UNIVERSIDAD MAYOR, REAL Y PONTIFICIA DE
SAN FRANCISCO XAVIER DE CHUQUISACA

VICERRECTORADO

CENTRO DE ESTUDIOS DE POSGRADO E INVESTIGACION

FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGIA

ANALISIS DE RIESGOS LABORALES PARA EL PATIO DE COMIDA EN LOS
BLOQUES A -B - AB, DEL MERCADO CENTRAL DE SUCRE

TRABAJO EN OPCION A DIPLOMADO EN GESTION AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

JANETH NUNEZ DURAN

Sucre- Bolivia

2024



CESION DE DERECHOS

Al presentar este trabajo como requisito previo a la obtencion del Diploma en Gestion
Ambiental, Seguridad y Salud Ocupacional de la Universidad Mayor, Real y Pontificia de
San Francisco Xavier de Chuquisaca, autorizo al Centro de Estudios de Posgrado e
Investigacion o a la Biblioteca de la Universidad, para que se haga de este trabajo un

documento disponible para su lectura, segin normas de la Universidad.

También cedo a la Universidad Mayor, Real y Pontificia de San Francisco Xavier de
Chuquisaca, los derechos de publicacion de este trabajo o parte de él, manteniendo mis
derechos de autor hasta un periodo de 30 meses posterior a su aprobacion.

Janeth Nufez Duran

Sucre, marzo de 2024



DEDICATORIA

Este trabajo es dedicado principalmente a Dios cual fue el creador de todas las cosas, el
que me ha dado la fortaleza para continuar cuando a punto de caer he estado; por ello por

tola humildad que de mi corazén puede emanar.

De igual forma, a mis padres a quienes les debo toda mi vida, les agradezco el carifio
comprension, a quienes me han sabido formar con buenos sentimientos habitos y valores,

lo cual me ha ayudado a salir adelante buscando siempre el mejor camino.

A mis docentes, gracias por su tiempo, por su apoyo, asi como por su sabiduria que nos

van transmitiendo en el desarrollo de mi formacién académica.



AGRADECIMIENTOS

A Dios por darme la sabiduriay por brindarme realizar este proyecto, asi mismo agradecer

por los conocimientos que para comprender.

A mis padres por su esfuerzo por darme un futuro mejor porque siempre estuvieron
conmigo brinddndome su apoyo incondicional y fueron ellos que estuvieron presentes en

mi mente en cada paso que di.

A mi familia que siempre estuvieron a mi lado brinddndome su apoyo para realizar este

trabajo con esfuerzo y dedicacion

A mis docentes y comparieros por su gran a poyo y motivacion para continuar mis estudios
profesionales, por su apoyo ofrecido en este trabajo, por haberme transmitido sus

conocimientos ayudando paso a paso el aprendizaje.



RESUMEN

En el presente trabajo se identificaron todos los factores de riesgo a los que estan expuestos

los trabajadores del sector de comida del mercado central de Sucre.

Para este estudio fue necesario la implementacion de la matriz de andlisis preliminar de
riesgo APR, para hacer la evaluacion de cada uno de los peligros y riesgos a los que se
encuentran expuestos de sus aéreas de trabajo, identificar los controles existentes que tiene
implementados y tomar mas medidas de intervencion necesarias para cada uno de los

hallazgos.

Los resultados mostraron que los trabajadores del sector de comida se encuentran
expuestos a diferentes factores de riesgo que ponen en peligro su integridad fisica, entre
ellos se encontro riesgos fisicos, producidos por la exposicion a temperaturas extremas,
riesgos quimico; ocasionado por la manipulacion de sustancias quimicas como
detergentes, jabones, desinfectantes, desengrasantes y cloro, asi mismo se identificaron
riesgos mecanicos derivador por la manipulacion de herramientas manuales corto

punzantes.

Dentro de los resultados se puede evidenciar que gran parte de las personas que laboran
en este sector econdmico manifiestan presentar dolencias principalmente en espalda,
manos, brazos y rodillas, también refieren haber presentado accidentes de trabajo como

quemaduras y cortaduras.

Se concluye con la necesidad de disefiar estrategias de prevencion para minimizar los
riesgos a los gque se encuentran expuestos los trabajadores del sector de comida, en el que
se les brinde informacién util e importante para que tengan en cuenta a la hora de realizar
sus actividades cotidianas y de esta manera concientizarlos sobre el uso adecuado de
elementos de proteccion personal, practicas seguras de realizar cada una de sus tareas y

sensibilizarlos sobre el autocuidado.

Palabras clave: Encuestas, matriz APR, matriz IPER, Prevencion, Estrategia
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1. CAPITULO I: INTRODUCCION

La autora Valverde (2011) menciona que el concepto de Seguridad y Salud laboral nace
en la época de la revolucion industrial, en ese entonces, las empresas se enfocaban mas en
la productividad que en las condiciones de trabajo que brindaba a su personal, siendo la
causante de muchos accidentes laborales, y la generacion y propagacion de enfermedades
ocupacionales. La causa de los accidentes laborales lo provocaban las condiciones
inseguras, malos disefios de los puestos de trabajo, la falta de entrenamiento al personal
sobre el uso de los equipos y nuevas tecnologias, fatiga y cansancio por tantas horas de

trabajo y otros factores que desencadenaban accidentes muchas veces mortales.

El bienestar laboral siempre ha sido la prioridad en la seguridad del trabajador, en su
fuente de trabajo, el trabajador debe estar libre y exento de todo dafio y riesgo laboral. El
articulo 46 de la nueva constitucion politica del estado plurinacional de Bolivia establece
el derecho de todas las personas a un trabajo digno, con seguridad industrial, higiene y
salud ocupacional sin distincion.

En el presente trabajo se analizo los aspectos de seguridad y salud laboral en los patios de
comida del mercado central de Sucre, en las diferentes actividades que realizan a diario,

debido a que se identificd una falencia en la gestion de seguridad y salud laboral.

1.1.Antecedentes

La cocina es una de las expresiones culturales mas representativas de un territorio y
mediante sus sabores y colores se puede llegar a conocer un sinfin de historias y
caracteristicas de la identidad local. Por ello, la gastronomia cuenta mucho de una cultura
y de la biodiversidad del entorno. (Castillo Silva & Aponte Cruz, 2021).

En la ciudad de Sucre, miles de personas frecuentan los comedores del mercado central a
lo largo del afio para consumir los platos tipicos de la comida chuquisaquefia a precios
accesibles. La comida que se prepara diariamente por las vendedoras hace uso de una

variedad de ingredientes que forman parte del patrimonio de la region. Gracias a esta



labor, aln se mantienen vivas las recetas de antafio y los sabores tradicionales que

caracterizan a esta ciudad capital. (Pereira, 2019).

Como se hace notar en los parrafos anteriores el mercado central de Sucre, no es solo un
lugar de venta de comida comun y corriente, y segln Pereira (2019) el Mercado Central
de Sucre influye con gran magnitud en la cultura e imagen de la ciudad, por tanto, el
mantener una imagen y un lugar seguro de accidentes es fundamental para el

departamento.

Los restaurantes, patios de comida o comederos al igual que cualquier empresa estan
obligados a cuidar la salud e integridad de sus trabajadores, como ofrecer a los
consumidores un ambiente seguro y protegido. (Castillo Silva & Aponte Cruz, 2021).

Segun (Gonzéles, Peralta, Velez, & Flores) las enfermedades transmitidas por alimentos,
son consideradas por la Organizacion Mundial de Salud como un problema emergente de
salud publica a nivel global. Las superficies inertes juegan un papel fundamental para el

desarrollo de microorganismos patogenos en la preparacion y servicio de alimentos.

Es evidente que el patio de comida del mercado central de Sucre carece de proteccion para
los consumidores, ya que los vendedores no han recibido capacitacion sobre las tareas que
realizan, como la manipulacion de sustancias inflamables, el uso de objetos punzo
cortantes, el uso de dispositivos que utilizan gas, ni el uso de elementos de proteccion

personal.
1.2.0bjetivos

1.2.1. Objetivo general

Analizar los riesgos laborales en el patio de comida, en los bloques A-B-AB del mercado

central de Sucre, para disefiar medidas de mitigacion.

1.2.2. Objetivo especifico
e Establecer los lineamientos tedricos sobre los riesgos laborales en procesos de

elaboracion y comercializacion de alimentos.



e Realizar una descripcién de las actividades que se realiza en la elaboraciéon y
comercializacion de alimentos en el mercado central de Sucre.

o Identificar los peligros laborales a los cuales estdn expuestos los trabajadores
del sector de comidas del mercado central de Sucre, mediante una matriz IPER

y una matriz APR.

1.3.Justificacion

Esta investigacion tiene como objetivo principal disefiar estrategias de seguridad y salud
en el trabajo que ayuden a minimizar los riesgos laborales de los trabajadores del sector
de comidas del mercado central de Sucre, por medio de la identificacion, valoracion y
evaluacion de cada uno de los peligros y a su vez emplear estrategias que permitan

minimizar los riesgos laborales en los trabajadores de este sector.

Este trabajo sera de gran utilidad para la Alcaldia Municipal quienes son los encargados
del mercado, asi como cada uno de los propietarios de los puestos de comida que se

encuentran en el mercado central de Sucre.

La importancia de este estudio radica en el impacto social que puede tener la identificacion
de todo los riesgos y amenazas a los que estan expuestos los trabajadores del sector de
comida del mercado, asi como dar a conocer las estrategias que se pueden implementar
para minimizar los factores de riesgo encontrados y de este modo garantizar la seguridad
de las personas que laboran en este sector econdémico. Se recolectara toda la informacion
necesaria para garantizar el bienestar de quienes requieren mayor atencion de seguridad

en cuanto a la exposicion de los maltiples.
Metodologia

La metodologia a utilizar en la investigacion sera cuantitativa, se basa en una busqueda
bibliografica y en una intervencion de observacion y descripcion de los riesgos laborales

que se tienen en el patio de comida del mercado central de Sucre.

Tipo de estudio: Cabe destacar que el nivel de investigacion se realizd con el método

observacién del entorno, asi como en las actividades diarias que puedan comprometer la



salud de los trabajadores, para luego proponer alternativas de mejora en el sistema de

gestion de seguridad y salud ocupacional.

Poblacion y muestra: Esta investigacion esta disefiada y enfocada a identificar riesgos
en 64 empleados del sector de comidas del mercado central de Sucre, de los cuales 49 son
mujeres y 15 hombres.

Técnicas de recoleccion de informacion: Para obtener informacion y conocer las
actividades que realizan de manera diaria, es necesario acudir a una serie de instrumentos
los que tendran por objetivo aumentar el conocimiento del tema de seguridad y salud
laboral, los instrumentos utilizados para desarrollar la investigacion seran las encuestas y

entrevistas:

Observacion. - La observacion es una herramienta fundamental para recopilar
informacion de manera objetiva. Esta técnica se utiliza para generar un conocimiento
amplio sobre un tema en particular. Puede ser utilizada para realizar estudios de campo,
investigar comportamientos, entender mejor los problemas y sus causas, conocer las

condiciones y necesidades especificas de un grupo, entre otros. (Diaz, 2023)

Entrevista: Nos permitird recabar informacion mas profunda, detallada sobre
acontecimientos, experiencias y opiniones de personas que trabajan en el patio de comida,

como también de los comensales.

Encuesta: La encuesta servira para conocer los antecedentes que se tiene en el tema de
accidentes laborales el personal que trabaja en el patio de comida del mercado central de

Sucre.

Tabla 1: Metodologia de la Investigacion

Objetivo general  Analizar los riesgos laborales en el patio de comida en los
bloques A-B-AB del mercado central de Sucre, para disefiar

medidas de mitigacion.




