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RESUMEN

La metodologia utilizada en la siguiente investigacion es de tipo descriptivo, con un
enfoque de tipo mixto, el método utilizado es inductivo con las técnicas de
observacion, entrevista, encuestas y los instrumentos utilizados es el cuestionario
de entrevista, todo lo mencionado se utiliza para la identificacion de peligros
existentes en el restaurante “DONA ADELA”, para luego ser evaluadas a través de

dos métodos.

Después se realiza toda referencia acerca de la historia de su fundacion, ubicacion,
el funcionamiento a que se dedica y las actividades que realizan cada puesto de
trabajo que son jefe de cocina, ayudante de cocina y mesera que se encargan del
restaurante “DONA ADELA’.

A través de la observacion, las encuestas y los cuestionarios a realizar a la jefe de
cocina, ayudante de cocina y la mesera se logra identificar los peligros a los cuales
estan expuestos y puedan afectar el desarrollo de sus actividades diarias, después
se realiza la evaluacion de los riesgos que pueden causar los peligros identificados
a través de método cualitativo IPER y cuantitativo la GTC 45 GUIA TECNICA

COLOMBIANA plasmado mediante una matriz donde se refleja los resultados.

Después de obtener los resultados de la evaluacion de los riesgos en una matriz se
realizar4 una propuesta acerca de medidas de control aplicando la jerarquia de
controles aplicada hacia los riesgos con mayor importancia y que cada puesto de

trabajo.

El resultado de la investigacion servird de lineamientos o parametros para otras
organizaciones del mismo rubro, asi como para otras futuras investigaciones acerca

de la identificacion de peligros y evaluados de riesgos.
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CAPITULO I: INTRODUCCION

En la actualidad en Bolivia, toda organizacibn que se publica o privada que
manufacture, comercialice o preste servicio esta obligada a dar cumplimiento con
la NTS 009 en donde se manifiesta desarrollar un programa de gestiéon de
seguridad y salud en el trabajo, especificamente en el articulo 10 en el que explica
acerca de la identificacion de peligros y evaluacion de riesgos las cuales pueden
afectar el desarrollo de sus actividades diarias para evitar o disminuir los riesgos

laborales leves, graves o mortales.

La realizacién de la identificacion de peligros y evaluacion de riesgos en las
organizaciones o empresas aparte de ser obligatoria, es necesario su aplicacion
para resguardar la integridad fisica y mental de los trabajadores para el buen
desarrollo de sus actividades diarias.

La aplicacion de una identificacion de peligros y evaluacion de riesgos en una
organizacion pequefa y familiar no es muy comun ya que no le dan la importancia
necesaria hacia la seguridad en el desarrollo de sus tareas diarias de sus
trabajadores y porque las organizaciones que se encuentran en lugares lejanas y
rurales no tienen conocimiento acerca de su obligatoriedad de su aplicacién y de

sus posibles beneficios o perjuicios que se puedan tener.

1.1.ANTECEDENTES
e Antecedentes de la empresa a estudio

El restaurante “DONA ADELA” es una pequefia empresa familiar que ofrece comida
preparada que contiene un menu diferentes cada dia y bebidas (refrescos y
gaseosas), esta empresa ofrece solamente los almuerzos que se encuentra abierta
a todo publico, todos los dias del afio, las cuales trabajan la mayor parte de la familia

fundadora.

Esta empresa no contiene ninguna documentacion acerca de su fundacion, manual
de funciones, inventarios de insumos y alimentos, inventarios econdmicos,
recetarios acerca de los diferentes platillos que se prepararan cada dia, manual de

limpiezas, mucho menos un plan de prevencion de riesgos laborares.



Tabla 1. Antecedentes de investigaciones anteriores

IDENTIFICACION DE LOS FACTORES DE RIESGOS QUE EXPONEN LA
SEGURIDAD DEL PERSONAL QUE ELABORA EN LAS INSTALACIONES

DEL RESTAURANTE LELA EN LA CIUDAD DE CARTAGENA
AUTOR ALBERTO MARIO PERNETT BENAVIDES
METODOLOGIA Tipo de investigacion: Tipo descriptivo observacional

disefio de investigacion: tipo diagnostico
Mediante la identificacion de factores de riesgos en los trabajadores del
restaurante Lela se busca recomendar medidas de proteccion especifica para
cada empleado, disefiadas desde la guia técnica sectorial GTS-USNA 009, para
contribuir asi, a la disminucion de riesgos y prevencion de accidentes o
enfermedades laborales que puedan atentar su salud. El trabajo de grado tiene
como objetivo el identificar los factores de riesgo que exponen la seguridad de
los trabajadores del restaurante LELA en la ciudad de Cartagena bajo la
normatividad vigente GTS-USNA Guia Técnica Sectorial Colombiana 009 para el
desarrollo de recomendaciones que disminuyan los riesgos que afecten la
seguridad personal.
CARACTERIZACION DE RIESGOS LABORALES A LOS CUALES ESTAN
EXPUESTOS LOS EMPLEADOS DE EMPRESAS EXPENDEDORAS DE
ALIMENTOS PREPARADOS SERVIDOS A LA MESA EN EL NORTE DE LA
CIUDAD DE TUNJA
AUTOR Angela Maria Ovalle Cardenas

Yenni Marcela Pérez Pefa
METODOLOGIA Enfoque mixto

Tipo de investigacidn: mixto

Disefio de investigacion: descriptivo
El desarrollo de esta investigacién pretende caracterizar los riesgos a los que
estan expuestos los colaboradores de 3 empresas del sector restaurantero en la
ciudad de Tunja; para asi dar a conocer las respectivas recomendaciones de
acuerdo con los resultados obtenidos por medio de una investigacién mixta con

disefio descriptivo.



Es asi como el presente proyecto se centra en caracterizar esos riesgos a los que
los empleados se ven expuestos dentro de un establecimiento de expendio a la
mesa de comidas preparadas.
Este tipo de comercios posee un personal muy variado que estd expuesto a
Peligros identificados como lo son: Fisicos, Quimicos, Biolégicos, Ergonémicos y
Psicosociales. Se establece la metodologia mas apropiada para generar una
buena caracterizacion de éstos frente a las actividades desarrolladas realizando
una matriz de riesgos bajo la norma GTC45. Incluyendo la valoracion y los
controles determinados.
PELIGROS Y RIESGOS ASOCIADOS AL CARGO DE MESERO DE
RETAURANTE
AUTOR Erika Lizarazo Duefias

Oswaldo Alfonso Rodriguez Rincon

Johanna Ortegon Avila

Miguel Angel Ortegon Avila
METODOLOGIA Enfoque: descriptivo, cualitativo
El presente trabajo de investigacion describe las condiciones de trabajo y los
efectos de la salud para el cargo mesero de restaurante, mediante una revision
bibliografica de diversos articulos académicos, con el objetivo de analizar,
identificar y evaluar los riesgos, peligros, y enfermedades laborales para este
cargo.
La metodologia de identificacion, se realiz6 mediante una revision exploratoria
de enfoque cualitativo de diferentes autores que han realizado investigaciones
acerca de las condiciones de trabajo, riesgos asociados, y enfermedades mas
frecuentes en este sector, dejando como resultado, que el principal peligro a los
actuales esta expuestos los trabajadores de esta actividad econémica, a largo
plazo, son los ergonémicos o biomecanicos, mientras que el mas frecuente es
de tipo fisico, por caidas o resbalones. La valoracién de los riesgos, utilizando la
Guia Técnica Colombiana (GTC 45), y el inventario critico basado en la

normativa OSHA.

Analisis de riesgos laborales en los locales de comidas de la plaza de

mercado de Bojaca Cundinamarca



AUTOR Jenny Katherine Castillo Silva

Luisa Fernanda Aponte Cruz
METODOLOGIA Enfoque: tipo cuantitativo

Tipo de investigacidn: descriptivo y exploratorio
En el presente trabajo se identifican todos los factores de riesgos a los que estan
expuestos los trabajadores del sector comidas de la plaza de mercado de Bojaca
Cundinamarca. En este estudio fue necesario la implementacion de la matriz de
peligros de la GTC 45 para hacer la evaluacion de cada uno de los peligros y
riesgos a los que se encuentran expuestos de sus areas 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 lo trabajadores de la plaza de mercado del sector
comidas se encuentran expuestos a diferentes factores de riesgo que ponen en
peligro su integridad fisica, entre ellos se encontré el riesgo fisico, riesgo quimico,
riesgo por condiciones de seguridad.
Dentro de los resultados se puede evidenciar que gran parte de las personas que
laboran en este sector econdmico manifiestas presentar dolencias principalmente
en espalda, manos, brazos y rodillas, y también refieren haber presentado
accidentes de trabajo como quemaduras y cortaduras.
Se concluye la necesidad de disefiar estrategias de intervencion y prevenciéon
para minimizar los riesgos a los que se encuentran expuestos los trabajadores
del sector comidas de la plaza de mercado de Bojaca Cundinamarca, en el que
se les brinde informacion 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.

