Altura de Silla
Profundidad de Silla
Eeposabrazos de Silla
Fespaldo de Silla
TABLA A
Pantalla
Teléfono
TABLAB
FRaton
Teclado
TABLAC
TABLAD
TABLAE
Nivel

Cajero

I

SILLA

PERIFERICOS|

L L WO W QR R S g R EN [RFU UENY ) RV

Nota: La tabla muestra la evaluacion de los riesgos ergonémicos del primer local. Autoria

Propia.

Al finalizar la estimacién del riesgo, se obtuvo un nivel de riesgo de 2, este valor indica que
se tiene un Nivel de Riesgo Alto, esto se puede deber al espacio de trabajo o a las posturas
realizadas durante la misma. Este nivel requiere ser monitoreado, receptar quejas por parte
del trabajador; con la finalidad de implementar mejoras ergondmicas para garantizar la
comodidad del trabajador, eficiencia en el trabajo y fomentar un ambiente laboral mas

saludable.
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Una vez finalizado la estimacion de los riesgos presentes en todos los puestos de trabajo, se
presenta la distribucion de las rutas de evacuacion y de la presencia de extintores en cada
uno de los pisos. La Figura 7 y Figura 8 presentan las rutas de evacuacion, salidas de

emergencia y puntos de encuentro del primer y segundo piso.

Figura 7

Rutas de evacuacién del primer piso del primer local
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Nota: En la imagen se presenta las posibles rutas de evacuacion existentes en el primer
piso del local, desde diferentes areas del mismo. Autoria propia.
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Figura 8

Rutas de evacuacién del segundo piso del primer local
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Nota: En la imagen se presenta las posibles rutas de evacuacion existentes en el segundo

piso del local, desde diferentes areas del mismo. Autoria propia.

Por dltimo, la Figura 9 y Figura 10 indican la presencia de los extintores en cada uno de los

pisos del local.
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Figura 9

Ubicacion de extintores en el primer piso del primer local
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Nota: En la imagen se presenta la ubicacion de los extintores en el primer piso del local.

Autoria propia.
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Figura 10

Ubicacion de extintores en el segundo piso del primer local
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Nota: En la imagen se presenta la ubicacion de los extintores en el primer piso del local.

Autoria propia.

Una vez finalizado el analisis de la distribucién fisica del primer local, se procedié con el

mapeo de los puestos de trabajo del segundo local “Marisqueria Don Gato”, asi como la

estimacion de los riesgos presentes, las posibles rutas de evacuacion de los dos pisos del
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local, salidas de emergencia, puntos de encuentro y la ubicacion de los extintores presentes
en los pisos del local.

La distribucién del primer piso se presentara en la Figura 11, del segundo piso en la Figura
12.

Figura 11

Puestos de trabajo y areas de accion en el primer piso del Local “Marisqueria Don Gato”
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Nota: En la imagen se visualiza la distribucion de los puestos de trabajo y el area de

accion de los trabajadores en el primer piso del local. Autoria propia.
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Figura 12
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Puestos de trabajo y areas de accioén en el segundo piso del Local “Marisqueria Don

Gato”
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Nota: En la imagen presentada se visualiza la distribucion de los puestos de trabajo y el

area de accion de los trabajadores en el segundo piso del local. Autoria propia.

Se procede a la estimacion de los riesgos mecanicos del segundo local, al igual que en el

primer local, se emplea el Método INSHT. La estimacién se visualiza en la Tabla 7.
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Tabla 7

Evaluacién de riesgos mecanicos del local “Marisqueria Don Gato”