Objetivos Actividad Metodologia Herramienta Resultados

especificos ylo esperados
Instrumento

Establecer los Revision Método de Informes, Descripcion del

lineamientos bibliografica  analisis Normativa Marco

tedricos sobre los
riesgos laborales
en procesos de
elaboracion y
comercializacion
de alimentos.
Realizar una
descripcion de las
actividades que se
realiza en la
elaboracion y
comercializacién
de alimentos en el
mercado central
de Sucre
Identificar los
peligros laborales
a los cuales estan
expuestos los
trabajadores del
sector de comidas
del mercado
central de Sucre,

mediante una

documental

Nacional e contextual.

Internacional.

Visitainsitu  Técnicade la Planilla  de Descripcion del

Observacion.

registro. area de estudio.

Llenado de la Técnicadela Matriz Iper y Identificacion

MATRIZ observacion.
IPER Y

MATRIZ

APR.

APR. de los peligros 'y
evaluacion  de

Riesgos.




matriz IPER vy

una matriz APR

Determinar Revision Anélisis 'y NTS-009/18  Propuestas
medidas de bibliografica.  discusion de mejores
mitigacion antes mejores alternativas.
los riesgos alternativas

laborales de SySO.

identificados

de

Fuente: Fuente: elaboracion propia.



2. CAPITULO II: DESARROLLO

2.1.Marco teorico

La Administradora de Riesgos Laborales Suramericana “ARL SURA” define el riesgo
como “la probabilidad de que un evento ocurra” en donde tiene en cuenta diferentes
probabilidades de resultados no favorables que se pueden tener, tales como: pérdidas

humanas, heridos, interrupcion de las actividades laborales, dafios entre otros.

Por otro lado, Pérez y Gadey (2010-2013) complementaron esta definiciobn como la
proximidad o contingencia de un posible dafio, en donde afirman que el peligro es a una
causa del riesgo, y a su vez este concepto esta ligado al de amenaza que nos indica el

hecho que anticipa a un dafio.

ISOTools (2015) define como riesgos laborales a los peligros existentes en una profesion
y tarea profesional concreta, asi como el entorno o lugar de trabajo susceptibles de originar
accidentes o cualquier tipo de siniestros que puedan provocar algun dafio o problema a la

salud tanto fisico como psicoldgico.

Romero (2020) afirma que es necesario conocer los tipos de riesgos a los que estan
expuestos los trabajadores de las diferentes actividades econdmicas existentes y asi de esta

manera implementar medidas necesarias para su prevencion.

Tremps (2017) afirma que en los restaurantes a menudo los contratos son temporales y
verbales, por tanto, los trabajadores no tienen el suficiente nivel de capacitacion para la
realizacion de la labor en las temporadas altas. Los camareros y cocineros estan expuestos
a riesgos fisicos (caidas, cortes, quemaduras) riesgos quimicos (detergentes, jabones
desinfectantes) riesgos bioldgicos (piel alergias respiratorias) riesgos ergonomicos
(manejo de cargas y posturas) y riesgos psicosociales a causa de cdmo se desarrolla su

trabajo (presiones de los clientes, horarios, estrés).

Ucha (2013) afirma que la prevencion es el resultado de concretar la accién de prevenir,

la cual implica tomar las medidas precautorias necesarias y mas adecuadas con el objetivo



de contrarrestar un dafio que se puede producir. La prevencion es una accion efectiva, que
de implementarse de manera individual o colectiva se puede evitar que sucedan hechos
perjudiciales o aminorar el impacto dafiino de los mismos, si es que su sucesion es

inevitable.

OMS (2016) segun la organizacion mundial de la salud la promocion de la salud abarca
una amplia gama de intervenciones sociales y ambientales destinadas a beneficiar y
proteger la salud y la calidad de vida individual mediante la prevencién y solucion de las
causas primordiales de los problemas de salud y no centrandose Unicamente en el

tratamiento y la curacion.

2.1.1. Estado del arte

Costales (2016) habla sobre la seguridad y salud en los restaurantes donde su interrogativa
es ¢Qué tipo de riesgos se suscitan en los restaurantes? y ¢Cuales son los factores que
generan los riesgos en los restaurantes? Su tipo de investigacion fue exploratoria,
descriptiva y de campo por medio de encuestas que fueron elaboradas por el investigador
Jaime Costales y la matriz de identificacion de riesgos y peligros; en conclusién, en este
proyecto se evidencio que existen trabajadores de los restaurantes que reciben induccion
sobre los riesgos a los que estan expuestos y otras personas no la reciben. Asi como existen
personas que saben el riesgo, pero hacen caso omiso a lo que pueda pasar en un futuro y
prefieren no hacer nada al respecto, como a otras personas que el trabajo no les da el

tiempo suficiente para tener un auto cuidado

Burgos (2017) indica que los lugares de venta de comida y bares no han creado una cultura
de servicio donde se preocupen por generar programas y sistemas de mejora continua,
sino que se preocupan Unicamente por cumplir los requisitos legales y estandares de
servicio aceptables. Su interrogativa era ¢Cuél es la herramienta que se debe aplicar para
mejorar condiciones de calidad en el servicio internas y externas en los restaurantes? por
otro lado en cuestiones de evaluacion del desempefio de la prestacion del servicio y
liderazgo se evidencié poco progreso, en cuanto a que no se identificaron métodos

especificos de evaluacion ni los medios para obtenerla; gracias a la realizacion de



encuestas y entrevistas con clientes del establecimiento se establecié de manera cualitativa
que esta falta de control y medicién derivada en la insatisfaccion de los clientes sobre
procesos especificos como la gestidn del servicio al ingreso y durante los momentos claves

del mismao.

Molina, Galarza, Villegas, y Lopez (2018). Investigaron sobre el estudio de los riesgos
ergonémicos que pueden encontrarse en los puestos de trabajo de venta de alimentos y
bebidas, donde su objetivo principal es evaluar todos los riesgos ergonémicos a los que se
exponen los trabajadores que realizan este tipo de actividad econdémica; en el que
aplicaron instrumentos como la matriz de evaluacién de riesgos ergondmicos método
RULA y OWAS y matriz de medidas preventivas. La metodologia aplicada para esta
investigacion es de tipo cualitativo y se realizo en dos etapas. El estudio arrojo como
resultados que después de aplicar las diferentes matrices se demuestra que los riesgos
ergondmicos estan presentes en los trabajadores de esta actividad economica, haciéndolos
vulnerables a lesiones y que estas puedan tener complicaciones en el sistema musculo
esquelético. La importancia de este estudio ayudara a las empresas de alimentos puedan
identificar los riesgos ergondmicos y asi disefiar estrategias que ayuden a minimizar las

enfermedades laborales como el resultado de las malas posturas.

2.1.2. Marco Conceptual
Factores que afectan a la seguridad: Segun Aguilar (2009), considera que existen varios
factores basicos para que se produzcan los accidentes y como pueden ser evitados en el

futuro.

Los principales factores que causan estos accidentes, abarcan elementos como maquinaria
rota o en el mal funcionamiento, materiales de trabajo incorrectos, erroneos
procedimientos de trabajo, desorden, pero sobre todo debemos tomar en cuenta que los

factores que contribuyen a un accidente son:

e Gestion administrativa: falta de manual de seguridad y salud ocupacional en
donde le permita al trabajador realizar su consulta para llevar a cabo su tarea

asignada.



e Equipo técnico: maquinaria defectuosa u obsoleta que provoca una secuencia
de hechos inesperados, que finalmente producen accidentes

e Condiciones de trabajo: no existe una distribucion correcta de los implementos
que son partes del trabajo diario, tales como: falta de iluminacion, ruido, polvo,
temperatura, ventilacién y desorden en el lugar.

e Recursos Humanos: la falta de planificacion y distribucién del trabajo, provoca
que el mismo trabajador aumente el riesgo de un accidente, debido a:
experiencia laboral, informacion e instruccion sobre el mecanismo de los
equipos de produccién, edad, estado fisico, estado emocional, problemas
econdmicos o familiares. (Aguilar Loja, 2009).

Programa de seguridad y salud en el trabajo: documento que contiene el conjunto de
actividades y mecanismos en materia de higiene, seguridad ocupacional y bienestar,
implementados en la empresa o establecimiento laboral, que tiene por finalidad la
prevencion de riesgos ocupacionales, accidentes de trabajo y enfermedades laborales.

(Ministerio de trabajo, empleo y prevision social, 2023) .

Seguridad Industrial: La seguridad industrial es una disciplina que establece normas
preventivas con el fin de evitar accidentes y enfermedades ocupacionales-profesionales
causados por los diferentes tipos de agentes. La prevencion de accidentes es la ciencia
destinada a evitar los accidentes en todas las actividades de la vida humana. (Cortez diaz

, 2010) (Ley general de higiene y seguridad ocupacional y biniestar , 1979).

Agentes de riesgo: condiciones ambientales susceptibles de causar dafio a la salud o al
proceso, cuando no existen o falla los mecanismos de control. Pueden ser: fisicos,
quimicos, de seguridad, bioldgicos, ergondémicos y psicosociales. (Ministerio de trabajo,

empleo y prevision social, 2023).

Accidn preventiva: accion tomada para eliminar la cusa de una no conformidad potencial
u otra situacion potencial no deseable. (Ministerio de trabajo, empleo y prevision social,
2023).
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Incidente de trabajo: suceso imprevisto y no deseado que interrumpe o interfiere en el
desarrollo normal de una actividad sin consecuencias adicionales, mismas que no
desencadenan en lesiones o dafios. (Ministerio de trabajo, empleo y prevision social,
2023).

Peligro: fuente o situacién con capacidad de producir dafio en términos de lesiones, dafios
a la propiedad, dafios al medio ambiente o una combinacion de ellos. (Ministerio de
trabajo, empleo y prevision social, 2023).

Riesgo: combinacion de la probabilidad de que ocurra un suceso o exposicion peligrosa
y la consecuencia del dafio o deterioro de la salud, que puede causar dicho suceso o
exposicion. (Ministerio de trabajo, empleo y prevision social, 2023).

Identificacion de peligro: proceso mediante el cual se reconoce que existe un peligro
(maquinaria y equipo, mano de obra, materiales e insumos, medio ambiente) y se definen
sus caracteristicas, en el puesto de trabajo y/o actividad laboral. (Ministerio de trabajo,

empleo y prevision social, 2023).

Puesto de trabajo: lugar o area ocupada por la o el trabajador dentro de la empresa o
establecimiento laboral, donde se desarrollan una serie de actividades laborales.

(Ministerio de trabajo, empleo y prevision social, 2023).

Actividad laboral: funciones y/o tareas asignadas de manera permanente o esporadica a

la o el trabajador. (Ministerio de trabajo, empleo y prevision social, 2023).

Evaluacion de riesgo: proceso mediante el cual se obtiene la informacidn necesaria para
que la empresa o establecimiento laboral caracterice los riesgos a través de una
metodologia, con el propdsito de definir acciones y tomar decisiones. (Ministerio de

trabajo, empleo y prevision social, 2023).

Salud: Segun la Organizacion Mundial de la Salud, es un estado completo de bienestar
fisico, mental y social, no solamente la ausencia de enfermedad o dolencia, segun la

definicion presentada por la OMS este concepto se amplia a “la salud es un estado de
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completo bienestar fisico, mental y social y no solamente la ausencia de afecciones o
enfermedades”. (OMS, 2016).

Riesgos fisicos: Romero (2020) Define que los riesgos fisicos son: ruidos excesivos que
pueden ocasionar al trabajador pérdida de capacidad auditiva; vibraciones a causa de las
maquinas en las que se puede ver afectado por problemas vertebrales, digestivos,
abdominales y cerebrales; iluminacion que puede ser excesiva o reducida pudiendo
ocasionar al trabajador problemas visuales o accidentes de trabajo; las temperaturas y las
radiaciones que pueden ser provocadas por ambientes con exceso de calor, frio, humedad
0 ionizacion elevada, dejando como consecuencia problemas fisicos si estos son en

exposicion prolongada.