Fuente: Elaboracion propia

e Casodeunamujer gue encuentraun dedo humano en su hamburguesa

El caso de una mujer que encontré un dedo humano en la hamburguesa que comia
en un restaurante de Bolivia y que pertenecia a uno de sus empleados generé

polémica en el pais y derivd en una investigacion por atentado a la salud publica.



Este hecho sucedi6 en la ciudad oriental de Santa Cruz cuando una mujer que
degustaba la "hamburguesa magnifica" que habia pedido se top6é con un dedo
humano. Esta situacion fue denunciada por la comensal el domingo a través de las
redes sociales en la que compartié unas fotografias de la hamburguesa y el dedo

gue encontrd, mensaje que se hizo viral enseguida.

"Se ha verificado que en ese establecimiento se ha vendido la hamburguesa y que
esa hamburguesa tenia el resto de un dedo de posiblemente un obrero que perdio
dos dedos el viernes pasado”, explic6 a Efe el viceministro de Defensa al

Consumidor, Jorge Silva.

Segun las primeras informaciones, uno de los trabajadores que se encargaba de
moler la carne que se usa en las 20 sucursales del restaurante de comida rapida
realiz6 un movimiento mientras se apagaba la maquina que genero que la moledora

le cortara dos de sus dedos, comentd Silva.
El empleado fue trasladado a un hospital donde se le traté el desmembramiento.

El hombre estaba preparando unos 45 a 80 kilos de carne que se utiliza en las
hamburguesas, total que, segun la version del restaurante, se desechd, indicé el
viceministro, quien afiadié que el local fue clausurado. (EL MUNDO, septiembre,
2021)

1.1.1. SITUACION PROBLEMICA
Las trabajadoras del restaurante “DONA ADELA” estan expuestos a diferentes
factores de riesgos en el desarrollo de sus actividades diarias que atentan contra la
integridad fisica de cada uno de ellas, las cuales no cuentan con ningdn tipo de

medida en caso de que ocurra algun accidente laboral.

En la empresa se tienen accidentes laborales como cortaduras, caidas, resbalones,
gquemaduras, y no realizan ningun registro de dichos accidentes, ademas no
realizan ningun procedimiento acerca de las curaciones que puedan tener alguna

cortadura ya que no cuenta con un botiquin de primeros auxilios.

Ademas, no tienen procedimientos o conocimientos acerca de los primeros auxilios
gue se puedan presentar en cualquier momento en el desarrollo de sus actividades

diarias de los trabajadores.



Por medio del diagrama de Ishikawa aplicado hacia los puestos de jefe de cocina,
ayudante de cocina y mesera para su determinacion de las causas que puede
ocasionar los accidentes laborales, por medio del desarrollo de sus actividades
diarias en el restaurante “DONA ADELA”. Ver en ANEXOS 4,5,6.

Figura 1: Diagrama de Ishikawa
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plato de porcelanato erduras Materiales de vidrio y
Cortado de cames Frias porcelanato —
Manipulacion de > f
WEC T

Fuente: Elaboracién propia

1.1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION
¢, Cuales son los peligros y riesgos asociados a los cargos de jefe de cocina,
ayudante de cocina y mesera del restaurante “DONA ADELA"?



1.2.0BJETIVOS
1.2.1. Objetivo general

Realizar una identificacion de peligros y evaluacion de riesgos asociados a los
cargos de jefe de cocina, ayudante de cocina y la mesera hacia el restaurante
“DONA ADELA”

1.2.2. Objetivos especificos

¢ Identificar peligros de los cargos de jefe de cocina, ayudante de cocina y
mesera

e Evaluar riesgos a través del método cualitativo IPER hacia los cargos de jefe
de cocina, ayudante de cocina y mesera.

e Evaluar riesgos hacia los puestos de jefe de cocina, ayudante de cocinay la
mesera con la aplicacién del método cuantitativo GTC-45 GUIA TECNICA
COLOMBIANA.

e Comparar resultados acerca de los métodos aplicados hacia los puestos de
trabajo.

e Generar propuesta de medidas de control

1.3.JUSTIFICACION

1.3.1. Justificacion académica:
Aplicar conocimientos adquiridos de la malla curricular de la carrera de
INGENIERIA INDUSTRIAL de la U.M.R. P.S.F.X.CH y acerca de los de losn 4
mddulos aprobados del programa de diplomado en seguridad industrial V2, mostrar
acerca de la identificacién de peligros y evaluacion de riesgos a través del método
cualitativo, cuantitativo y generar una propuesta de medidas de control para

minimizar los riesgos.

1.3.2. Justificacion social:
El desarrollo de la identificacion de peligros y evaluacién de riesgos beneficiara a
la misma empresa permitiendo obtener lineamientos para prevenir accidentes
graves y fatales, ya que no existe ningun estudio previo hacia el restaurante “DONA
ADELA” y parametros para otras organizaciones del mismo rubro que pueda ayudar

a la prevencion de accidentes laborales.



1.3.3. Justificacion técnica
A través de la necesidad obtener lineamiento de prevencion de accidentes laborales
de los trabajadores del restaurante “DONA ADELA”, ya que no cuenta con un
registro de accidentes, mediante la identificacion de peligros y evaluacion de
riesgos a los que pueden estar expuestos los trabajadores en el desarrollo de tus

tareas diarias.

1.4.METODOLOGIA

Tabla 2: Marco Metodolégico

TIPO DE MONOGRAFIA: TIPO DE INVESTIGACION: descriptivo

de compilacion enfoque: mixto cuali-cuantitativo
'OBJETIVO  METODO TECNICAS INSTRUMEN RESULTADOS

S TOS ESPERADOS

Identificar Deductivo- Observacion Fichas de Identificacion de
peligros hacia inductivo observacion los peligros mas
los cargos de importantes

jefe de cocina, Cuestionario  referente hacia los
ayudante  de sintético Encuesta puestos de jefe de
cocina y cocina, ayudante
mesera Entrevista de cocina y

mesera.

Evaluar Sintetico-  Indagaciéon  Documentos  Evaluacion de los
riesgos a analitico documental (tablas de riegosy obtener los
través del estimacién niveles de riesgos
método del riesgo enuna matriz hacia
cualitativo para su los puestos de jefe
IPER hacia los evaluacion de de cocina,
cargos de jefe los riesgos) ayudante de cocina
de cocina, y mesera

ayudante de
cocina y
mesera.



Evaluar
riesgos hacia
los puestos de
jefe de cocina,
de

cocina y la

ayudante

mesera con la
aplicacién del
método

cuantitativo

GTC GUIA
TECNICA
COLOMBIANA.
Comparar
resultados
acerca de los
metodos
aplicados
hacia los
puestos de
trabajo.
Generar
propuesta de
medidas de
control

sintético — Indagacion  Documento

analitico documental de la GTC 45
GUIA
TECNICA
COLOMBIAN
A

Deductivo Indagacion  registros

Sintético - documental

analitico

Deductivo  Indagacion  Registros

documental
Analitico- Libros
sintético

Evaluacion de los
riesgos mas
importantes a los
puestos de jefe de
cocina, ayudante

de cocina y mesera

realizacion de la
comparacion de los
resultados de la
de

riesgos de ambos

evaluacion

métodos.

Realizacion de la
propuesta de las
medidas de control
hacia los peligros
mas importantes
detectados en los

puestos de jefe de

cocina, ayudante
de cocina y
mesera.