EVALUACION DE RIESGOS
LOCAL: | Matisqueria "Don Gato"
SEVERIDAD PROBABILIDAD
1 | Ligeramente Dafiino 1 Baja
2 Dafiino 2 Media
Extremad, te Datiino 3 Alta
PUESTOS DE TRABAJO Cocinero Avudante de Cocina Cevichero Vajillero Mesero Cajero
VALORACION DEL 2 2| z 2|z 2 2 2z
RIESGO 2 |a| & 2 a g 91a| & |21&4| 8 |91a] 8 |9la| &
85| c | 8|3 | ¢S &3] ¢ [E|] ¢ |éla] ¢ |&|5] ¢
2 (8| 3 & & 5 2|5 3 |28 32 [2l8] 32 |2|8| =
H 3 2 o ﬁ =] H ﬁ 5] B 3 = B 3 = H ﬁ =
FACTORDE 5| B & g B o |alg8] B |lalgl E [2l8] B |a|8| E
w ] w @A w ] w ] w ] w ]
RIESGO g = & 2 g = gl ™ gl ™ Bl =
Cortes profundos 2 | 2 | Moderad 2 3 2 2 |Moderado| 1 | 1 Teivial | 1] 1 Trivial | 0 | 0 [No aplica)
Cortes superficiales 2 1 [ Tolerable 2 2 1 2 | Tolerable | 1 | 1 Teivial | 1] 1 Trivial | 0 | 0 [No aplica)
Quemaduras severas 2 |3 2 3 2 2 |Moderado| 0 | 0 | Noaplica [ 0 [ 0 | Noaplica| 0 | 0 [No aplica)
Quemaduras superficiales 2 |3 2 3 1 1 Trivial | 0 | 0 [ Noaplica| 0 | 0 | Noaplica | 0 | 0 |No aplica
Caidas & mismo nivel 1 2 | Tolerable 1 2 1 2 | Tolerable | 1 | 3 [Moderado| 1 | 2 | Tolerable | 1 | 1 | Trivial
Lesiones enla cabeza por caida de objetos 2 | 2 |Moderado 2 2 2 2 |Moderado| 2 | 3 1|2 | Tolerable | 0 | 0 [No aplica)
Lesiones enlos ojos 2 |3 2 3 1 1 Trivial | 0 | 0 [ Noaplica| 0| 0 | Noaplica | 0 | 0 |No aplica
Lesiones en los pies por caida de objetos 2 | 2 | Moderad 2 2 Moderado| 1 1 Trivial | 1 | 2 [ Tolerable | 1 | 2 | Tolerable | 1 | 1 | Trivial
Pinchazos 1 | 2 [ Tolerable 1 2 Tolerable | 1 2 [Tolerable | 1 | 1 [ Tovial [ 1| 1| Tavial | 0 | 0 |Noaplica
Mantenerse de pie por largos periodos de tiempo| 2 | 3 2 3 2 3 23 213 1| 1| Trvial
Golpes 1 2 | Tolerable 1 2 Tolerable | 1 2 | Tolerable | 1 | 2 | Tolerable [ 1 | 2 [ Tolerable | 1 | 1 | Trivial
Caidas por escaleras 0 0 | No aplica 2 2 |" derado| 0 0 | Noaplica] 0 | 0 | Noaplica | 2 | 2 |" derado| 0 | 0 [No aplica)
Nimero de personas por puesto de trabajo 1 1 1 1 3 1

Nota: En la presente tabla se muestra la evaluacion de los riesgos mecanicos del segundo
local con el Método INSHT. Autoria Propia.

Para este caso, los “Riesgos Moderados”, estan presentes en los puestos de trabajo del
cocinero, ayudante de cocina y ocasionalmente en el mesero. A pesar de no ser riesgos que
requieran una actuacion inmediata, si se recomienda supervisar las actividades laborales
para asegurarse que se cumpla con los procedimientos de seguridad y, en caso de

implementar nuevas practicas, vigilar que estas se cumplan y sean efectivas.

Los “Riesgos Importantes” se observan en puesto de trabajo como: cocinero, ayudante de
cocina y en menor ocurrencia en el cevichero, vajillero y mesero. Este riesgo posee una
probabilidad de ocurrencia mayor, por lo que requiere no iniciar la actividad laboral sin previo
cumplimiento de las medidas de seguridad, como son el uso obligatorio de Equipos de
Proteccion Individual y el cumplimiento de practicas de seguridad para disminuir la

probabilidad de ocurrencia de lesiones.