Riesgos quimicos: Romero (2020) Define que los riesgos quimicos son producidos por
la manipulacion de sustancias quimicas. Estas son producidas solamente en ciertos
procesos y aéreas ambientales, pueden ser muy peligrosas para el trabajador si ingresan al
organismo sustancias quimicas en sus diferentes formas, ya sea por inhalacion, ingestion

y absorcion, esto puede ocasionar asfixia, intoxicacion, problemas cutaneos, etc.

Riesgo Bioldgico: Romero (2020) Afina que este tipo de riesgo puede ser ocasionado por
la exposicion a diferentes agentes patdgenos como lo son los parasitos, hongos, virus y
bacterias, que pueden llevar al trabajador a multiples enfermedades tras su contacto o

aspiracion.
2.1.3. Marco contextual

2.1.3.1.Datos de identificacién

Tabla 2: Datos de identificacion

Razon social MERCADO CENTRAL - SUCRE

Actividad Centro de abastecimiento y
comercializacion de productos primarias,
alimentarios.

Departamento Chuquisaca
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Direccion Calle Junin & Av. Hernando Siles

Fecha de inauguracion 1981

Fuente: elaboracion propia.

2.1.3.2.Ubicacién geografica
El mercado central de Sucre se encuentra ubicado en la calle Junin & Av. Hernando Siles,

exactamente en las siguientes coordenadas:

Tabla 3: Coordenadas Geogréficas - Mercado Central de Sucre

Coordenada Este 26222758 mE
Coordenada Norte 7892653.49m S

Fuente: Fuente: elaboracién propia.

llustracién 1: Imagen satelital Mercado Central de Sucre

Imagen satelital Mercado central de Sucre; (Fuente: Google Maps 2024).
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2.1.3.3.NUmero de trabajadores

El mercado central de Sucre, cuenta con tres (3) areas de patios de comida.

e Patio de comida 1: Bloque A — Preparacion de comidas Tipicas.
e Patio de comida 2: Bloque B — Preparacion de Desayunos.

e Patio de comida 3: Bloque AB — Preparacion de comida réapida.

Tabla 4: Total de trabajadores

Bloque Hombres Mujeres Sub Total
A 7 33 40
B 2 10 12
AB 6 6 12
TOTAL 15 49 64

Fuente: elaboracion propia.

2.1.3.4.Jornada laboral

Tabla 5: Horario Laboral

Bloque Horario de trabajo Dias Descanso
A 10:00 Am —16:00 Pm  Lunes a sabado Domingo
B 8:00 Am-10:30 Am  Lunes a sdbado Domingo
AB 17:00 Pm —00:00 am  Lunes a sabado Domingo

Fuente: elaboracion propia.
2.2.Informacion y datos obtenidos

2.2.1. Situacion actual de seguridad y salud laboral en el mercado central de Sucre
En los siguientes puntos se describiran las condiciones actuales en seguridad y salud

laboral de los patios de comida del mercado central de Sucre.
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2.2.1.1.0rden y limpieza

Se realiza una visita in situ, mediante la técnica de observacion se identificé que las
personas que trabajan en los diferentes patios de comida no trabajan con una metodologia
de &reas despejadas de trabajo, todo el material o instrumentos de trabajo se encuentran
desordenados.

llustracién 2: Condiciones actuales de trabajo - Puesto 5

Fuente: Ph. (Janeth Nufiez, 2024).

2.2.1.2.Instalaciones eléctricas
Las condiciones eléctricas en los patios de comida del mercado central de Sucre, se
encuentran aisladas para la prevencion de accidentes eléctricos y solo el personal

autorizado es quien maneja las instalaciones eléctricas.
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llustracién 3: Panel de medidores Mercado central de Sucre
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Fuente: Ph. (Janeth Nufiez, 2024).

En los circuitos se identificaron que todos los conductores eléctricos estan apropiadamente

aislados y fijados solidamente.

El patio de comida cuenta con corriente monofasico de (220v), los circuitos, aparatos y
tomacorrientes que cuentan con diferentes tensiones no se encuentran debidamente
identificados, las areas de trabajo no cuentan con sefializacion que corresponde a fin de
evitar accidentes por causa de contactos eléctricos. Por ellos se recomienda hacer una

reevaluacion de la sefializacion necesaria para las areas de trabajo.
2.2.1.3.Prevencion contra incendios

Segun la inspeccion realizada, se verificd que cuenta con demarcacion para extintores sin
embargo estan obstruidos y su sefializacion deteriorada. Las areas de trabajo no cuentan
con alarma contra incendio o rociadores ni extintores portatiles suficientes. Por otro lado,
aun no cuentan con otras medidas complementarias ni con la capacitacion respectiva al

personal.
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llustracién 4: Extintor sin sefializacion

Fuente: Ph. (Janeth Nufiez, 2024).

2.2.1.4.Sefnalizacion

En las inspecciones realizadas, se verifico que los sistemas de sefializacion son casi nulos

y deficientes ya que no tienen un mantenimiento adecuado los cuales estan deteriorados.

lHustracion 5: Area de extintores sin sefializacion

Fuente: Ph. (Janeth Nufiez, 2024).
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Como se muestra en la imagen anterior se puede evidenciar que la sefializacion es
deficiente, por esto debe realizarse un nuevo plan de requerimiento de sefializacion para

las diferentes areas de trabajo de los patios de comida.

2.2.1.5.Resultados de encuesta

Para tener un mejor conocimiento sobre las condiciones de seguridad y salud laboral en
el patio de comidas del mercado central de Sucre, se procedi6 a utilizar la herramienta de
las encuestas, donde se obtuvo la participacion de 42 diferentes personas que desempefian
sus funciones en los diferentes patios de comida del mercado central de Sucre. El
resultado de dichas encuestas se encuentra en el anexo 1.

De acuerdo a los resultados obtenidos por parte de las encuestas realizadas, podemos

definir lo siguiente:

e Los accidentes mas frecuentes que se dan son provocados por objetos punzo
cortantes en la actividad de preparacion de la comida, seguido de quemaduras que
son ocasionadas por el tema de las estufas que funcionan a temperaturas extremas
y que debido al espacio reducido que se tiene las quemaduras son algo de cada
dia.

e Mas de la mitad de las personas que desemperfian sus funciones desconocen la

manera adecuada de utilizar un extintor.

Por todo lo mencionado anteriormente podemos asumir que los trabajadores del sector de
patio de comida del mercado central de Sucre no cuentan con una correcta gestion de
seguridad y salud laboral, ademas que desconocen del tema de seguridad y salud

ocupacional.

2.2.2. Descripcion de procesos

Mediante una visita in situ a los patios de comida que se tiene en el mercado central de
Sucre, se pudo identificar que en la mayoria de puestos de venta de comida se repiten

cuatro procesos, los cuales son:
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e Proceso Limpieza (&rea de trabajo - infraestructura)

e Proceso Preparacion de insumos

e Proceso de coccion

e Proceso de distribucion o venta

A continuacion, se describen cada uno de los procesos identificados:

Proceso de limpieza: es la primera actividad que el personal de trabajo realiza es la

limpieza los pisos, mesas y sillas para ordenarlas y acomodarlas. A continuacion, se

realiza la limpieza del area donde se prepara los alimentos como ser los mesones, estufas

y los utensilios de cocina como ser ollas, sartenes, cubiertos. Para todo este proceso se

utiliza detergentes, jabones de loza, desinfectantes y cloro para las labores de higiene y

lavado.

Este proceso se repite en todos los puestos de comida del mercado.

llustracion 6: Proceso de Limpieza

Fuente: Elaboracion propia

Proceso de limpieza

y

7

Preparacion implementos

de limpieza

\

\ 4

Desinfeccion

v

\ 4

v

Mesas v sillas

Area de trabajo (pisos)

Utensilios

Proceso preparacion de insumos: una vez limpio el area de trabajo se procede a realizar

el traslado de insumos para la preparacion de los platos de comida, este proceso es donde

se requiere mayor concentracion y trabajo en equipo, generalmente en este proceso se
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ocupan dos personas, esto para poder abarcar menor tiempo y realizan ciertas tareas como
el pelado o corte de diferentes hortalizas y tubérculos, por lo tanto, se manipulan objetos

punzo cortantes.

[lustracion 7: Proceso de preparacion de insumos

Compra de insumos

!

Recepcion de insumos

v

Lavado

v

Pelado

!

Preparacion de alimentos

Fuente: elaboracion propia

Proceso de coccion: en este proceso se manipulan alimentos y objetos calientes, se utiliza
una estufa en la mayoria de los casos esta estufa llega a ser de 4 a 5 hornallas para poder

colocar la mayor cantidad de ollas o sartenes cargados con insumos para su coccion.

Proceso de distribucion o venta: es el Gltimo proceso que consiste en la distribucion de
los alimentos o entrega del producto final al consumidor, en este proceso se identifica la
manipulacion de alimentos calientes, contacto con agua fria, ademéas de los ruidos
ocasionados por el alto transito de consumidores y compafieros de trabajo ofreciendo sus

productos.
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llustracion 8: Proceso de distribucién y venta

Servir el plato Degustacion El cliente paga la
del plato cuenta

Ingreso
del

cliente

Elige el plato
Salida de

cliente

de su agrado

El cliente
es recihido

No

Fuente: Elaboracion Propia
2.3.Aplicacion de la matriz APR

2.3.1. Proceso de la matriz APR

A. Conformacién del grupo de trabajo: un equipo de trabajo multidisciplinario

B. Alcance de anélisis: se debe definir el alcance de la evaluacion, como ser
definicion de proceso, ampliaciones, proyectos, etc.

C. Revision de la informacion: verificar procedimientos, normas, procesos, etc.

D. Subdivision en médulos de andlisis: de acuerdo a la complejidad de la actividad
obra o proyecto, puede ser necesario subdividir las actividades en modulos para
simplificar el analisis, el criterio de subdivision depende del caso concreto.

E. Identificacion de peligros: se identifican los diferentes peligros existentes.

F. Evaluacion y determinacion del riesgo: se determina la probabilidad de ocurrencia
del evento indeseable o considerando las causas que lo generan. Se determina la
severidad de las consecuencias generados por el evento indeseable o peligro. Se

determina el riesgo en funcion de la probabilidad y severidad.

Tabla 6: Matriz de valoracion APR — Probabilidad

GRADO DENOMINACION CARACTERISTICAS

A Extremadamente remoto  Extremadamente remoto, pero probable.
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e No existe noticia de ocurrencia
o Exige falla de maltiples sistemas
(redundantes) de proteccion, asociados
no a procedimientos.
e Intervalo entre ocurrencias encima de
35 afios.
Remoto Evento remoto, pero ocurre eventualmente

e Puede ocurrir bajo ciertas circunstancias
excepcionales.

e Hay registro de ocurrencias en la
empresa otra industria.

e Exige fallas multiples de componentes
de un sistema de proteccion o varios
niveles de proteccion y las ocurrencias
esperadas entre 15 y 35 afos.

Razonablemente Evento probable, recurrente

probable e Se puede esperar una ocurrencia existe

un historico en la unidad.

e Puede ocurrir mas de una vez en el ciclo
de vida de la unidad.

e Puede ocurrir por falla localizada (Gnico
competente).

e Puede ocurrir por desvio de
procedimiento localizado y el intervalo
de ocurrencia esperado de 1 a 15 afios.

Probable Evento probable recurrente

e Ocurre con frecuencia en el ciclo de
vida de la unidad

e Puede ocurrir mas de una vez al afio en
la unidad

Fuente: (Jimenez, 2013)

Tabla 7: Acciones de prevencion y correcciones

Evaluacién Acciones de prevencion y correccion

22



Tolerable Considerar acciones rutinarias dentro del principio de mejora
continua.

Moderado Considerar acciones especificas dentro del plan de mejora del area.
Riesgos controlables reforzando procedimientos entrenamientos.

Permisos de trabajo, equipamientos, instrumentos, etc.