Fuente: Elaboracién Propia
CAPITULO Il: DESARROLLO
2.1. MARCO TEORICO (CONTEXTUAL Y CONCEPTUAL)

2.1.1. Marco tedrico

» Observacion

La técnica de observacion es una técnica de investigacion que consiste en observar
personas, fendbmenos, hechos, casos, objetos, acciones, situaciones, etc., con el

fin de obtener determinada informacion necesaria para una investigacion

La observacion consiste en saber seleccionar aquello que queremos analizar. Se

suele decir que “Saber observar es saber seleccionar”.

Para la observacion lo primero es plantear previamente qué es lo que interesa

observar.
Elementos de una observacion
Se identifican cinco elementos en la técnica de observacion.

e Sujeto u observador: investigador que lleva a cabo la observacién

e Objeto de observacion: lo hechos sobre los cuales se recabaran los datos

¢ Circunstancias de observacion: condiciones que rodean al hecho a observar

e Medios de observacion: sentidos e instrumentos desarrollados para la
observacion

e Cuerpo de conocimientos: conjunto de saberes estructurados que permite
que se afiadan a él los resultados obtenidos de la observacion

> Encuestas

la encuesta es un sistema de preguntas que tiene como finalidad obtener datos
para una investigacion. También resulta ser un eficaz auxiliaren la observacion
cientifica. Esta técnica uniformiza la técnica de la observacion, también permite

aislar ciertos problemas que nos interesan.

Para la aplicacion de esta técnica, tiene que haberse tenido previamente contacto
directo con el lugar, las autoridades y la poblacién (conocer previamente su
problematica), entonces recién se esta en posibilidades de precisar el nimero vy,

sobre todo, la clase de preguntas a realizar.
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Cuando estamos elaborando una encuesta, uno de los aspectos a tener en cuenta
es el medio a través del cual vamos a realizarla, es decir, la forma de preguntar. El
medio afectara al fin y eso se refleja no sélo en cémo se pregunta y durante cuanto
tiempo, sino que afecta a las respuestas de los sujetos encuestados.

> Entrevista

La entrevista es “una conversacion dirigida entre el investigador y un individuo o

grupo de individuos con el propdésito de recolectar informacién”
Es importante tomar en cuenta que las entrevistas se utilizan para:

e Llegar a lo que es importante para el entrevistado y escucharlo en sus
propias palabras.

e Permitir explorar las percepciones, puntos de vista, ideas, etc. Del
entrevistado.

e Proporcionar datos que sean interesantes y relevantes para su analisis y que
tengan el potencial de revelar temas interesantes que expliquen el fenébmeno

estudiado.

Las entrevistas normalmente se relacionan con la encuesta. Sin embargo, las
entrevistas son indispensables en la investigacion cualitativa. Existen diferentes
tipos de entrevista, por ejemplo, estructuradas o abiertas; sin embargo, existen
otros tipos de intercambio verbales que también sirven para el propdsito

investigativo.

Son tres los medios utilizados: la entrevista personal, por correo y por teléfono.
» Entrevista personal
En este caso, una persona o entrevistador llega hasta el individuo objeto de la

encuesta, lee las preguntas y anota las respuestas.

» Encuesta por correo
Para poder utilizar este medio es necesario que el cuestionario esté redactado de
manera que las preguntas estén expresadas con un grado de complejidad que sean
entendidas perfectamente por la muestra. Al cuestionario se le debe acompafar
una carta de presentacién personalizada en la que se explique la importancia que
tiene la colaboracion del encuestado, unas breves instrucciones sobre la forma de

responder y un nimero de teléfono para aclarar posibles dudas.
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» Encuesta por teléfono
Este medio supone la intervencion de un entrevistador, pero su papel es menos
relevante que en la entrevista personal. Las preguntas deben ser cortas y muy
claras. Las opciones de respuesta han de ser pocas y breves.
» TABLAS PARA LA EVALUACION DEL RIESGO
e Método cualitativo IPER con las TABLAS DE INSST
Estimacién del riesgo
Severidad del dafio
Para determinar la potencial severidad del dafio, debe considerarse:
a) partes del cuerpo que se veran afectadas
b) naturaleza del dafio, graduandolo desde ligeramente dafiino a
extremadamente dafiino.
Ejemplos de ligeramente dafino:
e Dafos superficiales: cortes y magulladuras pequenfas, irritacion de los ojos
por polvo.
e Molestias e irritacion, por ejemplo: dolor de cabeza, disconfort.
Ejemplos de dafino:
e Laceraciones, quemaduras, conmociones, torceduras importantes, fracturas
menores.
e Sordera, dermatitis, asma, trastornos musculo-esqueléticos, enfermedad
gue conduce a una incapacidad menor.
Ejemplos de extremadamente dafino:
e Amputaciones, fracturas mayores, intoxicaciones, lesiones multiples,
lesiones fatales.
e Céancery otras enfermedades cronicas que acorten severamente la vida.
Probabilidad de que ocurra el dafo
La probabilidad de que ocurra el dafio se puede graduar, desde baja hasta alta, con
el 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
A la hora de establecer la probabilidad de dafo, se debe considerar si las medidas

de control ya
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implantadas son adecuadas. Los requisitos legales y los cddigos de buena practica
para medidas
especificas de control, también juegan un papel importante. Ademas de la
informacion sobre las actividades de trabajo, se debe considerar lo siguiente:
a) Trabajadores especialmente sensibles a determinados riesgos
(caracteristicas personales o estado bioldgico).
b) Frecuencia de exposicion al peligro.
c) Fallos en el servicio. Por ejemplo: electricidad y agua.
d) Fallos en los componentes de las instalaciones y de las maquinas, asi como
en los dispositivos de proteccion.
e) Exposicion a los elementos.
f) Proteccion suministrada por los EPI y tiempo de utilizacion de estos equipos.
g) Actos inseguros de las personas (errores no intencionados y violaciones
intencionadas de los
procedimientos):
El cuadro siguiente da un método simple para estimar los niveles de riesgo de
acuerdo a su probabilidad

estimada y a sus consecuencias esperadas.

Tabla 3: Probabilidad de que acurra el dafio

CONSECUENCIAS

LIGERAMENTE DANINO EXTREMADAMENTE
DANINO LD| D DANINO ED
Riesgo

BAJA B riesgo trivial T |tolerable
TO

Riesgo tolerable
PROBABILIDAD |MEDIA M
TO

ALTA A Riesgo intolerable IN

Fuente: Tablas de INSST
Valoracion de riesgos: Decidir si los riesgos son tolerables
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Los niveles de riesgos indicados en el cuadro anterior, forman la base para decidir
si se requiere mejorar los controles existentes o implantar unos nuevos, asi como
la temporizacion de las acciones. En la siguiente tabla se muestra un criterio
sugerido como punto de partida para la toma de decisién. La tabla

también indica que los esfuerzos precisos para el control de los riesgos y la urgencia

con la que deben adoptarse las medidas de control, deben ser proporcionales al

riesgo.
Tabla 4: Valoracién del riesgo

RIESGO ACCION Y TEMPORIZADOR

Trivial (T) No se requiere accion especifica
No se necesita mejorar la accién preventiva. Sin embargo,
de deben considerar soluciones mas rentables o mejoras

Tolerable (TO) gue no supongan una carga econémica importante. Se
requieren comprobaciones periédicas para asegurar que
se mantiene la eficacia de las medidas de control.

No debe hacer el trabajo hasta que se haya reducido en
riesgos. Puede que se precise recursos considerables
Importante (1) para controlar el riesgo. 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

Intolerable (IN) reduzca el riesgo. Si no es posible reducir el riesgo incluso

con recursos ilimitados, debe prohibirse el trabajo.
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Fuente: Tablas de INSST

« Meétodo cuantitativo GTC 45 GUIA TECNICA COLOMBIANA
Evaluacion de los riesgos

La evaluacion de los riesgos corresponde al proceso de determinar la probabilidad
de que ocurran eventos especificos y la magnitud de sus consecuencias, mediante

el uso sistematico de la informacion disponible.