Al igual que en el andlisis del primer local, se procede a la estimacion de los riesgos
ergonémicos, a traves del Método RULA. Los resultados obtenidos se presentan en la Tabla
8.
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Tabla 8

Evaluacién de riesgos ergondmicos en el segundo local

EVALUACION DE RIESGOS ERGONOMICOS
LOCAL: |Marisqueria "Don Gato"| METODO: | Método Rula |
NIVELES DE ACCION RULA
q Valor de 102
Nivel 2 Valorde 304
Nivel 3 Valorde 506
Valor de 7 o mas
. Avudante de |__ . . :
PUESTO DE TRABAJO Cocinero - Cocina Vajillero | Mesero| Cajero |Cevichero
- Brazo 3 2 4 4 4 4
o Antebrazo 2 1 2 3 1 2
& Mudieca 4 4 4 4 3 3
g Giro Mudieca 1 1 2 2 1 1
Calificacion 6 4 5 7 4 5
m Cuello 4 3 3 4 3 4
o Tronco 2 3 4 3 3 2
a Piernas 1 1 1 1 1 1
o Calificacion 7 4 5 7 4 6
Puntuacion Final 7 4 6 7 4 7
Nivel de Actuacion |[NNNGIGIN _ Nivel2 | Nivel3 Nivel 2

Nota: En la presente tabla se muestra la evaluacién de los riesgos ergondémicos del segundo

local con el Método Rula. Autoria Propia.

La estimacion culmind con que el vajillero posee un nivel de riesgo de 3, indicando que existe
un riesgo de sufrir trastorno musculo esquelético, pero en nivel moderado. Pero, es
recomendable realizar un seguimiento de la ejecucion de la actividad laboral a fin establecer
los cambios necesario, ya sea en el area de trabajo o en la forma de ejecutar la tarea

asignada, para mejorar su eficiencia y comodidad.

Por ultimo, los puestos de trabajo: cocinero, mesero y cevichero obtuvieron un nivel de riesgo
de 4, estableciendo que existe una probabilidad muy alta de sufrir trastornos musculo
esqueléticos y, requiere implementar cambios inmediatos en la postura del trabajador o en la
tarea asignada para reducir el riesgo de lesiones y posibles problemas de salud no

contemplados.

Adicional, se presenta la distribucion de la propuesta de rutas de evacuacion y puntos de

encuentro, salidas de emergencia establecidas del primer y segundo piso.
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Figura 13

Rutas de evacuacién del primer piso del segundo local
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Nota: En la presente grafica se muestra las rutas de evacuacion, salida de emergencia y

puntos de encuentro del primero piso del segundo local. Autoria Propia
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Figura 14

Rutas de evacuacién del segundo piso del segundo ocal
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Nota: En la imagen se presenta las posibles rutas de evacuacion existentes en el segundo
piso del segundo local. Autoria propia.
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Por ultimo, la Figura 15 muestra la ubicacion de los extintores en el primer piso del segundo

local, debido a que el segundo piso carece de extintores.

Figura 15

Ubicacion de extintores en el primer piso del segundo local
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Nota: En la imagen se presenta la ubicacién de los extintores en el primer piso del segundo

local. Autoria propia.
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Finalmente, el mapeo de los puestos de trabajo del tercer local “Secos & Asados Don Gato”,

41

el local posee una sola planta, y el espacio fisico es bastante reducido. La ruta de evacuacion

es la misma para los clientes, los trabajadores y el personal administrativo. Y, por ende, los

puestos de trabajo también poseen poco espacio.

La distribucién de los puestos de trabajo se presentara en la Figura 16.

Figura 16

Puestos de trabajo y areas de accion del Local “Secos & Asados Don Gato”
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Nota: La imagen presentada representa la distribucion de los puestos de trabajo y el &rea

de accion de los trabajadores del tercer local. Autoria propia.
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La estimacion de los riesgos mecanicos correspondientes al tercer local se presenta en la

Tabla 9.

Tabla 9

Evaluacién de riesgos mecanicos del local “Secos & Asados Don Gato”

EVALUACION DE RIESGOS
LOCAL: | Secos & Asados "Don Gato"
SEVERIDAD FROEAEILIDAD
1 Lizeramente Dafiino 1 Eaja
2 Dafiino 2 Media
_ Extremadamente Datiino 3 Alta
PUESTOS DE TRABATO Cocinero Mesero
VALORACIONDEL |g [2 | 5 |a |2 | 3
RIESGO =) = & = = 0
28| 2 |8 |8 2
[ " - B 1 -
FACTOR DE = | 5| E [z |&8| &
RIESGO R = v = =
Cortes profundos 2 2 |Moderado| 0 0 | Noaplica
Cortes superficiales 1 2 | Tolerable 1 1 Trivial
Cuemaduras severas 2 2 |Moderado| 0 0 | Noaplica
Cuemaduras superficiales 1 2 | Tolerable 1 2 | Tolerable
Caidas a misme nivel 1 1 Trivial 1 1 Trivial
Lesiones en la cabeza por caida de objetos 1 1 Trivial 1 | Trivial
Lesiones en los ojos 2 2 |Moderado] 1 | Trivial
Lesiones en los pies por caida de objetos 1 1 Trivial 1 | Trivial
Pinchazos 1 i Tolerable 1 1 Trivial
MMantenerse de pie porlargos periodos de tiempo 2 2 |Moderada] 2 2 |Moderado
Golpes 1 1 Trivial 1 1 Trivial
Caidas por escaleras 0 0 | Noaplica 0 0 | Noaplica
Numero de personas por puesto de trabajo 1