Fuente: (Jimenez, 2013)

G. Informe de actividades: descripcion de todas actividades realizadas, informe de las
desviaciones encontradas.
H. Implementacion de las recomendaciones: controlar el riesgo y comunicar las

desviaciones.

A continuacion, se presenta el llenado de la matriz APR en el patio de comida A, en el

Anexo 2y 3 se encuentran el llenado de la matriz APR de los patios de comida By AB:
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APR - ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGOS

AREA: Patio de comida A

Proceso: Limpieza Actividad: Desinfeccion Fecha: 15/04/24  Revision: 1 Pégina: 1

Coordinador: Suzana Perales Equipo: Janeth Nufiez

Técnico:
Acciones Para
N° Actividad Riesgos Causas Efectos . Co_n troles Cel Gl G_rd. Administrar los
/Consecuencia Existentes Prob. Sev  Riesgo .
Riesgos
Uso de Uso de guantes
desinfeccion de  riesgo detergentes, Irritacion de de goma, lentes
1 S0S uir?]ico jabon de loza, iel. 0i0S ninguno D 1 MODERADO de proteccion y
P d desinfectantes, PIel, 0Js. barbijos, botas de
cloro. Caidas goma
Manejo de
alimentos, y
2 desinfeccion de biologico manipulacion nauseas y ninguno D 1 MODERADO US° de barbijos,
comedor de las basuras vomitos guantes de goma
y
desperdicios.
lavado de lavado de Irritacion de Uso de guantes
3 equipos de bioldgico . . ninguno B 1 MODERADO g
cocina menajes piel. de goma.

Fuente: elaboracion propia.
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APR - ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGOS

AREA: Patio de comida A

Proceso: Preparacion de insumos Actividad: Desinfeccion Fecha: Revision: 1 Pégina: 1
15/04/24
Coordinador: Suzana Perales Equipo: Janeth Nufiez
Técnico:
N° Actividad Riesgos Causas Efectos Controles Cat Cat. Grd. Acciones
/Consecuencia Existentes Prob. Sev. Riesgo Para

Administrar
los Riesgos

1 traslado Biomecanica Alistamiento de  sobre esfuerzo  ninguno A 1 MODERADO  Herramientas
de los alimentos, de carga
insumos traslado de (carretas)

mercancia
pesada.

2 pelado y Mecanico distracciones cortes con ninguno B 2 MODERADO  Pausas para
corte de objetos punzo descansos y
hortalizas cortantes concentracion
y
tubérculos

Fuente: elaboracion propia.
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APR - ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGOS

AREA: Patio de comida A

. - N . - Fecha: o L
Proceso: coccion Actividad: Desinfeccion 15/04/24 Revision: 1 Pagina: 1
. ) Equipo: Janeth Nufiez
Coordinador: Suzana Perales Técnico:
Acciones
- . Efectos Controles Cat Cat. Grd. Para
a
N® Actividad Riesgos Causas /Consecuencia Existentes Prob. Sev Riesgo Administrar
los Riesgos
coccion de manipulaci Equipo de
1 . Fisico  6n de Quemaduras ninguno C 2 SUBSTANCIAL —JuIPo
alimentos estufas proteccion

COCCiBN de emision de intoxicacion quimica
2 . biolégico mondxido por emanacién de ninguno A 1 TOLERABLE ninguna
alimentos
de carbono gases

Fuente: elaboracion propia.

26



APR - ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGOS

AREA: Patio de comida A

Fecha:

Proceso: distribucion o venta Actividad: Desinfeccion 15/04/24 Revision: 1 Pagina: 1
Coordinador: Suzana Perales Equo :Janeth Nuhez
Tecnico:
Acciones Para
N2 Actividad  Riesgos Causas Efectos . Co_ntroles Cell el Gr B Administrar
/Consecuencia Existentes Prob. Sev Riesgo .
los Riesgos
Atencion al manipulacion - de Equipo de
. fisico alimentos guemaduras ninguno C 2 SUBSTANCIAL qutpo
cliente . proteccion
calientes
2 psicosocial ninguno D 2 SUBSTANCIAL
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trabajo bajo

. presion, estrés, jornadas Pausas
ri%'iségz de competitividad y extensas de laborales
P presion por las trabajo

ventas

Fuente: elaboracion propia.
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De acuerdo a los procesos identificados, descritos y sus actividades se puede evidenciar que

existen, diferentes riesgos, como ser ergondmicos, fisicos, mecénicos, bioldgicos, entre otros.

Se identificd que existe similitud en las actividades que realizan en los diferentes patios de
comida por lo que las matrices APR son similares. Los riesgos identificados también son

similares pero las evaluaciones de peligros son diferentes.

2.3.2. Proceso de matriz IPER

Para tener un mayor entendimiento y poder identificar estos riesgos, en una primera etapa se
desarrolld una Matriz de Analisis Preliminar de Riesgos “APR” y para tener un mejor
desglose en una segunda etapa se elabor6 una Matriz de Identificacion de Peligros y
Evaluacién de Riesgos “IPER”, el proceso de elaboracion se describe en los siguientes

puntos:

2.3.2.1.Metodologia de evaluacion general de riesgo

Para la evaluacion de riesgos laborales, debemos de tener en cuenta analizar y valorar el
riesgo. El andlisis y valoracion de riesgos se lo denomina gestion de riesgo, para su
realizacion se necesita una matriz de riesgo, de doble entrada donde las columnas especifican

las consecuencias del riesgo vy las filas la probabilidad del riesgo.
Para la determinacion de las consecuencias se considera de la siguiente manera:

e Levemente dafino (dolor de cabeza, cortes, molestias, irritaciones, etc.)
e Dafino (quemaduras, fracturas leves, sordera, etc.)
e Extremadamente dafino (amputaciones, intoxicaciones, lesiones muy graves,

enfermedades crénicas, quemaduras de tercer grado, etc.)

Para la determinacion de probabilidad de ocurra el dafio se gradia desde baja hasta alta de

acuerdo al siguiente criterio:

e probabilidad alta: (el dafio ocurrira siempre o casi siempre).
e Probabilidad media: (el dafio ocurrira en algunas ocasiones).

e Probabilidad baja: (el dafio ocurrira raras veces).
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Tabla 8: Clasificacion de riesgo

CONSECUENCIAS

Levemente dafiino (LD) Daiiino (D) Extremadamente
dafino (ED)
Baja (B) Riesgo  tolerable
9( (RTO)
o Media Riesgo tolerable (RTO)
—
o (M)
g Alta (A
o A
@
o

Fuente; elaboracidn propia con base a instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo.

De acuerdo a la clasificacion de riesgo se tomara las siguientes acciones especificas:

Tabla 9: Accién y temporizacion

RIESGO ACCION Y TEMPORIZACION

- No se requiere accion especifica

Tolerable No se necesita mejorar la accién preventiva. Sin embargo, se deben

(RTO) considerar soluciones mas rentables o mejoras que no supongan una
carga econémica importante.

Se requieren comprobaciones periodicas para asegurar que se mantiene
la eficacia de las medidas de control.

Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgo, determinando las
inversiones precisas. Las medidas para reducir el riesgo deben
implantarse en un periodo determinado.

Cuando el riesgo moderado este asociado con consecuencias
extremadamente dafinas, se precisara una accion posterior para
establecer con mas precision la probabilidad de dafio como base para
determinar la necesidad de mejora de las medidas de control.

No debe comenzarse el trabajo hasta que se haya reducido el riesgo.

Puede que se precisen recursos considerables para controlar el riesgo.
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Cuando el riesgo corresponda a un trabajo que se esta realizando, debe
remediarse el problema en un tiempo inferior al de los riesgos
moderados.

No debe comenzar ni continuar el trabajo hasta que se reduzca el riesgo.
Si no es posible reducir el riesgo incluso con recursos limitados debe
producirse el trabajo.

Fuente; elaboracidn propia con base a instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo.

2.3.2.2.Medicidn del riesgo
Para la determinacién de probabilidades de accidentes se toma en cuenta diferentes factores

como se muestra el siguiente cuadro:

Tabla 10: Factor de probabilidad

ITEM FACTO DE PROBALIDAD VALOR PESO MAXIMO
MAXIMO IMPORTANCIA %
A Frecuencia y duracion de 0.35 35
exposicion
B Cantidad de  trabajadores 100 0.25 25
expuestos
C Condiciones  preventivas Yy 0.20 20

control existente

D Existencia de estdndares y 0.20 20

procedimientos

Fuente; elaboracion propia con base a instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo.

2.3.2.3.Frecuencia y duracion de exposicion

Este factor de frecuencia nos indica la presencia de exposicion como la del trabajador a
vibraciones, ruidos u otros aspectos que pueden ser relevantes con el tiempo de incidencia.
Este factor tiene una ponderacion del 35% porque siendo un trabajo de un turno el grado de
peligrosidad del trabajo y frecuencia tiene alto grado de influencia en la ocurrencia del suceso

no deseado.
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Tabla 11: Frecuencia y duracion de exposicion

Frecuencia y duracién de Valor méximo Peso de Maximo valor
exposicion importancia del puntaje
Alguna vez en la jornada 10 3.5 350
2 hrs 15 5.25 525
5hrs 20 7 700
1 jornada 25 8.75 875
+1 jornada 30 10.5 1225
Fuente; elaboracion propia con base a instibtuto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo.

2.3.2.4.Cantidad de trabajadores
La cantidad de trabajadores expuestos es otro tipo de factor importante para el grado de

ocurrencia, a este tipo de factor se le asigno una ponderacion del 25%.

Tabla 12: Cantidad de trabajadores

Cantidad de Valor maximo Peso importancia  Maximo valor del
trabajadores puntaje
Un trabajador 10 2.5 250
Entre 2 y 5 15 3.75 375
trabajadores
Mas de 5 20 7 700
trabajadores

Fuente; elaboracion propia con base a instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo.

2.3.2.5.Condiciones preventivas existentes

Las condiciones preventivas y de control existente que se tiene son relativamente buenas ya
que existen medidas preventivas para los trabajadores, pero existe un rechazo por parte de
los trabajadores que no se adecuan a las mismas es por ello que tiene una ponderacion del
20%.
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Tabla 13: Condicion preventiva existente

Factores Valor méximo Peso de Maximo valor del
importancia puntaje
Satisfactorio 8 1.6 160
Parcial 12 2.4 240
No existe 16 3.2 320
Fuente; elaboracion propia con base a instibtuto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo.

2.3.2.6.Estandares y procedimientos
Como se puede evidenciar las instalaciones de los patios de comida del mercado central de
Sucre, tiene una que otra medida de seguridad, pero no muy considerable por lo que se tiene

una ponderacion del 20%.

Tabla 14: Estandares y procedimientos

Existentes y Valor maximo Peso de Maximo valor del
procedimientos importancia puntaje
Existe 0 0 0
No existe 20 4 400

Fuente; elaboracion propia con base a instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el

Trabajo.

Estimacidn de intervalos de las probabilidades por peso de importancia y maximo valor.

Categoria Peso de importancia Méaximo valor
Probabilidad 7.60 12.63 760 1263.33
baja
Probabilidad 12.63 17.67 1263.33 1766.67

media
Probabilidad 17.67 22.70 1766.67 2270
alta
Valor del 5.03 503.33

intervalo
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Fuente: elaboracion propia

2.3.2.7.Severidad de las consecuencias
Para la determinacion de la severidad se toma en cuenta diferentes factores como se muestra

el siguiente cuadro:

Tabla 15: Severidad de las consecuencias

ITEM Factor de consecuencia Valor Peso de Méaximo%

Maximo  importancia

A Sobre trabajadores 0.7 70
B Medio ambiente 100 0.1 10
C Instalaciones 0.2 20

Fuente: elaboracion propia con base a instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo.