Para evaluar el nivel de riesgo (NR), se deberia determinar lo siguiente:
NR =NP x NC

En donde

NP = Nivel de probabilidad
NC = Nivel de consecuencia

A su vez, para determinar el NP se requiere:
NP= ND x NE
En donde:
ND = Nivel de deficiencia
NE = Nivel de exposicion
Para determinar el ND se puede utilizar la tabla 5, a continuacion:

Tabla 5: Determinacion de nivel deficiencia

Se ha(n) detectado peligro(s) que determina(n)
como posible la generacion de
Muy Alto 10 incidentes o consecuencias muy significativas, o la
(MA) eficacia del conjunto de
medidas preventivas existentes respecto al riesgo es

nula o no existe, 0 ambos.
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6
Alto (A)
Medio (M) 2
) No se
Bajo (B)
Asigna
Valor

Se ha(n) detectado algun(os) peligro(s) que pueden
dar lugar a consecuencias
significativa(s), o la eficacia del conjunto de medidas
preventivas existentes es

baja, o ambos.

Se han detectado peligros que pueden dar lugar a
consecuencias poco

significativa(s) o de menor importancia, o la eficacia
del conjunto de medidas

preventivas existentes es moderada, 0 ambos.

No se ha detectado consecuencia alguna, o la
eficacia del conjunto de medidas

preventivas existentes es alta, o ambos. El riesgo
esta controlado.

Estos peligros se clasifican directamente en el nivel
de riesgo y de intervencion

cuatro (V) Véase tabla 8.

Fuente: GTC 45

Para determinar el NE se podran aplicar los criterios de la tabla 6

Tabla 6: Determinacion del nivel de exposicion

Continua (EC) 4

Frecuente (EF) 3

La situacion de exposicibn se presenta sin

interrupcion o varias veces con

tiempo prolongado durante la jornada laboral.

La situacién de exposicion se presenta varias
veces durante la jornada

laboral por tiempos cortos.
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La situacion de exposicién se presenta alguna

Ocasional (EO) 2

vez durante la jornada

laboral y por un periodo de tiempo corto.
Esporadica (EE) 1 La situacion de exposicion se presenta de manera

eventual.

Fuente: GTC 45

Para determinar el NP se combinan los resultados de las tablas 5y 6, en la tabla 7

Tabla 7: Determinacion del nivel de probabilidad

Nivel de

deficiencia
(ND)

10 A -20 A-10
6 MA -24 A-18 A-12 M-6
2 M-8 M-6 B-4 B-2

Fuente: GTC 45

El resultado de la tabla 7 se interpreta de acuerdo con el significado que aparece

en la tabla 8.

Tabla 8: Significado de los diferentes niveles de probabilidad
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Muy Alto Situacion deficiente con exposicion continua, 0 muy
(MA) Entre 40 y deficiente con exposicion frecuente.
24 Normalmente la materializacion del riesgo ocurre

con frecuencia.

Alto (A) Entre 20 y Situacion deficiente con exposicion frecuente u
10 ocasional, o bien situacion muy deficiente con

exposicion ocasional o esporadica.
La materializaciéon del Riesgo es posible que

suceda varias veces en la vida laboral

Situacion deficiente con exposicion esporadica, o
Medio (M) Entre 8y 6  bien situacion mejorable
con exposicion continuada o frecuente.

Es posible que suceda el dafio alguna vez.

Situacién mejorable con exposicién ocasional o
esporadica, o situacion sin

Bajo (B) Entre4y2 anomalia destacable con cualquier nivel de
exposicion.
No es esperable que se materialice el riesgo,

aunqgue puede ser concebible.
Fuente: GTC 45

A continuacién, se determina el nivel de consecuencias segun los parametros de la
tabla 9.

Tabla 9: Determinacion del nivel de consecuencias

Danos Personales
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Mortal o]
Catastrofico (M) 100 Muerte (s)

Muy grave (MG) 60 Lesiones o enfermedades graves irreparables
(Incapacidad permanente

parcial o invalidez)

Grave (G) 25 Lesiones o enfermedades con incapacidad laboral
temporal (ILT)

Leve (L) 10 Lesiones o enfermedades que no requieren
incapacidad

Fuente: GTC 45
NOTA Para evaluar el nivel de consecuencias, tenga en cuenta la consecuencia

directa mas grave que se pueda presentar en la actividad valorada.

Los resultados de las tablas 7 y 9 se combinan en la tabla 10 para obtener el nivel

de riesgo, el cual se interpreta de acuerdo con los criterios de la tabla 11.

Tabla 10: Determinacion del nivel de riesgo

Nivel de riesgo Nivel de probabilidad (NP)
NR = NP x NC

4-2

Il
400-200

100

Nivel de

consecuen 480-360
cias Il

(NC) 500 - 250 |200-150

Il
400-240

11200

[ 100

Fuente: GTC 45

Tabla 11: Significado del nivel del riesgo
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| 4000- Situacién critica. Suspender actividades

600 hasta que el
riesgo esté bajo control. Intervencion
urgente.
I 500 - Corregir y adoptar medidas de control de
150 inmediato.
1l 120 - Mejorar si es posible. Seria conveniente
40 justificar la

intervencion y su rentabilidad

Mantener las medidas de control
Vi 20 existentes, pero se

deberian considerar soluciones o

mejoras y se deben

hacer comprobaciones periédicas para

asegurar que el

riesgo aun es aceptable.

Fuente: GTC 45

2.1.2. Marco contextual

Contexto de la empresa

El restaurante “DONA ADELA” es una empresa dedicada a la venta de comida
preparada, enfocado hacia el publico familiar, con un menu amplio y diferente todos
los dias, los feriados, ademas de la realizacién de pedidos pequefios o grande con

tiempo de anticipacion, no cuenta con servicio de delivery.

En la empresa los trabajadores en el transcurso del desarrollo de sus actividades
diarias si tuvieron accidentes laborales, pero no realiza un registro de dichos
accidentes, ya que no tienen conocimiento acerca de la realizaciéon o redaccion de

los diferentes accidentes laborales en un documento a modo de registro.

Los trabajadores que tuvieron algun accidente laboral como cortaduras de manos

o dedos, quemaduras en el desarrollo de sus actividades diarias, la empresa no
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cuenta con un manual de primeros auxilios 0 un botiquin para las curaciones y a
parte los trabajadores accidentados no tener prioridad en visitar al centro de salud

cercano para sus curaciones y realizar esas curaciones ellos mismos.

Las actividades, tareas y funciones a realizar del jefe de cocina, ayudante de cocina
y mesera del restaurante “DONA ADELA”, no estan bien definidos ya que no lo
tienen en forma fisica o digital sus funciones, tareas y actividades a seguir en el
desarrollo de sus actividades diarias, por eso los puestos de trabajo se intercambian

durante en el transcurso del dia y con ello causar diferentes accidentes laborales.

Ademas, la empresa no tiene conocimiento acerca de los riesgos laborales que
pueden causar en la integridad fisica de sus trabajadores, de las normativas a

cumplir, las sanciones que pueden obtener al no cumplir dichas normativas.

Los funcionarios encargados de la realizacion del cumplimiento de las normativas
a las diferentes organizaciones o empresas lejanas en areas rurales, no dan el
seguimiento necesario o0 informacion necesaria acerca de la identificacion de
peligros, evaluacion de riesgos y medidas de control necesarios para la disminucion
o prevencion de los accidentes laborales.

2.1.3. Marco conceptual
e Segln la NTS 009 (2023)

Puesto de trabajo: Lugar asignado a la o el trabajador en el cual lleva a cabo su
actividad laboral.

Riesgo: Combinacion de la probabilidad de que ocurra un suceso 0 exposicion
peligrosa y la gravedad de las lesiones del dafio o deterioro de la salud, que puede

el dicho suceso o la exposicion.

Peligro: Fuente o situacion con capacidad de producir dafio en términos de
lesiones, dafios a la propiedad, dafios al medio ambiente o una combinacion de

ellos.

Evaluacion de riesgo: Proceso mediante el cual se obtiene la informacion
necesaria para que la empresa o establecimiento laboral caracterice los riesgos a
través de una metodologia determinada, con el propésito de definir acciones y

tomar decisiones.
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Identificacién 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.

e Segln lalSO 45001 (2018)

Lugar de trabajo: Lugar bajo el control de la organizacién donde una persona

necesita estar o ir por razones de trabajo.

Lesion o deterioro de la salud Efecto adverso en la condicién fisica, mental o

cognitiva de una empresa
e Seguln la GTC 45 GUIA TECNICA COLOMBIANA

Consecuencia. Resultado, en términos de lesibn o enfermedad, de la

materializacion de un riesgo, expresado cualitativa o cuantitativamente.