Nota: En la presente gréfica se muestra la evaluacion de los riesgos mecanicos del tercer

local. Autoria Propia.

En este local, s6lo se tomo en cuenta dos puestos de trabajo para el andlisis correspondiente;

debido a que, el local cuenta con espacio reducido. A los dos puestos de trabajo se le

atribuyen los “Riesgos Moderados”. Como ya se expres0 anteriormente, no son riesgos que

requieran una actuacion inmediata, pero es recomendable supervisar las actividades

laborales a fin de reducir posibles incidentes laborales.

La Tabla 10 presenta la estimacién de los riesgos ergonémicos por el Método Rula.
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Tabla 10

Evaluacion de riesgos mecanicos del local “Secos & Asados Don Gato”

EVALUACION DE RIESGOS ERGONOMICOS

LOCAL.:

Secos v Asados "Don
Gato"

METODO:

Meétodo Rula

NIVELES DE ACCION RULA

Valorde 1 o 2

Valorde 3 o 4

Valorde 506

WValor de 7 o mas

PUESTO DE TRABAJO

Cocinero

Mesero

Brazo

Lid

Antebrazo

| ]

Mufieca

Giro Mufieca

Calificacion

Cuello

Tronco

Piernas

GRUPOB| GRUPOA

Calfficacion

Puntuacion Final

o B = I OO R s ) IREN )

e N IR AW R RSN R S ]

Nota: En la presente tabla se muestra la evaluaciéon de los riesgos ergonémicos del tercer

local. Autoria Propia.

Los dos puestos de trabajo poseen un Nivel de Actuacion 4, lo que se traduce en que existe
una probabilidad muy alta de que los trabajadores sufran trastornos musculo esqueléticos;

por lo tanto, el puesto de trabajo o las posturas adoptadas por los trabajadores requieren

cambios inmediatos.

Por ultimo, la Figura 17 presenta las rutas de evacuaciéon y punto de encuentro del local. Y la

Figura 18 expone la ubicacién de la sefializacién presente en el tltimo local.
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Figura 17

Rutas de evacuacion del tercer local

44
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& Punto de Encuentro
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Escalka Miamer 10
Secos & Assdos "Don Gato”. Local Uncovia Rits ———
I:1 de evacuacion ¥ punte de encueniro. Sestngyo g
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Nota: En la imagen se presenta las posibles rutas de evacuacion existentes en el local,

desde diferentes areas del mismo. Autoria propia.
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Figura 18

Ubicacioén de la sefalizacion del tercer local
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Dibupade | U2A0G2020 Mapaly Loja Creupacional ¥ rutas de evacuaciim para una cadena
C amprobade e restauranies

Escala M uarero 14

Hecos & Asados "Don Gate”, Local Unoovia y

-1 simbologia. Susiiluye a

Sustiluedo por

Nota: En la imagen se presenta la ubicacién de la sefializacion presente en el tercer local.

Autoria propia.

El objetivo de la distribucion de planta, ademas de presentar la distribucion fisica del local,
es facilitar la planificacion, optimizar la eficiencia del lugar, mejorar la seguridad del entorno
laboral y, por ende, mejorar el disefio del establecimiento. Las distribuciones presentadas
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ofrecen una vista detallada de la distribucién de cada uno de los puestos de trabajo de cada
uno de los locales; lo que permite realizar un andlisis de la estructura de todos los espacios

de trabajo, como son los recursos y el equipo requerido para las actividades laborales.