2.3.2.8.Consecuencia sobre los trabajadores
Las caidas o dafios que puedan sufrir los trabajadores en la empresa son de vital importancia
ya que la mano de obra es el recurso de mayor importancia, es por ello que se le asign6 una

ponderacion del 70%.

Tabla 16: Consecuencia sobre los trabajadores

Consecuencia Valor maximo Peso de Maximo valor del
sobre importancia puntaje
trabajadores
Sin consecuencia 20 14 1400
Incapacidad 30 21 2100
temporal parcial
Incapacidad 40 28 2800
temporal total
Incapacidad 50 35 3500
permanente
parcial
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Incapacidad 60 42 4200

permanente total

Fuente: elaboracidn propia con base a instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo.

2.3.2.9.Consecuencias sobre el medio ambiente
Al ser un proceso relativamente simple no se genera un dafio considerable al medio ambiente

es por ello que se le asign6 una ponderacion del 10%.

Tabla 17: Consecuencia sobre el medio ambiente

Consecuencia Puntaje Peso de Maximo valor del
sobre el medio importancia puntaje
ambiente
Sin consecuencia 3 0.3 30

sobre el medio

ambiente
Solo afecta al 6 0.6 60
medio ambiente
del trabajo
Consecuencia 10 1 100

medio ambiental

Fuente: elaboracion propia con base a instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo.

2.3.2.10. Consecuencia sobre las instalaciones
Las consecuencias o0 dafios que puedan existir en las instalaciones son por el simple uso de

las mismas es por ello que se le asignd una ponderacion del 20%.

Tabla 18: Consecuencias sobre las instalaciones

Factor Valor maximo Peso de Maximo valor del
importancia puntaje
Sin consecuencia 4 0.8 80
Con consecuencia 16 3.2 320
Sin generar 20 4 400
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Fuente: elaboracidn propia con base a instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el
Trabajo.

Estimacion de intervalos de las probabilidades por peso de importancia y méximo valor.

Tabla 19: Intervalo por peso de importancia y méximo valor

Categoria Peso de importancia Maximo valor

Probabilidad 15.10 25.73 1510 2573

baja
Probabilidad 25.73 36.37 2573 3637

media
Probabilidad 36.37 47.00 3637 4700

alta
Valor del 10.63 1063

intervalo
Fuente: elaboracion propia con base a instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el

Trabajo.
La matriz fue desarrollada con base a las valoraciones en la medicion de riesgos y los
intervalos calculados que nos permiten establecer los rangos para distintas categorias de los

riesgos en los patios de comida del mercado central de Sucre.

A continuacion, se presenta el llenado de la matriz IPER, en los anexos 4 y 5 se encuentran

el llenado de la matriz IPER de los patios de comida B y AB.
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Tabla 20: Matriz IPER - Patio de comida A

AREA

Patio de comida A

<
L

o

<
[

Desinfeccion
de
instalaciones
Desinfeccion
de
instalaciones
Traslado de
insumos
preparacion
de insumos

pelado y
corte de
hortalizas y
tubérculos
Coccion de
alimentos
Coccion de
alimentos
Coccion de
alimentos
Registro de
pedidos

atencion al
cliente

PELIGRO

inhalacion de productos
quimicos

contacto con sustancias
quimicas

carga de trabajo fisico

contacto eléctrico

manipulacion de
objetos punzo cortantes

Manipulacion de
estufas

Emision de mondxido
de carbono

Incendios

trabajo bajo presion y
presion por las ventas
caida de objetos de
manipulacion

TIPO DE
RIESGO

Quimico

Quimico

Ergondmico

Eléctrico

Mecanico

Fisico
Biologico
Fisico
Psicosocial

Mecénico

LESIONES

Intoxicacion

guemaduras
de piel

tension
muscular
Quemaduras,
paros
cardiacos.
cortes

Quemaduras
intoxicacion
quemaduras,

muerte
Estrés

Golpes,
guemaduras

Fuente: elaboracion propia.
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10

10

10

10

10

25

20

10

20

25

10

10

10

10

10

15

15

15

20

15

16

16

16

16

16

16

16

16

16

16

D TOTAL
20 13.2
20 13.2
20 13.2
20 13.2
20 13.2
20 19.7
20 18
20 14.45
20 19.2
20 19.7

TIPO DE

PROBABILIDAD

baja

baja

baja

baja

baja

alta
alta
media
alta

alta

30

20

30

30

40

40

20

40

30

30

C TOTAL
4 22.1
4 15.1
4 22.1

16 24.5
4 29.1
4 29.1
4 15.4

16 31.8
4 22.4
4 22.1

TIPO DE
CONSECUENCIA

baja

baja

baja

baja

media

media
baja
media
baja

baja

CATEGORIA

DEL
RIESGO
Riesgo Trivial

Riesgo Trivial

Riesgo Trivial

Riesgo Trivial

Riesgo
Tolerable

Riesgo
Importante
Riesgo
Moderado
Riesgo
Moderado
Riesgo
Moderado
Riesgo
Moderado

RIESGO

SIGNIFICATIVO

No

No

No

No

NO



2.4.Anélisis y Discusion

2.4.1. Interpretacion de los resultados encontrados en el estudio

Con base en la evaluacion de los riesgos encontrados con la Matriz APR se puede evidenciar
que los riesgos mas altos son riesgos fisicos por exposicion a temperaturas extremas por
contacto con superficies calientes, seguido del riesgo ergondmicos por la exposicién a
posturas de pie prolongadas y por tltimo el riesgo quimico por manipulacién de sustancias e

inhalacion de material particulado.

Viveros (2018) realizo una investigacién en restaurantes sobre agentes de riesgo a los cuales
se encuentran expuestos, donde se utilizaron herramientas de encuestas y llenados de la
matriz de riesgo GTC45, donde identificaron riesgos ergonémicos en la cocina, donde
resumieron que la mayor parte de riesgos son ergondmicos, segundo el riesgo fisico debido
a la falta de iluminacion en el lugar y tercero el riesgo quimico debido a la manipulacion de

desinfectantes.

Se evidencio que los trabajadores del sector de comidas del mercado central de Sucre tienen
baja percepcion de riesgos debido a que toda su vida han realizado estas labores sin novedad
alguna, convirtiéndose en actividades rutinarias y monotonas. La aplicacion de la matriz APR
lo refleja con sus resultados ya que se evidencia que no tienen ningun control existente para
minimizar el impacto de cada uno de los factores de riesgos a los que se encuentran
expuestos, omiten el uso de elementos de proteccion personal y desconocen los peligros a los

(ue estan expuestos.

Murillo, Moreno, Hernandez y Velasquez (2018). Disefiaron estrategias para reducir los
accidentes generados por los peligros locativos en la cocina del club los buhos, en el que
realizaron una investigacion proyectiva debido a que se establecieron estrategias para reducir los
riesgos locativos, también utilizaron el método investigativo de la observacion el cual consiste
en la recopilacién de hechos acerca de un problema que despierta la curiosidad. Su primera
estrategia fue la implementacién de una inspeccion locativa de orden y aseo propuesta por la
ARL que busca identificar aspectos puntuales para proponer acciones correctivas y preventivas;
la segunda estrategia fue adecuar la cocina de acuerdo a GUIA TECNICA GTS-USNA
SECTORIAL 009y a las sugerencias de la secretaria de salud; como tercera estrategia se propuso

capacitaciones sobre SST al personal de cocina; cuarta estrategia contratar a un profesional con
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licencia de SST para la implementacion del SG-SST. Se concluyd que las estrategias
implementadas ayudaron a que los colaboradores aprendieran con el programa de orden y aseo a
identificar los lugares correctos de la materia prima, las herramientas y la sefializacion de cada
una de ellas, con las capacitaciones se busco crear conciencia a los trabajadores sobre el trabajo
en equipo y el cumplimiento de las normas de manipulacion de alimentos. Aun asi, después de
las estrategias implementadas se dejo en evidencia que no son suficientes para poder reducir los
riesgos de accidentes en el &rea de la cocina.

La anterior investigacion nos da un punto de partida para seleccionar alternativas de

minimizacién que pueden ser adaptadas a nuestros peligros identificados.

2.5.Propuestas para minimizar los riesgos laborales
A continuacion, se describe de manera resumida las propuestas de minimizacién para los
peligros identificados, pero se aclara que en los anexos 7, 8, 9, 10, 11 y 12 se presenta de

manera completa las propuestas.

2.5.1. Capacitacion y entrenamiento

De acuerdo a las encuestas realizadas se identificé que uno de los mayores problemas que
tiene el personal que trabaja en los diferentes patios de comida del mercado central de Sucre,
es que desconocen de la materia de seguridad y salud laboral, el conocimiento de los pocos
medios de seguridad que tiene implementado el mercado central de Sucre es desconocido por

el personal como ser la sefialética y el uso de extintores.

Asi también se identifico que no tienen ningun tipo de procedimiento ante una emergencia,
por lo que como medida o alternativa de minimizacion se sugiere empezar por lo basico que
es la capacitacion y entrenamiento de los trabajadores del patio de comida del mercado

central de Sucre.

e EI objetivo de las capacitaciones y entrenamiento es garantizar que todo trabajador
reciba la formacién suficiente y adecuada en materia de prevencion de riesgos
laborales. Toda persona que trabaja en el patio de comida debe recibir una formacion
especifica para cada puesto de trabajo o actividad que desarrolla.

e Al ser un mercado municipal dependiente de la alcaldia, son ellos los que deben de

realizar las capacitaciones al personal del mercado central de Sucre.
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A continuacién, se presenta un listado de las capacitaciones que se identificaron que son

necesarios para la minimizacion de los riesgos:

Tabla 21: Programa de capacitaciones

Cursos y/o capacitaciones Responsable Participantes

1  Riesgos ocupacionales y sus efectos Solicitar servicio Todo el personal
en la salud.

2 Manejo y uso de extintores para Solicitar  servicio Todo el personal
control de incendios. (Bomberos

voluntarios)

3 Simulacros en control de incendios.  Solicitar servicio Todo el personal

4  Capacitacion en respuesta a Solicitar servicio Todo el personal

incidentes — primeros auxilios

5  Ergonomia manipulacion de carga  Solicitar servicio Todo el personal

6  Ordeny limpieza Intendente Todo el personal

Fuente: elaboracion propia.

2.5.2. Equipos de proteccion personal y ropa de trabajo
Los equipos de proteccion personal son algo fundamental y de facil aplicacién con buenos
resultados. Por lo que se lo considera como alternativa para minimizar los riesgos a los que

estan expuestos los trabajadores.

La ropa de trabajo forma una parte de un conjunto de recursos que necesita el trabajador para
efectuar su labor, por tal motivo la dotacion y el recambio de estos debe ser parte inherente
de la planificacién de las actividades. Los equipos de proteccion son de uso personal y por

consiguiente su distribucion debe ser personalizada.

A continuacion, se describen las actividades como los responsables de llevar a cabo dicha

actividad:
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Tabla 22: Actividades del programa de equipos de proteccion personal

N° Actividades Responsable

1 Definir los requerimientos de E.P.P. del personal Encargado o propietario

en cada puesto de trabajo.

2 Distribuir los E.P.P. y ropa de trabajo al personal, Encargado o propietario

segun necesidades.

3 Efectuar controles de uso, estado de conservacion Encargado

y mantenimiento.

4 Entrenamiento para el uso y mantenimiento de los Proveedores
E.P.P.

5 Colocar carteles y sefiales sobre el uso de los Intendencia
E.P.P.

Fuente: elaboracion propia.

2.5.3. Inspecciones planeadas

Realizar inspecciones periddicas con énfasis a todos los elementos criticos correspondientes
a instalaciones, maquinas, equipos y herramientas. Las inspecciones deben ser asumidas por
la intendencia, quien tiene las herramientas para detectar y buscar soluciones adecuadas

dentro de los medios fisicos y econémicos.