Nivel de riesgo. Magnitud de un riesgo resultante del producto del

nivel de probabilidad por el nivel de consecuencia.
Personal expuesto. Numero de personas que estan en contacto con peligros.

Probabilidad. Grado de posibilidad de que ocurra un evento no deseado y pueda

producir consecuencias.
e SeglnlaNTS 014

Actividad Laboral: Tareas asignadas de manera permanente, periddica o

esporadica a las y los trabajadores

Equipo de Proteccién Personal: Son todos los aditamentos o substitutos de la
ropa de
trabajo cuya funcion es estrictamente de proteccion a la persona contra uno 0 mas
riesgos de un trabajo especifico; ejemplo, mascara, lentes, guantes, cascos,
protectores de oido, botas o zapatos de seguridad, etc.; en adelante denominados
“EPP”

Algunos conceptos interesantes se encuentran en ANEXO 35

2.2. INFORMACION Y DATOS OBTENIDOS
2.2.1. Diagnostico

e Datos de laempresa
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Tabla 12: Datos de la empresa

Rubro Venta de comida

Comunidad de MOJOTORO a 30 km de la ciudad de
Ubicacién sucre en la carretera Santa Cruz y Cochabamba
Duefio (a) Adela Santos Kanchi
Trabajadores Jefe de cocina

Ayudante de cocina
Mesera

Fuente: Elaboracién propia
e Organigrama del restaurante “DONA ADELA”

Figura 2:Organigrama del RESTAURANTE "DONA ADELA"

DUENA (JEFE DE COCINA)

AYUDANTE DE COCINA MESERA

Fuente: Elaboracion propia
e Fundacion de la empresa

El restaurante “DONA ADELA” es una empresa pequefia, familiar fundada hace
mas de 10 afos, la cual primero funcionaba como venta de papas rellenas de lunes
a viernes y los fines de semana se realizaba la venta de comida preparada, la cual
solo se encargaba dos personas del lugar y que la comida preparada no se
preparaba en el lugar si no que traia la comida ya preparada de su domicilio, luego

de dos afos de esa rutina de comercializacion, la empresa se direcciono hacia la
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venta de comida preparada todos los dias de la semana llegando expandir un lugar

especifico de cocina para la preparacion.
e Descripcion de la empresa

El restaurante “DONA ADELA” es una organizacion dedicada a la venta de comida
preparada, enfocado hacia el publico familiar, con un menu amplio y diferente todos
los dias, los feriados, ademas de la realizacion de pedidos pequefios o grande con

tiempo de anticipacion, no cuenta con servicio de delivery.

El restaurante estd a cargo de la duefia que se encarga de la administracion
econdmica, supervision de ventas, la preparacion de la comida, la toma de decision
acerca del menu y la provision de materia prima e insumos es compartida con la

ayudante de cocina.

El restaurante esta enfocado y abierto al publico mas familiar, viajeros, la cual
ofrece un menu variado los cuales contiene sopa, segundos, extras y refrescos
naturales o gaseosas, y que el menu es diferente cada dia al igual que los refrescos

naturales que son diferentes cada dia.

La administracion e inventario de las ganancias se realiza cada dia y cada semana
gue estan a cargo del jefe de cocina, la mesera y la ayudante de cocina, la cual lo

realiza de forma oral sin ningun registro de respaldo.

El inventario de la materia prima e insumos necesarios para el funcionamiento del
restaurante también lo realiza la jefa de cocina y ayudante de cocina lo realizan en

el transcurso de la semana de forma oral y sin ningun registro de respaldo.
e Diagrama de flujo de las principales actividades de la empresa

Se presentan los mas importantes y los demas diagramas de flujo se encuentran
en ANEXOS 11 A 21.

Servicio al cliente

Figura 3: Servicio al cliente
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El cliente es recibido
por la mesera

Entra el cliente
al restaurante

La orden sera
para la mesa

|

E ——_

Pasar a la mesa Hay mesas

disponibles

\4

la mesera le dicta el | no
menu del dia al cliente

l Para llevar

v

Analiza el menu el

cliente si Esperar
no :
el , Se retira del
restaurante
turno
v a
Toma nota el pedido la
mesera
v
Pasa la orden hacia la .
) | Serecibe la orden en
cocina > .
cocina
. . A
Se sirve los platillos
en la mesa del < Prepara los platillos
cliente
El cliente se come los La mesera le dice la El cliente paga la
platillos cuenta al cliente cuenta

Fuente: Elaboracion propia
Preparacion de los pedidos

Figura 4: Preparacién de los pedidos



La orden llega
hacia la
ayudante de
cocina

La orden es recibida
por la ayudante de
cocina

Se preparan los platillos

Si

La orden es
para la mesa

Mesa

segun la orden

no

Servir sopa

Segundos
o platos
extras

no

|

Servir segundo

Se preparan los platillos
segun la orden

o extras

no Segundos

Pasar el pedido hacia la

mesera

Si

Pasa el pedido

al cliente

o platos
extras

3

Servir sopa

Servir segundo
o extras

A

Colocar la orden para
llevar

Pasar el pedido a llevar hacia

la ayudante de cocina

Fuente: Elaboracion propia

Lavado de materiales de cocina
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Llegada de
los platos
sucios

Figura 5: Lavado de materiales de cocina

Los platos son
recibidos por la
ayudante de cocina |—

no

hay
desperdicios
en el plato
sucio

Coloca los platos
en la bafiera

v

Lavado de los
platos

Sigue el
plato
sucio

si

Hay
restos de
comida

Hay restos
de papel y
vaso
descartable

Colocar los restos de
comida hacia el balde
de restos de comida

Enjuagado de los
platos

Colocar los restos
de papel y vaso
descartable en la
bolsa de basura

Poner los platos en
canastilla

v

Secar los platos limpios

l

Plato
limpio

Fuente: Elaboracion propia
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2.2.2. Cuestionario para el restaurante “DONA ADELA”

Tabla 13: Cuestionario de jefe de cocina

El contenido de esta encuesta es confidencial y ser& manejado
exclusivamente por la estudiante a realizar el estudio, por lo que el
anonimato esta garantizado. Su colaboracién, que le agradecemos, nos

ayudara para el desarrollo de la monografia.

Puesto de trabajo jefede cocina O ayudantede cocina [OOmesera
Datos personales OVARON MUJER

Edad 018 a 30 afios 031 a 40 afios 40 en
adelante

Las preguntas realizadas en el siguiente cuestionario son con fines
académicos

Marqgue las respuestas que considere correcta N/S no sabe y N/P no

procede

Disefo del puesto de trabajo SI NO N/S N/P  Observaciones

1 Espacios del puesto de trabajo O O O El area de cocina no
inadecuado tiene ambiente

grande

2  Zonade trabajo y lugares de O 0 [ Las materias primas
paso dificultados por exceso a utilizar estar en
de objetos orden

3 Trabajo realizado en situacion [ O O Porque al terminar
de aislamiento o confinamiento sus tares pueden

despejarse a la
espera de clientes
4 Carencia de vestuarios (si se O O O No tiene ropa de

precisan) trabajo especifico
5 Existen medidas de seguridad [ O O No, porque sies
en caso de riesgos de caida grave la caida es

llevada hacia el
centro de salud LA

PALMA
6 Conoce los principales dafios [0 O 0  Solo sila caida es de
gue pueden sufrir los gran altura son
trabajadores tras una caida fracturas graves.
desde distinta altura.
Condiciones de trabajo Descripcién

28



10

11

Temperatura inadecuada
debido a la existencia de
fuentes de mucho calor o frio o
a la inexistencia de un sistema
de climatizacién apropiado

Ruidos ambientales molestos
0 que provocan dificultad en la
concentracion para la
realizacion del trabajo

Molestias frecuentes
atribuibles a la calidad del
medio ambiente interior (aire
viciado, malos olores, polvo en
suspension, productos de
limpieza, etc.)

Problemas atribuibles a la luz
solar (deslumbramientos,
reflejos, calor excesivo, etc.)

El espacio donde realiza este
la actividad es insuficiente,
irregular, resbaladizo, en
desnivel.