Posterior a la presentacion de las distribuciones del local, se mostrar4 los resultados
obtenidos en las preguntas de la encuesta aplicada tanto a trabajadores como al personal
administrativo de los tres locales de estudio; con la finalidad de obtener datos que permitan
evaluar las condiciones laborales, e identificar areas de mejora. Por lo que, se evaluara los
resultados a través de gréficas pastel, con el porcentaje obtenido en cada una de las

opciones e interpretar las mismas.

Los resultados de las preguntas se visualizan en la Figura 19, Figura 20, Figura 21, Figura

22, Figura 23, Figura 24, Figura 25, Figura 26, Figura 27, Figura 28 y Figura 29.

Figura 19

Resultados de la pregunta 3

¢ Trabaja en posiciones incomodas (agacharse,
estirarse, levantar objetos pesados, etc.)?

Siempre
28%

16%

Autoria propia.

El grafico nos muestra que el 28% de los encuestados siempre realiza posiciones incomodas
durante la ejecucion de sus actividades; lo que resultara en dolor muscular, fatiga, lesiones
musculo esqueléticas. En contra posicion a esto, el 28% afirma casi nunca ha realizado
malas posiciones durante su jornada laboral; y el 11% nunca lo ha hecho; lo que indica que
la mayoria de trabajadores conocen las posturas adecuadas para realizar actividades

incobmodas.
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Figura 20

Resultados de la pregunta 5

¢ Trabaja de pie por mas de 3 horas al dia?

Ocasionalmente
0%

Casi Siempre
22%

Autoria propia.

El grafico nos muestra que el 78% de los encuestados siempre trabaja de pie por mas de
tres horas al dia, porcentaje que corresponde a, casi, la totalidad de trabajadores. Dando

como resultado fatiga muscular, dolor corporal, problemas circulatorios, dolor en
articulaciones, deterioro de la postura, entre otros.

Figura 21

Resultados de la pregunta 7

¢ Reciben capacitacion sobre salud y seguridad

laboral?
Casi Siempre Sienlpre
6% 11%

Ocasionalmente
5%

Autoria propia.

El grafico nos muestra que el 61% de los encuestados no reciben capacitacion sobre salud
y seguridad laboral, lo que representa més de la mitad de los trabajadores de la cadena. Por

otro lado, el 11% de ellos afirma que si recibe capacitacion sobre los temas antes expuestos.
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Por lo que, sin duda, la empresa requiere brindar capacitacion a sus empleados sobre la

seguridad laboral.

Figura 22

Resultados de la pregunta 8

¢ Existen métodos para identificar y enfrentar
peligros?

Siempre
17%

Casi Siempre
5%

Ocasionalmente
28%

Autoria propia.

El grafico nos muestra que el 28% de los encuestados afirman que no existen métodos para
identificar y enfrentar los riesgos existentes en el puesto de trabajo. Pero, el 17% de ellos
afirman que si existen. Por lo que, la empresa requiere implementar normas para establecer

los tipos de riesgos, su gravedad y las formas de enfrentarlos.

Figura 23

Resultado de la pregunta 10

¢ Se da seguimiento a incidentes laborales?

Siempre
17%

Casi Siempre
5%

Ocasionalmente
22%

Autoria propia.
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El grafico establece que el 28% de los encuestados afirma que nunca se ha realizado un
seguimiento a los incidentes laborales ocurridos; y el 17% afirma que si. Por dicho motivo,

los locales requieren establecer protocolos para dar seguimiento a los incidentes.
Figura 24
Resultado de la pregunta 11

¢, Se ha realizado un analisis de riesgos a los
puestos de trabajo?

Siempre

Casi Siempre
11%
Ocasionalmente
11%

Casi Nunca
5%

Autoria propia.

El gréfico establece que el 67% de los encuestados afirma que nunca se ha realizado un

andlisis de los riegos que pueden existir en los puestos de trabajo; lo que aumenta la
probabilidad de sufrir algun tipo de accidente.

Figura 25

Resultado de la pregunta 13

Si conoce de un puesto de trabajo inseguro, ¢existe
un departamento donde informar este hecho?

s Siempre
Casi Siempre 6%

5%

Ocasionalmente
17%

Autoria propia.

Magaly Alexandra Loja Vicufa



UCUENCA 50

El gréafico establece que el 50% de los encuestados indica que en su lugar de trabajo no
existe un departamento al cual se pueda natificar que existe un puesto de trabajo con un
nivel de inseguridad mayor a los demas.