Los peligros detectados a través de las inspecciones, deben ser clasificados segun criterios
comunes de la empresa, de manera tal que las acciones recomendadas para eliminarlas o

controlarlas sean consistentes con su potencial de pérdidas.
A continuacion, se presentan las actividades sugeridas para esta alternativa:

Tabla 23: Actividades del Programa de inspecciones

N° Actividades Responsable
1  Inspeccion en areas de trabajo Comité de seguridad
2  Inspeccion de equipos de emergencias Comité de seguridad

Fuente: elaboracion propia.
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2.5.4. Plan de emergencias
Obijetivo: Establecer los procedimientos de actuacion tendientes a mitigar las consecuencias

de una situacion de emergencia.
Consideraciones:

a. El plan de emergencia debe ser ampliamente difundido y conocido por todos los
miembros de la organizacion.

b. Se hara todo lo necesario para proteger a las personas, luego para controlar la
emergencia y finalmente lo necesario para proteger los bienes.

c. Brindar entrenamiento tedrico — practico al personal en los procedimientos del plan
de emergencia.

d. Verificar la capacidad de respuesta de los trabajadores y la organizacion ante una

posible emergencia mediante los simulacros periodicos.

Tabla 24: Actividades del programa de emergencias

N° Actividades Responsable
1 Conformar la brigada de emergencia Intendencia
2 Entrenamiento tedrico — practico sobre los Solicitar servicio

procedimientos para casos de emergencias.

3 Realizar los simulacros para casos de emergencias. Bomberos Voluntarios
4 Revision de los planes de emergencia Intendencia
5  Proporcionar y mantener operativos los recursos y Intendencia

equipamiento necesario para controlar las

emergencias.
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3. CAPITULO Il

3.1.Conclusiones

Mediante la herramienta de la observacion se pudo realizar una descripcion de las actividades
diarias que realizan los trabajadores, ademas esta herramienta nos permitié contemplar los
riesgos a los que estan expuestos diariamente y la manera que sobrellevan los incidentes

laborales que se dan al momento de realizar sus actividades.

Mediante las inspecciones realizadas in situ, se identifico que los trabajadores del sector del
patio de comida desconocen en gran mayoria el tema de seguridad y salud ocupacional, ya
que viven constantemente rodeados de peligros, volviéndose estos del diario vivir o

monatonas.

En el estudio realizado por medio de las encuestas se evidencio que el 78.6 % de los
colaboradores han sufrido algun tipo de accidente de trabajo dentro de sus actividades diarias,
y que los accidentes que mas predominan son los cortes con 86.5 % y las quemaduras con un
86.5%, esto quiere decir que estos accidentes son casi a diario. Las encuestas realizadas nos
entregaron un dato muy preocupante que tiene que ver con los conocimientos de utilizacion
de extintores el 47.6% desconoce del uso correcto de este equipo, como también que el 51.2
% desconocen de la ubicacion de los extintores, esto nos brinda un dato muy importante que

es el desconocimiento de los trabajadores en la materia de seguridad y salud laboral.

Por medio de la matriz APR e IPER se logré identificar los riesgos y peligros que se tienen
en cada actividad de los procesos descritos, lo que permitié proponer alternativas de mejora
que se encuentran descritas en el punto 2.5 y que se describen con mayor exactitud en los
anexos 7,8,9,10,11 y 12. Entre las alternativas descriptas se proponen medidas de
intervencion se plantean estrategias para minimizar el riesgo fisico y mecanico por medio de

la implementacion de las capacitaciones y ropa de trabajo adecuada.
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Recomendaciones

Es de gran importancia dar a conocer a los trabajadores los riesgos que se presentan en las
areas de trabajo donde ellos laboran y asi tengan calidad de qué medidas deben tomar frente

a cada uno de ellos para cuidar de su integridad fisica y mental.

Se recomienda realizar las medidas correctivas identificadas y establecidas en el presente
proyecto tomando en cuenta cada uno de los pasos que se detalld, para la mejora de la

situacion actual.

Finalizando se recomienda que, para el éxito de las propuestas presentadas, se debe tomar en
cuenta un sistema de Gestion de Seguridad y Salud Laboral que comprometa a los
administrativos y trabajadores es decir de todo el personal involucrado, ya que es de vital

importancia la concientizacion en Seguridad y Salud Laboral.
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ANEXOI1:ENCUESTAS



¢En su fuente laboral alguna vez tuvo algutn accidente?
42 respuestas

® No
®Si

¢cuales son los accidentes mas frecuentes que usted sufre en su fuente laboral?
37 respuestas

Cortes 32 (86.5%)

Quemaduras 32 (86.5%)

Caidas 15 (40.5%)

Golpes 12 (32.4%)

Otros

40



¢Sabe como usar un extintor en caso de emergencia?
42 respuestas

® s
® No

@ Tengo una idea

:Conoce la cantidad de extintores existentes y su ubicacion?
41 respuestas

® si
® No

¢Cuenta con proteccién personal adaptada a su lugar de trabajo? indique cuales
42 respuestas

Delantal 41 (97.6%)
Gorro 41 (97.6%)
Guantes 10 (23.8%)

Barbijo 19 (45.2%)
Zapatos antideslizantes

Otros

50



ANEXO 2: MATRIZ DE APR PATIO DE
COMIDA B



APR - ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGOS

AREA: Patio de comida:

B
Proceso: Limpieza Actividad: Desinfeccion Fecha: 15/04/24 |Revision: 1 |Pagina: 1
Coordinador: Suzana Perales ngpo:_Janeth Nunez
Tecnico:
Acciones Para
o . . Efectos Controles |[Cat |[Cat |Grd. L
N Actividad | Riesgos Causas /Consecuencia |Existentes |Prob |Sev | Riesgo Aplmmlstrar los
Riesgos
Uso de detergentes,
desinfeccion |riesgo jabon de loza Irritacion de piel, | . Uso de guantes d_e, goma,
1 . oo : ' . " | ninguno D 1 MODERADO | lentes de proteccion y
de pisos quimico desinfectantes, cloro. |o0jos. -
. barbijos, botas de goma
Caidas
desinfeccion Manejo de alimentos,
5 de comedor biolégico y manipulacion de las nauseas y ninguno D 1 MODERADO | US° de barbijos, guantes
(Mesas y basuras y vomitos de goma
sillas) desperdicios.
lavado de
3 equipos de | bioldgico |lavado de menajes Irritacion de piel. | ninguno B 1 MODERADO | Uso de guantes de goma.
cocina

Fuente: elaboracion propia




APR - ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGOS

AREA: Patio de comida B

Proceso: Preparacion de insumos Actividad: preparado Fecha: Revision: 1 Pégina: 1
15/04/24
Coordinador: Suzana Perales Equipo: Janeth Nufiez
Técnico:
N° Actividad | Riesgos Causas Efectos Controles | Cat | Cat. | Grd. Acciones
/Consecuencia | Existentes | Prob. | Sev. | Riesgo Para
Administrar
los Riesgos
1 traslado de | biomecanica | Traslado de objetos | sobre esfuerzo | ninguno A 1 MODERADO | Herramientas
ollas de pesada. de carga
agua (carretas)
2 pelado y | mecanico distracciones cortes con ninguno B 2 MODERADO | Pausas para
corte de objetos punzo descansos y
panes cortantes concentracion.

Fuente: elaboracion propia




APR - ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGOS

AREA: Patio de comida B

. . L . . Fecha: o f
Proceso: coccion Actividad: Desinfeccion 15/04/24 Revision: 1 Pagina: 1
Coordinador: Suzana Perales ngpo:_Janeth Nunez

Tecnico:
Acciones
Efectos Controles |Cat Cat. |Grd Para
N2 | Actividad Riesgos Causas . . N Administr
/Consecuencia Existentes |Prob. Sev |Riesgo ar los
Riesgos
. manipulaci .
1 CQCC'On de Fisico on de | quemaduras ninguno C 2 |SUBSTANCIAL Eqmpo_,de
alimentos proteccion
estufas
Coccién de emision de | intoxicacion quimica
2 ) Biolégico |mondxido |por emanacién de|ninguno A 1 |TOLERABLE ninguna
alimentos
de carbono | gases

Fuente: elaboracion propia




APR - ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGOS

AREA: Patio de comida B

Proceso: distribucion o venta Actividad: Desinfeccion Fecha: Revision: 1 Pégina: 1
15/04/24
Coordinador: Suzana Perales Eguu_oo :Janeth Nufiez
Tecnico:
Acciones
Efectos Controles |Cat Cat. |Grd Para
N®| Actividad | Riesgos Causas /Consecuencia Existentes | Prob. Sev | Riesgo ﬁrdmm'sig;
Riesgos
1 A'FenC|on al fisico mgnlpulacmn‘ de guemaduras ninguno C SUBSTANCIAL Equo_,de
cliente alimentos calientes proteccion
trabajo bajo
registro de| . . presiéni . estres jornadas | . Pausas
2 ; psicosocial |competitividad y ' -~ | ninguno D SUBSTANCIAL
pedidos T extensas de trabajo laborales
presion por las
ventas




ANEXO 3: MATRIZ APR - PATIO DE
COMIDA AB



APR - ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGOS

AREA: Patio de comida: AB

. . ] . . Fecha:
Proceso: Limpieza Actividad: Desinfeccion 15/04/24 Revision: 1| Pagina: 1
Coordinador: Suzana Perales ngpo:_Janeth Nunez

Tecnico:
Acciones Para

N° | Actividad Riesgos Causas Efectos . Co_n troles - [CCg et G_r el Administrar los

/Consecuencia | Existentes |Prob. |Sev |Riesgo Ri
iesgos
Uso de detergentes, Uso de guantes de
desinfeccion |riesgo jabon de loza Irritacion de . goma, I_e,ntes de

1 . 2 : ' . . ninguno D 1 MODERADOQO | proteccion y

de pisos quimico desinfectantes, cloro. |piel, ojos. .
. barbijos, botas de
Caidas
goma
desinfeccion Manejo de alimentos,

9 de comedor biologico y manipulacion de las nauseas y ninguno D 1 MODERADO | YS° de barbijos,
(Mesas y basuras y vomitos guantes de goma
sillas) desperdicios.
lavado de Irritacion de Uso de guantes de

3 |equipos de bioldgico |lavado de menajes piel ninguno B 1 MODERADO goma g
cocina ' '

Fuente: Elaboracion propia




APR - ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGOS

AREA: Patio de comida AB

Proceso: Preparacion de insumos Actividad: preparado Fecha: Revision: 1 Pégina: 1
15/04/24
Coordinador: Suzana Perales Equipo: Janeth Nufiez
Técnico:
N° Actividad | Riesgos Causas Efectos Controles | Cat | Cat. | Grd. Acciones Para
/Consecuencia | Existentes | Prob. | Sev. | Riesgo Administrar los
Riesgos

1 traslado biomecanica | Traslado de objetos | sobre esfuerzo | ninguno A 1 MODERADO | Herramientas de
de ollas de pesada. carga (carretas)
agua

2 pelado y | mecanico distracciones cortes con ninguno B 2 MODERADO | Pausas para
corte de objetos punzo descansos y
panes cortantes concentracion.