Equipos de trabajo

12

13

14

Se manejan equipos de trabajo
o herramientas peligrosas,
defectuosas o en mal estado

Carece de instrucciones de
trabajo, en lenguaje
comprensible para los
trabajadores en relacion al uso
de los equipos o herramientas
El mantenimiento de los
equipos o herramientas es
inexistente o inadecuado

Incendios y explosiones

16

17

Se almacenan o manipulan
productos inflamables o
explosivos

Elementos de lucha contra el
fuego (extintores, mangueras,
mantas, ...) insuficientes,

Al momento de
cocinar la
temperatura es mas
calida o depende de
las estaciones del
afo

Solo la utilizacién del
ruido de cocina que
no me molesta por
gue no es constante
durante la jornada
laboral

Solo los olores de las
comidas preparar

No porque el trabajo
es dentro de un
ambiento cerrado

El piso es de
ceramica que
produce algun
resbalon a causa de
cascara de verduras
0 agua derramada
Descripcion
Utilizan ollas que no
tienen sus orejeras,
utilizaciéon de
cuchillos.

No tienen
instrucciones de
utilizar los materiales
de cocina.

No contiene
mantenimiento, mejor
lo realizar
intercambiarlas por
otro nuevo si es
posible.

Descripcién

Solo la utilizacion de
gas en garrafas

No contiene ninguno
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18

lejanos 0 en malas

condiciones

Desconocimiento de como O O
utilizar los elementos de lucha

contra el fuego.

Deficiencias en la actividad laboral

19

20

21

22

23

Ha recibido informacion sobre [ [
los riesgos laborales a los que

esta expuesto

Tiene conocimientos de O O
primeros auxilios relacionados

con su puesto de trabajo

Se incluyen las normas de OO O
prevencion de riesgos en las

instrucciones que recibe para

desarrollar su trabajo.

Se ha implantado en su lugar OO O
de trabajo el preceptivo Plan

de Emergencia y se realizan

simulacros periédicamente

Se efectian estudios para la O O
vigilancia de la salud

(reconocimientos médicos

especificos iniciales,

periodicos u otros)

Solo el apagado de
fuego con agua o
tapado con trapo o
tapa de olla.
Descripcion

Solo conocimiento
general

Solo curaciones
artesanales

No contiene nada de
normas aplicadas ni
conocimiento de
dichas normas

No solo conocimiento
general

No realizan estudios
previos o después de
un accidente laboral

Descripcion de las actividades (En forma clara, concisay en orden légico

de acuerdo a su realizacion):
No ACTIVIDADES

0o

10

11

Pelado y picado en pequefios trozos de
verduras
Tostado de arroz y su coccion

Coccion de papa y escurrido de agua
restante
Cortado de pollo por presas

Colocado de menudencia, hueso rojo y
blanco, pollo pequefio en la olla para la
preparacion de sopa

Picado de ensalada de cebolla, tomate,
lechuga y pepino

Picado del perejil

Picado de las papas para la sopa

Picado de carne de res para el kellu o
nogada

Picado de verduras para el kellu o nogada
o falzo

Servido de las sopas calientes

RUTINARIA PELIGROSA

Sl

X O

X X

X

O 0O OXO0O

NO S NO
(] (]

O
(| (|
(| O
(] (]
(|

X X OKX
X X X X
O O OO0O O

X
X
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12 Servido de los segundos con ajis rojo y
amarillos calientes
13 Preparacion de las milanesas

14 Preparacion de silpancho

15 Rebanado de carne blanda
16 Preparado de asado o lomo
De las actividades anteriormente descritas como peligrosas, determine

X
O
X

oooo O
XXX KX
XXX KX

Ooo0ooOoo

porque las considera peligrosas

De todas las actividades peligrosas descritas, son por que se utiliza
herramientas como cuchillos filosos y también por la manipulacién de aguas y
aceites calientes

¢,Cudles son los posibles dafios causados por las actividades que usted
realiza?

Los posibles dafios son cortaduras en los dedos en las manos y también de
guemaduras en cualquier parte del cuerpo a causa de aguas y aceites
calientes.

¢ Conoce usted de algun control para la prevencién de estos peligros?
OSI KNO

En caso de que su respuesta sea Si, por favor describa de manera corta
cuales son estos controles:

¢, Qué hace usted para la prevencién de estos peligros?

Para evitar las cortaduras de los dedos al utilizar los cuchillos, coloca bolsas
nailon en los dedos antes de realizar la actividad.

¢,Cree usted que su lugar de trabajo es el adecuado para el desempefio
de sus labores?

OSlI  KNO

¢ Qué le hace falta en el lugar de trabajo y para el desempefio de sus
labores?

El espacio el lugar de trabajo y la mala comunicacién de entre trabajadores.

Fuente: Elaboracion propia

INTERPRETACION (los demas cuestionarios realizados se encuentran en
ANEXOS 22y 23)
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El cuestionario se lo realizo hacia los puestos de jefe de cocina, ayudante de
cocina y mesera con preguntas referentes hacia la identificacion de los peligros a

los que estan expuestos durante el desarrollo de sus actividades diarias.

Se logra obtener la informacion que en el restaurante “DONA ADELA” tiene mas
accidentes referido hacia los peligros mecanicos, con la manipulacion de

herramientas punzocortantes, con lesiones en las manos y dedos.

Después contiene los peligros locativos relacionados con caidas de objetos o
caida del mismo nivel a los que puedan estar expuestos los trabajadores en el

desarrollo de sus actividades diarias.

Ademas de los peligros tecnoldgicos relacionados con la manipulacion de objetos
calientes o fluidos calientes que les puede causar quemaduras en cualquier parte

del cuerpo.

2.2.3. Fichas de observacion para la identificaciéon de peligros

A través de la observacién realizada en la empresa, se recolecta informacion
acerca de los peligros a los que pueden estan expuestos los trabajadores que
desarrollan sus actividades diarias, las cuales estan descritas de forma clara 'y

concisa en el siguiente cuadro.
Las demas fichas de observacion realizadas se encuentran en ANEXOS 24 Y 25

Tabla 14: Fichas de observacion

Razo6n social Restaurante “DONA Observador: Noelia Picha
ADELA’ Santos
Localizacion Ciudad de Sucre, Fecha de 11/02/2024

comunidad de Mojotoro = observacion 18/02/2024

FICHA No 1

IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO

Proceso productivo Elaboracion y venta de comida
Puesto de trabajo Jefe de cocina

FUENTE DE PELIGRO
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Fuente de peligro: manipulacion de Foto
materiales filosos (cuchillos)

Clasificacion de peligro: Mecanicos

Tipo de riesgo: cortadura de dedos o
manos

DETALLE:

e Al inicio de la jornada realiza el
pelado de las verduras y picado en
trozos pequefos necesarios para la
preparacion de la sopa
correspondiente del dia.

e Por consiguiente, realiza el
desmenuzado del pollo por presas,
ya sea congelado o descongelado.

e Por ultimo, realiza el picado de papas

en trozos pequefios o medianos.

e Como extra realiza también cortado
de carne de res especificamente la
costilla, pala blanda para el
preparado de segundos.

e Como adicional realiza del picado de
ensaladas de cebolla, tomate,
pepino, lechuga.

e También realiza el picado de perejil.

Fuente: Elaboracion propia

2.2.4. Matriz de evaluacion de riesgos

Una vez realizada la respectiva identificaciéon de los peligros existentes en el
RESTAURANTE “DONA ADELA” se procedi6 a realizar la evaluacion a través del
meétodo IPER y la GTC 45, realizado hacia toda la empresa, la cual se refleja en la

siguiente imagen un resumen con los riesgos mas relevantes.
Las matrices completas se encuentran en ANEXOS 27, 28, 29, 30, 31, 32.