Figura 26

Resultado de la pregunta 14

En su lugar de trabajo, ¢le proporcionan EPI
(equipo de proteccign individual)?

Siempre o
17% 6%

Autoria propia.

La ilustracién presenta los porcentajes obtenidos, de los cuales el 33% corresponde a que
los trabajadores casi nunca reciben EPI por parte de los administradores de los locales;
pero, el 22% afirma que casi siempre los recibe. El porcentaje de encuestados que afirman
gue no es mayor.

Figura 27

Resultado de la pregunta 15

¢ El establecimiento cuenta con un plan de
emergencia?

Siempre
229

Casi Siempre
6%

Ocasionalmente
17%

Autoria propia.
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El grafico nos muestra que el 33% de encuestados afirma que el establecimiento no cuenta
con un plan de emergencia; y un 22% afirma que si. Concluyendo que, cada uno de los

locales cuentan con un plan de emergencia, pero no se considera efectivo.
Figura 28

Resultado de la pregunta 18

¢ Existen fracturas o lesiones graves a causa de las
caidas?

Ocasionalmente Siempre
5% 6%

Casi
Siempre
0%

Autoria propia.

El grafico nos muestra que mas de la mitad, 67%, de los encuestados afirman que no han
presenciado fracturas o lesiones graves, producto de caidas, dentro de los locales. Por lo
gue, se concluye que se garantiza el bienestar de los clientes.

Figura 29

Resultado de la pregunta 20

¢,Se ha dado casos de conato de incendio dentro del

_ local?
Ocasmnoalmente Casi Siempre Siempre
11% \ 0% 0%

Autoria propia.
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El gréfico presenta el porcentaje de ocurrencia de conato de incendio en los locales, y se

tiene un porcentaje favorecedor del 67% de negatividad a la pregunta.

Una vez seleccionado las preguntas mas relevantes, se concluye que la Cadena de
Restaurantes “Don gato” enfrenta varios desafios en lo relacionado a la seguridad y salud
ocupacional; ya que, como se pudo observar en las graficas, el 78% de los trabajadores

realizan sus actividades por mas de tres horas al dia.

Por otro lado, los resultados de la encuesta indican que la Cadena de Restaurantes “Don
Gato” enfrenta varios desafios en términos de seguridad y salud ocupacional. Los resultados
reflejan que la mayoria de trabajadores no han presentado lesiones graves y tampoco se ha
suscitado conatos de incendio; pero, realizan sus actividades laborales de pie, por mas de
tres horas, existe falta de equipos de proteccién individual y no existe un departamento para
notificar condiciones inseguras en los puestos de trabajo. Por lo que, es evidente que la
cadena requiere la implementacién de capacitaciones; ademas, debe tomar en cuenta el
analisis de riesgos presentado y posterior a ello, establecer protocolos de seguridad para

mejorar el bienestar de sus empleados y su seguridad.

Con base en la encuesta, se obtuvo informacion relevante sobre las percepciones y
experiencias de los trabajadores sobre la seguridad del local, lo que permite detectar areas
problematicas y necesidades especificas. Finalmente, se elabordé un manual de seguridad y
salud ocupacional basado en la estimacion de riesgos y en los resultados obtenidos de una
encuesta dirigida a los empleados y administrativos. El manual se elabor6 con el objetivo de
identificar, evaluar y controlar los riesgos laborales especificos de la organizacion,

garantizando asi un ambiente de trabajo seguro y saludable.
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Discusién

El Ministerio de Trabajo junto a la Entidad Publica Direccion de Seguridad, Salud en el Trabajo
y Gestion Integral de Riesgos decidieron efectuar acciones de salud y seguridad aplicadas al
ambito laboral; dichas acciones se ven amparadas por el Art. 326, numero 5 de la Constitucién
del Ecuador. Entre sus principales propositos esta el “mejorar las condiciones de los
trabajadores referentes a Seguridad y Salud en el Trabajo”, seguido de esto el Ministerio del
Trabajo también busca “disminuir las lesiones y dafos a la salud provocados por el trabajo”,
“Mejorar la productividad en base a la gestiébn empresarial con vision preventiva (Puente,
2024).

Ahora bien, los accidentes laborales y las enfermedades ocupacionales tienen consecuencias
para los trabajadores y depende de la magnitud de estas. Se han implementado muchas
mejoras para la prevencion, reduccién de accidentes y enfermedades laborales; tanto que se
considera un tema de gran importancia a escala mundial (OIT, s. f.).