Fuente: Elaboracion propia




APR - ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGOS

AREA: Patio de comida AB

. - S . - Fecha: o L
Proceso: coccion Actividad: Desinfeccion 15/04/24 Revision: 1 Pagina: 1
Coordinador: Suzana Perales Equo:_Janeth Nuhiez

Tecnico:
Acciones
Efectos Controles Cat Cat. |Grd Para
N® | Actividad Riesgos Causas /Consecuencia | Existentes Prob. Sev | Riesgo ?:Immlstlgs
Riesgos
L manipulaci .
1 CQCC'On de Fisico on de | quemaduras ninguno C 2 SUBSTANCIAL Equo_, de
alimentos proteccion
estufas
. intoxicacion
Coccion de . . emiston de quimica por| . .
2 | Biologico | mondxido . ninguno A 1 TOLERABLE ninguna
alimentos emanacion de
de carbono gases

Fuente: elaboracion propia




APR - ANALISIS PRELIMINAR DE RIESGOS

AREA: Patio de comida AB

e g .. ) . ., Fecha:
Proceso: distribucion o venta Actividad: Desinfeccion 15/04/24 Revision: 1 Pagina: 1
Coordinador: Suzana Perales Equo :Janeth Nuhez

Tecnico:
Acciones Para
N2 | Actividad Riesgos Causas Efectos . Co_ntroles cEL el Gr B Administrar los
/Consecuencia | Existentes |Prob. | Sev |Riesgo )
Riesgos
1 A'_[encmn al fisico mgnlpulauon' de quemaduras ninguno C 2 SUBSTANCIAL Equo_, de
cliente alimentos calientes proteccion
redistro de trabajo bajo presion, | estrés, jornadas
2 pe%i dos psicosocial | competitividad y | extensas de [ ninguno D 2 SUBSTANCIAL |Pausas laborales

presion por las ventas | trabajo

Fuente: elaboracion propia




ANEXO 4: MATRIZ IPER —
PATIO DE COMIDA “B”



AREA

Patio de comida B

TAREA

Desinfeccion
de
instalaciones
Desinfeccion
de
instalaciones
Traslado de
insumos
preparacion
de insumos

preparacion
de insumos

Coccion de
alimentos
Coccion de
alimentos
Registro de
pedidos
atencion al
cliente

PELIGRO

inhalacion de
productos quimicos

contacto con
sustancias quimicas

carga de trabajo
fisico
contacto eléctrico

manipulacion de
objetos punzo
cortantes
Manipulacion de
estufas
incendios

trabajo bajo presion y
presion por las ventas

caida de objetos de
manipulacion

TIPO DE
RIESGO

Quimico

Quimico

Ergondmico

eléctrico

mecanico

Fisico

fisico

Psicosocial

mecanico

LESIONES

Intoxicacion

quemaduras
de piel

tensioén
muscular
quemaduras,
paros
cardiacos.
cortes

Quemaduras
quemaduras,

muerte
Estrés

Golpes,
guemaduras

10

10

10

10

10

25

10

20

25

10

10

10

10

10

15

15

20

15

16

16

16

16

16

16

16

16

16

D TOTAL

20 13.2
20 13.2
20 13.2
20 13.2
20 13.2
20 19.7
20 14.45
20 19.2
20 19.7

TIPO DE
PROBABILIDAD

baja

baja

baja

baja

baja

alta
media
alta

alta

30

20

30

30

40

40

40

30

30

C TOTAL
4 22.1
4 151
4 22.1

16 24.5
4 29.1
4 29.1

16 31.8
4 22.4
4 22.1

TIPO DE
CONSECUENCIA

baja

baja

baja

baja

media

media
media
baja

baja

CATEGORIA
DEL RIESGO

Riesgo Trivial

Riesgo Trivial

Riesgo Trivial

Riesgo Trivial

Riesgo
Tolerable

Riesgo
Importante
Riesgo
Moderado
Riesgo
Moderado
Riesgo
Moderado

RIESGO
SIGNIFICATIVO

No

No

No

No

NO

Sl

Si



ANEXO 5: MATRIZ IPER —
PATIO DE COMIDA AB



AREA

Patio de comida AB

<

TARE

Desinfeccioén de

instalaciones

Desinfeccidn de

instalaciones
Traslado de
insumos

preparacion de

insumos

preparacion de

insumos

Coccion de
alimentos
Coccion de
alimentos

Coccion de
alimentos
Registro de
pedidos

atencion al
cliente

PELIGRO

inhalacion de
productos quimicos
contacto con
sustancias quimicas
carga de trabajo
fisico

contacto eléctrico

manipulacion de
objetos punzo
cortantes
Manipulacion de
estufas

Emision de
monoxido de
carbono
incendios

trabajo bajo presion
y presion por las
ventas

caida de objetos de
manipulacion

TIPO DE
RIESGO

Quimico

Quimico

LESIONES

Intoxicacion

quemaduras
de piel

Ergonémico tension

eléctrico

mecanico

Fisico

Biologico

fisico

Psicosocial

mecanico

muscular
quemaduras,
paros
cardiacos.
cortes

Quemaduras

intoxicacion

quemaduras,
muerte
Estrés

Golpes,
guemaduras

10

10

10

10

10

25

20

10

20

10

10

10

10

10

15

15

15

20

15

16

16

16

16

16

16

16

16

16

16

D TOTAL
20 13.2
20 13.2
20 13.2
20 13.2
20 13.2
20 19.7
20 18
20 14.45
20 19.2
20 19.7

TIPO DE
PROBABILIDAD

baja
baja
baja

baja

baja

alta

alta

media

alta

alta

30

20

30

30

40

40

20

40

30

30

C TOTAL
4 22.1
4 151
4 22.1

16 245
4 29.1
4 29.1
4 15.4

16 31.8
4 22.4
4 22.1

TIPO DE
CONSECUENCIA

baja
baja
baja

baja

media

media

baja

media

baja

baja

CATEGORIA
DEL
RIESGO

Riesgo Trivial

Riesgo Trivial
Riesgo Trivial

Riesgo Trivial

Riesgo
Tolerable

Riesgo
Importante
Riesgo
Moderado

Riesgo
Moderado
Riesgo
Moderado

Riesgo
Moderado

RIESGO
SIGNIFICATIVO

No

No

No

No

NO

Sl

NO



ANEXO 6: FOTOGRAFIAS



Nota: Sala de comida rapida. Fuente: Ph. (Janeth Nufiez, 2024).



Nota: instalaciones eléctricas al aire libre sin poteccic')n ni sefializacion. Fuente: Ph. (Janeth
Nufiez, 2024).

“,,_/J;;" -
L e

Nota: Extintor sin mantenimiento ni sefializacién. Fuente: Ph. (Jéheth Nufiez, 2024).



Nota: Reporte fotografico al realizar las encuestas. Fuente: Ph. (Janeth Nufiez, 2024).



ANEXO 7: PLAN ANUAL
DE CAPACITACION
SOBRE SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO



PROPUESTA: PLAN ANUAL DE CAPACITACIONES SOBRE SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO - MERCADO CENTRAL DE SUCRE

INTRODUCCION

Las capacitaciones de Seguridad y Salud en el Trabajo representan el medio mas efectivo
para sensibilizar y promover una cultura de prevencion de riesgos laborales en los patios de
comida del mercado central de Sucre; asegurando la formacién y ampliando conocimientos
y el desarrollo de habilidades para modificar actitudes y conductas que son de suma
importancia en materia de seguridad y salud en el trabajo, evitando y/o minimizando la

ocurrencia de incidentes y/o accidentes en el entorno laboral.
FINALIDAD

El presente Plan Anual de Capacitaciones sobre Seguridad y Salud en el Trabajo se ha
elaborado con la finalidad fortalecer el conocimiento en materia de Seguridad y Salud en el
Trabajo, de sensibilizar y promover una cultura de prevencién de riesgos laborales en las
actividades diarias del personal de trabajo de los patios de comida del mercado central de

sucre.
OBJETIVOS
Objetivo general:

Proporcionar capacitaciones en materia de seguridad y salud en el trabajo en los patios de

comida del mercado central de Sucre.
Objetivos especificos:

e Brindar informacion en materia de seguridad y salud en el trabajo para desarrollar y
fortalecer habilidades en la prevencion de riesgos laborales.

e Propiciar y fortalecer el conocimiento técnico en materia de seguridad y salud en el
trabajo, para coadyuvar en la gestion de la prevencion de riesgos laborales y proteger
la seguridad y salud de los trabajadores

e Promover una cultura de auto cuidado de la salud e integridad personal para prevenir

situaciones de riesgo en el desempefio laboral.



META

Cumplir el 100% de las actividades programadas,

ACCIONES

El presente Plan de capacitaciones consta del siguiente contenido:

e Induccion en seguridad y salud en el trabajo

Dirigido a los todo cocinero o servidor que ingresa en la actividad de la preparacién y venta
de alimentos en los patios de comida del mercado central de Sucre.

o Importancia de la seguridad y salud en el trabajo
o Conceptos: peligros, riesgos, prevencion

o Obligaciones en seguridad y salud en el trabajo
o Comité de seguridad y salud en trabajo

e Capacitaciones dirigidas al comité de seguridad y salud en el trabajo
Se desarrollaran los siguientes temas:

o Funciones del comité de seguridad y salud en el trabajo
o Inspecciones de seguridad y salud en el trabajo
o Investigaciones de accidentes de trabajo

e Capacitaciones dirigidas a todos los trabajadores

Esta actividad esta dirigida para todo el personal que desempefia funciones en el patio de

comida del mercado central de Sucre

o Riesgos ergonomicos en el trabajo
o Riesgos psicosociales en el trabajo

e Capacitacion de respuesta ante emergencias

Esta actividad esta dirigida para todo el personal que desempefia funciones en el patio de

comida del mercado central de Sucre.

o Preparacion ante situaciones de Emergencias

o Primeros auxilios ante situaciones de emergencias



o Manejo y uso de extintores para control de incendios

RESPONSABILIDADES

e Comité de seguridad y salud en el trabajo

Revisar y aprobar el plan anual de capacitaciones sobre seguridad y salud en el trabajo.

e Trabajadores

Participar activamente de las actividades incluidas en el presente plan.
CALENDARIO

A continuacion, se presenta un calendario de actividades:



PLAN ANUAL DE CAPACITACIONES SOBRE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO - MERCADO CENTRAL

DE SUCRE
2024
N° Actividades . © @ Herramientas | Evidencia | Cumplimento | Responsable
o |2 |& |58 |5
2 |19 2 = ) = =
% S =N 3 2 2 T}
- i < 2 |3 3 S
wn zZ @]
1 Induccion en Charlas Planillas Alcaldia
seguridad y Capacitaciones | de
X
salud en el Medios asistencia
trabajo visuales
2 Capacitaciones dirigidas al comité de seguridad y salud en el trabajo
2.1 | Funciones del Charlas Planillas Personal
comité de Capacitaciones | de especializado
seguridad yl X Medios asistencia
salud en el visuales
trabajo
2.2 | Inspecciones de X N N Inspecciones Planillas Comité de
seguridad y de registro seguridad 'y




salud en el

salud en el

trabajo trabajo

2.3 | Investigaciones Inspeccion Planillas comité  de
de accidentes de de registro seguridad 'y
trabajo x x x salud en el

trabajo

3 Capacitaciones dirigidas a todos los trabajadores

3.1 | Riesgos Capacitaciones | Planillas Personal
ergonomicos en Medios de especializado
el trabajo x visuales asistencias

3.2 | Riesgos Capacitaciones | Planillas Personal
psicosociales en Medios de especializado
el trabajo X X visuales asistencias

4 Capacitacion de respuesta ante emergenci

4.1 | Preparacion Capacitaciones | Planillas Bomberos
ante situaciones Simulacros de voluntarios
de Emergencias X Medios asistencias

visuales




4.2 | Primeros Capacitaciones | Planillas Bomberos
auxilios  ante Simulacros de voluntarios
situaciones de Medios asistencias
emergencias visuales

4.3. | Manejo y uso de Capacitaciones | Planillas Bomberos
extintores para Simulacros de voluntarios
control de asistencias
incendios

Fuente: elaboracion propia




ANEXO 8:PROGRAMA
EQUIPO DE PROTECCION
PERSONAL INDIVIDUAL

(EPI)



PROPUESTA: EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL Y ROPA DE TRABAJO

Los equipos de proteccion personal son algo fundamental y de facil aplicacion con buenos
resultados. Por lo que se lo considera como alternativa para minimizar los riesgos a los que

estan expuestos los trabajadores.
OBJETIVO

Establecer un sistema eficaz de seleccion, adquisicion y suministro de equipos de proteccion
personal, asi como los mecanismos de control de uso, conservacion y reposicion de los

Mmismos.
CONSIDERACIONES

El uso del equipo de proteccion personal (E.P.P.), como medio de control de lesiones y
enfermedades ocupacionales, debe ser entendido como la Gltima alternativa de solucion que
se adopta, cuando no es factible controlar los riesgos en su fuente de origen. EI E.P.P. y la
ropa de trabajo forma parte de un conjunto de recursos que necesita el trabajador para efectuar
su labor, por tal motivo la dotacion y el recambio de éstos debe ser parte inherente de la
planificacion de las operaciones. Asegurarse de que el equipo es adecuado frente al riesgo y

a las consecuencias de las que protege.
REGISTRO

Los E.P.P. son de uso personal y por consiguiente su distribucion debe ser personalizada, por
lo cual debera realizarse con el registro correspondiente en el que se indicara: Fecha de
entrega, Fecha de las reposiciones, Modelo y Tipo entregado, si se instruyd en el uso y

conservacion.