METODO CUALITATIVO DE IPER
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Tabla 15: MATRIZ IPER

(=) SEVERIDAD O
%" CONSECUENCIA DEL |PROBABILIDAD NIVEL DEL RIESGO
- = DANO
S = < —
No Peligros = S Efectos posibles Q “E’ © ®
= ‘S S (=} < © = S o
S g = - o| & S (1] s 5o 2
S E s is s sl =3 | T S $ S
= C '© < E | < § o 7y 2L @
& ) a ST | T =
o KT = © @ =
o -1 > @ o
wl =
JEFE DE COCINA
manipulacion de =
objetos (4] Q
. = = |cortaduras en los
1 |punzocortantes( cc < LD A
A o O |dedos o manos
cuchillos de o E
cocica)
resabolones con
1 posibilidad de
> Derrame de E torcedura o fracturas - -
agua en el piso g = en los miembros
?, E inferiores y
= S |superiores
= o
Deshechos de :tt =] caidas de cuerpo,
los vegetales en <Qt torceduras de
3 |el piso o mienbros inferiores D A
con posibilidad de
fracturas
materiales o
o =
calientes 5 8 8 quemaduras en
4 |(aceites E E o] cualquier parte del D M
calientes y agua 8 = § cuerpo
caliente) —
utilizacion de ] g
gas domiciliario = ) )
e o fractura en cualquier
en 8 5' ED B
Q = parte del cuerpo
garrafas(escape s S
de gas) = =
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AYUDANTE DE COCINA

lavado de -
materiales a O
. . = 2 |cortaduras en los
filosos(cuchillos o < LD
o Y [dedos o manos
de mesayde o s
cocina)
E [72)
caida de piedra < e golpes en los
oW . . .
de batan = < miembros inferiores
g O
—
] resabolones con
Derrame de = o oy
aeua en el biso = E posibilidad de
u i
& R g S torcedura o fracturas
‘é’ S [caidas de cuerpo,
Deshechos de = torceduras de
los vegetales en g mienbros inferiores
el piso (=] con posibilidad de
<t
o fracturas
MESERA
. resabolones con
[¥¥]
> posibilidad de
Derrame de CZJ torcedura o fracturas
fluido en el piso ‘% g en los miembros
S 5 inferiores 'y
— o
a QO |[superiores
< .
caida con
utilizacion de % -
= posibilidad de golpe

graderias

o fracura

Fuente: Elaboracién propia
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METODO CUANTITATIVO GTC 45

Tabla 16: Matriz de la GTC 45

Valoracion
PELIGRO EVALUACION DE RIESGO "
del riesgo
<
= = o
(5] = <5 = S =] = = 5
£| = = S 3 2 = 8 =
2 [ — = — o ‘o =] S = S » = =
L |z | & = 2 B & 5 = =S S 5 &8 25 8
S |2 e =3 2 | Py = > = s oS = = =
a 2 kS = =2 o =] L<E) =5 o £ @ ) = —
R = 2 = =1 = = == = = = = =
= | = = = i 2 g 23 £ 2 = S B
= o = = = = = (== = =] =2
oty 2
valor | valor = o (<) <) <
NP = - O = IS = = =
de de S = L= | s 2 f5) D
ND x NE < o =2 o = [=3
N D NE = = =< = < = <C
traslado de Py
objetos con =2
material _g golpes en miembros
caliente o frio <) inferiores con 6 3 18 25 450 11
=] .
(ollas con los < quemaduras posibles
- =]
platillos a K
servir) < S
=
(&)
= J = resbalosnes con = S
S E piso resbaloso = - posibilodad de s 3 16 1@ ~ X =
2 : < D 80 1 i S
- = de ceramica S = torcedura o fracturas S =3
= E - = en miembros 'g 3
= % inferiores y ; _§
1 D Derrame de = superiores S =
o ) £ P 6 2 12 o5 300 1" 8 =
a E NO agua en el piso = @ =
3 _‘_5 caidas de cuerpo, g s
o C Deshechos de < torceduras de = =
= o los vegetales mienbros inferiores 6 3 is8 25 450 1 =2 =
E C en el piso con posibilidad de o o
D =
& 1 _ fracturas % =2
o N materiales S =S =
- o o
A calientes gy, g 3 quemaduras en § p=3
(aceites = = B cualquier parte del 6 3 18 25 450 11 o
calientes y S S & cuerpo =
agua caliente) e
utilizacion de o &
- P - (&)
ges demiciiierie = S fractura en cualquier
en =2 g 2 a4 6 60 360 1"
2 = parte del cuerpo
garrafas(escap S =
e de gas) = L
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manipulacion

No aceptable o Aceptable con control

especifico

corregir 0 adoptar medidas de control

No Aceptable

Situacion
Critica,
correccion
urgente

[5)
v c!e materlal_ = & cortaduras en los > 6 o5 210 "
filoso(cuchillos 2 = dedos o manos
U de cocina) =
< D @
= A caida de piedra < % golpes en los 10 20 25 500 "
] N de batan -_c% o o |miembros inferiores
(@] o © O
o T -
Z e piso resbaloso resabolones con 6 18 10 180 "
o de ceramica _ posibilidad de
6 D NO D torcedura o fracturas
o = ;
< | E Derrame de g en Io_s miembros 5 12 o5 200 .
> agua en el piso % inferiores y
8 C = superiores
2|0 = -
c =] caidas de cuerpo,
I Deshechos de _-S torceduras de
N los vegetales S mienbros inferiores 6 24 25
A en el piso con posibilidad de
fracturas
o
=
caida de § &) golpes en los
botellas de o =2 miembros inferiores
A . - DY A 6 12 25 300 1l
vidrio vaciay = con posibilidad de
con producto [7) cortadura
L a=}
E ekl g olpes en los
Y botellas PET I NG 6 12 25 300 |
E miembros inferiores
o con producto
=z |S NO . resabolones con
- E o posibilidad de
= | R =
LZ) N De_rrame de _ S torcedur_a o fracturas 6 12 o5 300 "
5 fluido en el piso e en los miembros
= ) i i
= = |nfer|o_res y
=5 superiores
=]
UtI|I2aCIO'n de _-c% caida con posibilidad 10 30 10 300 "
graderias o de golpe o fracura

No aceptable o Aceptable con control

especifico

Corregir 0 adoptar medidas de control

Fuente: Elaboracién propia

37



2.3.  ANALISIS Y DISCUSION

A través de la observacion realizada hacia la empresa y el cuestionario realizado
hacia los trabajadores se obtuvo los peligros y riesgos a los que estan expuestos
cada uno en el desarrollo de sus actividades diarias, para después realizar la
evaluacion respectiva con los métodos de IPER Y LA GTC 45 obteniendo los

distintos riesgos mas importantes a tratar con medidas de control.

Peligros mecanicos, manipulacioén de herramientas punzocortantes (cuchillos de
cocinay mesa), al ser evaluada con los métodos de IPER Y GTC 45 tienen mayor
riesgo en los dos métodos, con efectos de cortaduras en las manos y dedos, a
través de la manipulacion de materia prima (verduras, tubérculos, carnes rojas,
pollo), por lo que se deben implementar las medidas de control necesarios para

su reduccion del riesgo.

Peligros locativos, los resultados de la evaluacion realizada por los dos métodos,
en el riesgo de caida del mismo nivel, tiene un riesgo importante en el método
IPER y riesgos no aceptables en el método GTC 45, con causa de producir
caidas con potencial de fracturas o torceduras en los miembros inferiores y
superiores, la cual es de mayor importancia de colocar las medidas de control

necesarios.

Ademas del riesgo de caida de objetos al ser evaluada se refleja que a través
del método GTC 45, da como resultado un riesgo no aceptable, con
consecuencias de golpes en los miembros inferiores, mientras que el método de
IPER no refleja que el riesgo sea importante, por lo que se toma la decision de
tomar el riesgo de mayor importancia, porque el método GTC 45 es mas
completa al realizar una evaluacién, para después se tome las medidas

necesarias para su disminucion del riesgo.

Peligros tecnoldgicos, el riesgo de contacto térmico al ser evaluada por el método
de IPER y la GTC-45 se refleja con un riesgo elevado en la manipulacion de
materiales calientes y fluidos calientes, las cuales producen quemaduras en

cualquier parte del cuerpo expuesto.

Ademas del riesgo de explosiones después de ser evaluada por el método de
[IPER y la GTC 45 se refleja que el resultado del riesgo es no aceptable, con la

utilizacién de combustible en garrafas con consecuencias graves.
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Los peligros mecénicos, locativos, tecnoldgicos, de los riesgos de cortes, caidas
de objetos, caida al mismo nivel, contacto térmico y explosiones que estan
expuestos requieren la adopcion de medidas de control a través de la jerarquia

de controles y que se reflejan en la propuesta de medidas de control.

CAPITULO Il CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
3.1. RESULTADOS

3.1.1. Propuesta de medidas de control
A continuacion, se sefialan las medidas de control propuestos, mediante la
jerarquia de controles para los peligros identificados y riesgos evaluados con un

riesgo alto o importante.