La importancia de implementar un manual de seguridad industrial esta basada en establecer
todas las acciones requeridas para la minimizacién de riegos laborales, y la oportuna gestion
de las medidas enmendadoras en caso de manifestarse una situacién que afecta de forma
directa o indirecta al bienestar de los trabajadores. Es recomendable realizar una evaluacion
del impacto que genera el programa de salud ocupacional al menos una vez al afio en cada
una de las areas (Liceaga, 2022). La norma ISO 45001 establece que se debe minimizar los
factores potenciales de producir dafios a los trabajadores de la organizacion. (EQA Ecuador,
s. f.). La Norma ISO 45001 ha reemplazado a la norma OHSAS 18001 del 2007 porque tiene
la finalidad que la empresa o la organizacion mejore la seguridad laboral y la proteccion de

los trabajadores, a su vez busca reducir los riesgos de enfermedades laborales (NQA, s. f.)

Adicional a esto, basandose en experiencia personal adquirida en algunas empresas y por
testimonio de algunos trabajadores, se establecié que muchos de los accidentes ocurridos
durante la jornada laboral son ocasionados por accion del trabajador muchas veces
considerado “imprudente”; pero también, a causa de que muchas empresas optan por reducir
costos, también llamados “gastos”, o por desconocimiento de sus beneficios deciden no
invertir en los tan conocidos “Equipos de Proteccion Individual (EPI)” permitiendo asi la

presencia inminente de riesgos para el trabajador (Ortega et al., 2017)

También, los autores Katherine Castro e Irene Rodriguez (2016) desarrollaron su trabajo en
restaurantes del Centro de Guayaquil, para el cual emplearon una encuesta, y entrevistas con
el objetivo de obtener informacion de cada uno de los trabajadores de forma directa; la

informacion recolectada abarca la guia de emergencia del restaurante, aplicacion de normas
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de seguridad, equipos de proteccion personal de acuerdo a la actividad realizada y si es
suministrada por la empresa, inspecciones continuas al lugar de trabajo, frecuencia de
ocurrencia de accidentes laborales, tipo de accidente, influencia de los accidentes en el
desempefio laboral, frecuencia de capacitaciones de seguridad, causa mas frecuentes de
accidentes laborales, consecuencias de dichos accidentes, partes del cuerpo mas propensas

de sufrir lesiones.

Otros autores, para la elaboracién de un manual de seguridad industrial tiene como objetivo
establecer normas, lineamientos que disminuiran la ocurrencia de accidentes y enfermedades
laborales, mejorando el ambiente laboral y eliminando condiciones y actos inseguros.
También, incluird instrumentos que la empresa debe tener en caso de que ocurra un
fendmeno natural y la forma en la que se debera actuar para reducir lo mas que se pueda los
accidentes o tragedias. El autor agrega que se debe realizar una capacitacion para los
trabajadores y poner en practica el manual disefiado; caso contrario, los riesgos no se
reduciran si no por el contrario aumentaran. Dicho disefio se realizé en Restaurantes de
Guatemala. (Calvo, 2007)

En la basqueda de temas relacionados a la Seguridad Industrial aplicada a restaurantes se
encontro el trabajo titulado “Propuesta de Plan de Mejora en Materia de Salud y Seguridad
Ocupacional en el restaurante “Reyes de la sazén” en Managua Nicaragua; periodo Enero a
Junio del 2023” cuya metodologia respalda a los demas trabajos revisados previamente; la
obtencién de datos también se basa en la observacion directa para identificar los diferentes
riesgos existentes, seguido de una encuesta a los trabajadores sobre su area de trabajo y
concluye con una investigacion documental que consolide su trabajo, como son documentos
de referencia, libros, bibliografia sobre seguridad, etc. (Baca, H., Blanco, V. & Centeno, B et
al., 2023)

Al culminar la revisién bibliografica sobre temas relacionados al trabajo a desarrollarse, se
presento el prototipo de manual que se desea emplear en los locales, considerando este

trabajo de titulacion como el primero en desarrollarse en la cadena de restaurantes.
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Conclusiones

El trabajo de titulacion proporciona una vision completa y detallada del estado actual de
seguridad y salud ocupacional en la cadena de restaurantes "Don Gato"., o que permitid
identificar varios problemas criticos en términos de seguridad laboral, los que mas relevantes
son la falta de equipos de proteccion individual (EPI), ausencia de un departamento de
seguridad laboral, y la necesidad de capacitar a los empleados sobre salud y seguridad
laboral.