N° Actividades Responsable

1 Definir los requerimientos de E.P.P. del personal Encargado o propietario

en cada puesto de trabajo.

2 Distribuir los E.P.P. y ropa de trabajo al personal, Encargado o propietario

segun necesidades.




3 Efectuar controles de uso, estado de conservacion Encargado

y mantenimiento.

4 Entrenamiento para el uso y mantenimiento de los Proveedores
E.P.P.

5 Colocar carteles y sefiales sobre el uso de los Comité de seguridad y
E.P.P. salud en el trabajo

Fuente: elaboracién propia



ANEXO 9:INSPECCIONES
PLANEADAS



PROPUESTA INSPECCIONES PLANEADAS
OBJETIVO

Establecer procedimientos con los cuales examinar periédicamente las condiciones
materiales especificas de los lugares de trabajo y de las instalaciones y equipos susceptibles

de generar riesgos, a fin de asegurar su control.

RESPONSABLE

Comiteé de seguridad y salud en el trabajo.

ACTIVIDADES DEL PROGRAMA DE INSPECCIONES

A continuacion, se presentan las actividades sugeridas para esta alternativa:

e Inspeccion en aéreas de trabajo

La inspeccion de seguridad y salud en el trabajo es una herramienta basada en un proceso de
analisis visual que busca verificar que las actividades se ejecuten de manera saludable y
segura, acorde con los procedimientos, estandares y politicas, e identifiquen la mejora dentro

de los procesos o espacios laborales.
A continuacion, se describen los pasos que se deben seguir para una correcta inspeccion:

o Programacion

El comité de seguridad y salud en el trabajo conformado realizara un listado de las areas de

inspeccion, ademas de definir la frecuencia de las inspecciones.
o Planificacion previa

El comité debe planificar el recorrido, como las planillas de registro, de la misma manera

puede solicitar apoyo de un técnico especializado en el area para un mejor resultado.
o Ejecucion de la inspeccion

Es recomendable que durante la inspeccion se observe a los trabajadores interactuando con

su entorno y se consideren los procedimientos de trabajo seguro con la actividad realizada,



verificar si el personal cuenta con los EPPs requeridos para su labor, verificar el estado de

sus equipos utilizados en su area de trabajo, verificar si esta se encuentra ordenada.

Es de suma importancia el registro de las falencias identificadas para poder proponer acciones

correctivas.

A continuacion, se presenta una tabla que puede ser utilizada para actividad:

PLANILLA DE INSPECCION Puesto N°___

Falencias Acciones correctivas Plazo




ANEXO 10: MANUAL
MODO DE USO DE
EXTINTORES



PROPUESTA: MANUAL DE USO DE LOS EXTINTORES
Que es un extintor

Es un aparato que contiene un agente o sustancia extintora que puede ser proyectada o

dirigida sobre un fuego por la accion de una presion interna.
Esta presion interna puede obtenerse de diferentes maneras:

e Por una compresion previa permanente
e Por unareaccion quimica

e Por la liberacion de un gas auxiliar

Como primer elemento de intervencion frente a un incendio, requiere estar en buen estado,

accesible y que el personal este formado y familiarizado con su manejo.
Uso correcto de un extintor

En la etiqueta de cada extintor viene especificado el modo de empleo y las precauciones a

tomar.

Entre las precauciones que debemos considerar no hay que olvidar que el agente extintor
presenta cierta toxicidad, el riesgo de quemaduras y las reacciones quimicas que pueden

darse.
El extintor es un envase a presion y por tanto debe ser manejado con cuidado.

Una vez sepamos la clase de incendio a que nos enfrentamos y seleccionado el extintor mas

adecuado, actuaremos siguiendo los siguientes pasos:




Paso 1: descolgar el extintor asiéndolo por la manera o asa fija y dejarlo sobre el suelo en

posicion vertical.

Paso 2: tomar la boquilla de la manguera del extintor y comprobar, la valvula o disco de

seguridad (v) debe estar en posicion y sin riesgos para el usuario.

Sacar el pasador de seguridad tirando su anilla.

Paso 3: presionar la palanca de la cabeza del extintor y en caso de que exista apretar la palanca

de la boquilla realizando una pequefia descarga de comprobacion.




Paso 4: dirigir el chorro a la base de las Ilamas con movimiento de barrido. En caso de
incendio de liquidos proyectar superficialmente el agente extintor efectuando un barrido,
evitando que la propia presién de impulsion provoque derrame del liquido incendiado.
Aproximase lentamente al fuego hasta un aproximado de 1 metro como maximo

aproximacion.

Pas6 5: una vez utilizado el extintor procure entregarlo a los responsables de recargarlo de
inmediato, aunque no se haya vaciado completamente, ya que este no solo perdera la presion,

sino que en otra emergencia la carga, al ser residual, podria no ser suficiente.
Planilla de control de extintores

Es importante tener un registro de los extintores que se tiene en el mercado central de Sucre,
en especial los que estan en los patios de comida, a continuacion, se presentan un modelo

que puede ser considerado para el control:



Planilla de control de extintores en el mercado central de Sucre

Inspector: Fecha:
Ubicacion | Altura | Sefializacion | Tipo de Peso | Fecha Afio de Precinto | Informacion | observaciones
extintor (kg) de fabricacién de de
ABC | BC recarga seguridad | mantenimiento

Fuente: elaboracion propia




ANEXO 11: MANUAL DE
PRIMEROS AUXILIOS



PROPUESTO: MANUAL DE PRIMEROS AUXILIOS
Introduccion:

Los trabajadores de los patios de comida del mercado central de Sucre, estan sujetos a sufrir
riesgos en el desarrollo de sus actividades, se propone el disefio de un manual de primeros
auxilios como una alternativa validad y una herramienta fundamental de adquisicion de

conocimientos y nuevas actitudes enfocadas al personal.
Objetivo general

Evitar los riesgos existentes en los procesos identificados y adquirir conocimientos basicos

de primeros auxilios en los trabajadores.
Objetivo especifico

e Salvar la vida de la posible victima
e Activar el sistema de emergencias
e Aplicar las técnicas basicas hasta la llegada del personal de emergencias.

e No empeorar la situacion de la victima

Principios generales de primeros auxilios

e Evaluar la situacion

“Se trata de una fase inicial donde se inspecciona el lugar donde se realizo el accidente esto
con el fin de evaluar todas las posibles situaciones que aumenten el riesgo de la victima, al
igual que identificar si existen mas de 1 victima, para ello se debe tomar en cuenta los

siguientes aspectos:

o Sefalizacién del accidente
o Debe intentarse saber si existen heridos ocultos

o Reconocer y evitar posibles peligros existentes ante la situacion

Esta fase tiene como primordial objetivo PREVENCION para que el accidente no se agrave.

e Tranquilizarse y actuar de manera rapida



El socorrista debe tener una actitud serena, positiva y rapida, procurando tranquilizar al
herido, asi mismo el socorrista debe dirigir organizar y coordinar a todos aquellos que se
encuentran a su alrededor, con el fin de conseguir un traslado rapido y cémodo para la
victima.

e Manejar al herido con alta precaucion

Como ya se menciond si identificamos posibles peligros que agraven la situacion se moviliza
al herido con extrema precaucion segun los criterios y formas bésicas de traslado para
prevencion de la gravedad En caso de que la victima no se encuentre en posible peligro aun
existente NO DEBE MOVILIZARSE al herido, salvo que llegue personal de emergencia.

e Examinar bien al herido

Para saber que es lo primero que se debe hacer, se debe examinar minuciosamente los
siguientes aspectos:

o Conciencia: estimular los leves movimientos o estimulos sonoros

o Respiracion: ver, oir y sentir la respiracion.

o Pulso: comprobar el latido del corazén.

Hemorragia

Derrame de sangre fuera o dentro del organismo como consecuencia de la rotura accidental
0 espontanea de uno o0 varios vasos sanguineos. Toda pérdida de sangre debe ser controlada
cuanto antes, sobre todo si es abundante porque en pocos minutos puede ser masiva,
ocasionando shock y muerte.
e Hemorragia debil:
o Si el corte es pequefio, lavarlo con mucha agua
o No aplicar yodo en la herida abierta, se puede usar agua oxigenada
o Colocar una venda, gasa 0 aposito.
e Hemorragia fuerte:
o Presionar la herida con gasas o vendas
o Si la sangre atraviesa el material del vendaje no retirar de la herida, cubrir

con otra venda conservando asi la presion.



QUEMADURAS

e Quemaduras de primer grado: la piel esta enrojecida
e Quemaduras de segundo grado: la parte interior de la piel (dermis) se quema,
formandose ampollas.

e Quemaduras de tercer grado: la piel esta carbonizada y los musculos, vasos y
huesos pueden estar afectadas.

Qué hacer

Primero: Tomar en cuenta la seguridad personal.

Segundo: la persona que presta los servicios de primeros auxilios debe lavarse las
manos con agua y jabon.

Tercero: se debe tranquilizar al personal

Cuarto: Valorar el tipo de quemadura

Quinto: se puede administrar analgésicos para disminucion de dolor



ANEXO 12:MEDIDAS DE
SEGURIDAD PARA EL
USO DE ESTUFAS



PROPUESTA MEDIDAS DE SEGURIDAD PARA ESTUFAS A GAS

Se pudo identificar que la mayoria de puestos de comida cuentan con una estufa a gas, y
no se tiene el cuidado adecuado al momento de manipular, por lo que se presentan estas
medidas en funcidn a lo observado en los patios de comida del mercado central de Sucre:

e No mantener la estufa de gas encendida por mucho tiempo.

e Ubicar la estufa de gas lejos de materiales inflamables y tener cuidado de
acercarse mucho a las estufas de gas.

e Verificar que no existan fugas, o si se llega a tener alguna sensacion de malestar
con la estufa encendida, lo correcto es apagarla y ventilar la habitacion.

e Verificar el funcionamiento de la estufa, comprobando que el color de la llama
sea azul, de lo contrario debe realizarse el mantenimiento de estufas con personal
calificado.

Para poder cocinar con seguridad, utilizando las estufas de gas, hay algunas recomendaciones
para evitar tener algin inconveniente:

e Revisar la llama que estan generando los fogones si esta funcionando correctamente

deberia ser azul con un ligero tono amarillo, pero sin generar ningun tipo de chispa.

En cuanto a la instalacion, asegurarse de que en la pared o en el suelo no estan

guedando manchas negras. Si es el caso, solicitar asistencia técnica lo antes posible.

e Elegir una estufa en funcién del espacio disponible en la cocina, para que el
tamafo de la estufa sea el correcto. También considerar las necesidades personales
de uso

e Si se esta calentando o cocinando, se puede empezar utilizando una

temperatura alta para que el quemador y las ollas se calienten rapidamente; y

luego irla disminuyendo de manera progresiva. Una vez que ya esta cocinado todo,

apagar la estufa.
e Contar con los utensilios adecuados. Por ejemplo, es ideal que las ollas sean méas

grandes que el quemador.