La ausencia del equipo de proteccién individual representa un problema significativo, ya que
expone a los trabajadores a diversos riesgos durante su jornada laboral. El sefialamiento de
esta carencia es parte fundamental para la implementacién de soluciones que garanticen la
pronta disponibilidad de los EPIs, el uso adecuado y obligatorio en todas las areas de trabajo.
Adicional, el uso de estos no solo reduce la probabilidad de sufrir un accidente,
independientemente de su gravedad, sino también incrementara la confianza y la confianza
de los trabajadores en la ejecucion de sus labores diarias; lo que se traduce en un aumento

de la productividad y la satisfaccion laboral.

La ausencia de un departamento de seguridad laboral es otro problema identificado en el
trabajo. La creacion de este departamento permitird que la cadena cuente con un marco
estructurado para abordar los problemas de seguridad; adicional a esto, permitirda que la
empresa proyecte una imagen de valoracion a la seguridad y el bienestar de los empleados.

Ademas, se destact la necesidad de capacitar a los empleados sobre salud y seguridad
laboral; es esencial para garantizar que los empleados comprendan los riesgos asociados a
sus tareas y conocer como mitigarlos. Las capacitaciones deben cubrir temas como el uso
correcto de los equipos de proteccion individual, procedimientos y rutas a seguir en caso de
emergencia, buena ergonomia durante la ejecucion de labores y al levantar objetos pesados.
La inversién realizada en las capacitaciones ayudara en gran parte a prevenir accidentes y
enfermedades; pero también, fomentara una cultura de seguridad y comunicacién en toda la

organizacion.

Por ultimo, la aplicacién del Manual de Seguridad y Salud Ocupacional permitird garantizar
un ambiente de trabajo seguro y saludable; el manual debe ser actualizado regularmente,
porque debera reflejar todos los cambios realizados en las politicas, procedimiento y las
normativas vigentes. El documento debe ser accesible para todos los trabajadores, porque

sirve de guia sobre las mejores practicas de seguridad y su vida laboral.
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Recomendaciones

Para la Cadena de Restaurantes, es crucial la implementacion de medidas correctivas
recomendadas, tales como la provision de EPI adecuados, el establecimiento de un
departamento de seguridad laboral, la realizacion de capacitaciones periddicas para los
empleados y los debidos cambios tanto en los puestos de trabajo como en la ejecucion de
las actividades laborales. La implementacién de estas medidas no solo mejorard las
condiciones de trabajo y reducira los riesgos laborales, sino que también contribuird a
aumentar la productividad y el bienestar general de los empleados.

Es fundamental realizar capacitaciones periddicas y en temas especificos para los
trabajadores; dichas sesiones deben fomentar el conocimiento y la conciencia sobre
seguridad y, de forma personal, fortalecer el compromiso por las practicas laborales seguras.

Si se realizan cambios estructurales en los puestos de trabajo y en la ejecucion de las
actividades laborales. Dichos cambios deben ser evaluados y se deben ajustar a las mejores
practicas de seguridad; en esto se incluye la revisién de espacios ergonémicos, cumplimiento
de las normativas de seguridad en todas las areas de trabajo y la implementacion de controles
para mitigar los riesgos asociados a las actividades de cocina y setrvicio.

Para futuras investigaciones, talvez en otros locales o sucursales, se recomienda que se
enfoquen en la evaluacién periddica de las condiciones de seguridad laboral y en la
efectividad de las medidas implementadas, con el fin de asegurar un mejoramiento continuo.
Este &mbito incluye la revision continua de la efectividad de las medidas implementadas,
identificar areas de mejora y adaptar las politicas de seguridad segun las necesidades de la
sucursal. Lo que provocara un mejoramiento continuo y una cultura organizacional que valora

la seguridad y el bienestar de los trabajadores como prioridad estratégica.

Las medidas sugeridas no sélo permitiran el cumplimiento de las obligaciones legales y éticas
por parte de la cadena de restaurantes; sino que, establecera un estandar alto para el cuidado

de los trabajadores y la excelencia operativa en todos sus establecimientos.
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