Tabla 17: Riesgos de cortes

Riesgos mecénicos-cortes por utensilios punzocortantes (cuchillos de

cocinay de mesa)

Utensilios defectuosos
Causas Falta de conocimiento
Falta de concentracion
No utilizar equipos de proteccion personal
Lavado por en conjunto con los demas
materiales de cocina.
Medidas de control a través de la Jerarquia de controles
SUSTITUCION
Cambio de cuchillos de cocina por un pelapapas
Cambio por instrumentos de cortado de verduras
Mangos de cuchillos bien disefiados, conservados y hojas afiladas.
CONTROLES DE INGENIERIA
Limpie los cuchillos del lado desafilado, con la hoja orientada en direccion

contraria a usted.

Al transportar cuchillos, apunte la hoja para abajo.

Almacene la cuchilleria en canastas, mangos para arriba.

Deseche con mucho cuidado vidrio o platos rotos en un contenedor designado.
CONTROLES ADMINISTRATIVOS
Capacitaciones de manejo de cuchillos
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Generar procedimiento de trabajo.

Asegure manejar los cuchillos solamente por el mango

Implementacion de un botiquin de primeros auxilios

EPP

Usar una tabla para el picado de las verduras

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 18: Riesgo de caida de objetos

Causas

Jefe de cocina
e Caida de olla con producto
e sartenes con piso redondeado
e caida de platos ceramicos con
o0 sin producto
e caida de cucharonesy

espumadoras

Ayudante de cocina
e caida de platos ceramicos
sucios
e caida de platos ceramicos
limpios
e caida de cucharones antes 'y

después de lavarlos

Medidas de control através de la

jerarquia de controles

SUSTITUCION

Comprar sartenes nuevos
Comprar ollas con dos mangos
CONTROLES DE INGENIERIA
Colocar porta cucharones

EPP

Use calzado sélido y apropiadamente
ajustado para reducir el riesgo de

golpes.

El calzado que cubre el pie retrasa la
penetracion de calor a los pies debido

a derrames de liquidos calientes.

SUSTITUCION

Cambiar la piedra de batan en forma
cuadrada

Colocado de una porta cucharones
CONTROLES DE INGENIERIA
Amontone platos del mismo tamarfo

juntos.
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e piedra de batan caida por mala
concentracion
e piedra del batan de forma

redondeada

Mesera
e caida de gaseosa en vidrio
e caida de gaseosas en PET
e caida de platos ceramicos en
el traslado hacia el lavado
e traslado de platos con

producto hacia el cliente.

SUSTITUCION

Utilizacion de charolas

Cambiar las charolas rotas
CONTROLES DE INGENIERIA
Amontone platos del mismo tamarfio
juntos.

No sobrellene los contenedores (o
sea soperas).

Lleve de las gaseosas de vidrio o PET

de mas de 1 litro de uno en uno.

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 19: Riesgo de caida del mismo nivel

Causas

Jefe de cocina
e Piso de tipo ceramico
e Derrame de agua por
e Tirado de cascara de verduras
hacia el piso
e Derrame de producto de
aceite

e Caida de huevo crudo

Medidas de control a través de la

jerarquia de controles

SUSTITUCION

Cambio de piso menos resbaloso
CONTROLES ADMINISTRATIVO
Limpieza de inmediato si hay riesgo
de resbalones al servir, o cierre el area
hasta que se limpie.

Limpieza de inmediato en caso de
derrame de cascaras de vegetales
EPP
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Ayudante de cocina

piso de tipos ceramico
derrame de agua a causa de
lavado de utensilios de cocina
tirado de cascara de verduras
lavado o trapeado el area de

cocina.

Mesera

piso de tipo ceramico
derrame de refresco

derrame de gaseosas
derrame de sopas

lavado o trapeado del area de
mesas.

Graderias con piso ceramico

Use calzado sélido y apropiadamente
ajustado para reducir el riesgo de

resbalones, tropiezos, y caidas.

SUSTITUCION

Cambio de piso menos resbaloso
CONTROLES ADMINISTRATIVOS
Limpieza de inmediato si hay riesgo
de resbalones al servir, o cierre el area
hasta que se limpie.

Limpieza de inmediato en caso de
derrame de cascaras de vegetales
EPP

No use faldas largas con colas ya que
aumentan el riesgo de tropiezos.

Use calzado soélido y apropiadamente
ajustado para reducir el riesgo de

resbalones, tropiezos, y caidas.

SUSTITUCION

Cambio de piso menos resbaloso
Cambio de ceramica en las graderias.
CONTROLES ADMINISTRATIVOS
Limpieza de inmediato si hay riesgo
de resbalones en area de mesas, 0
cierre el area hasta que se limpie.
EPP

No use faldas largas con colas ya que
aumentan el riesgo de tropiezos

Use calzado sélido y apropiadamente
ajustado para reducir el riesgo de

resbalones, tropiezos y caidas.

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 20: Riesgo de contacto térmico

Jefe de cocina Contacto de utensilios y superficies
Causas calientes (ollas cucharones, sartenes
y cocina)

Proyecciéon de agua y aceites
calientes
Medidas de control a través de la jerarquia de controles
SUSTITUCION
Sustituir sartenes con tapas
comprar sartenes antiadherentes
comprar ollas con dos mangos
Manejar utensilios con las manos protegidas.
CONTROLES ADMINISTRATIVOS
Generar procedimientos de trabajo.
No sobrellene los contenedores (0 sea soperas, ollas con producto).
CONTROLES DE INGENIERIA
Use un trapo grueso y seco (los trapos mojados pasan mas rapido el calor y
aumentan el riesgo de quemaduras).
EPP
El calzado que cubre el pie retrasa la penetracion de calor a los pies debido a
derrames de liquidos calientes.
Ayudante de cocina Contacto con superficies calientes
Causas (horno, sartenes)
Proyeccion de aceites calientes
Medidas de control a través de la jerarquia de controles
SUSTITUCION
Comprado de sartenes con tapas
Comprado de sartenes antiadherentes
CONTROLES DE INGENIERIA
Use un trapo grueso y seco (los trapos mojados pasan mas rapido el calor y
aumentan el riesgo de quemaduras).
EPP
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El calzado que cubre el pie retrasa la penetracion de calor a los pies debido a
derrames de liquidos calientes.

Mesera (no contiene un riesgo alto Contacto con utensilios calientes

se provee los controles preventivos)  (platos de sopa)

Causas

Medidas de control a través de la jerarquia de controles

SUSTITUCION

Use charolas que permiten agarrarse mas o menos a lo ancho de los hombros.
CONTROLES DE INGENIERIA

Nunca use una charola rota.

Detenga la charola con las dos manos, especialmente si esta completamente
llena.

Ponga alimentos calientes en el centro de las charolas para asegurar que los
derrames terminaran en la charola y no en usted, otro personal, clientes, o en
el piso.

EPP

Use calzado solido y apropiadamente ajustado para reducir el riesgo de
resbalones, tropiezos, y caidas.

El calzado que cubre el pie retrasa la penetracion de calor a los pies debido a
derrames de liquidos calientes.

Fuente: Elaboracién propia

Tabla 21: Riesgo de explosiones

Causas Medidas de control através de la
jerarquia de controles
SUSTITUCION

Utilizacion de gas en garrafas Cambio combustible por tuberias

No mantenimiento en la manguera de Cambio a cocina eléctrica

la garrafa CONTROLES ADMINISTRATIVOS

Escape de gas de la garrafa Revision y mantenimiento de la
manguera de garrafas, se realiza cada

6 meses segun unidad de bomberos.
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Cambio de la manguera de garrafa
cada 5 afos, pero remendable realizar

anualmente.

No contiene un riesgo alto, pero se propone estas medidas de control

Tabla 22: Riesgo de contacto eléctrico

Causas

Contacto indirecto: con masas (falta
de puesta a tierra, deterioro de
aislamiento).

Por instalaciones eléctricas y/o
herramientas o0 maquinas dafadas.
Manipulacion de equipos y

maéaquinas con las manos mojadas.

Medidas de control através de la
jerarquia de controles
CONTROLES ADMINISTRATIVOS
Revisar periddicamente la instalacion
eléctrica.
Verificar los interruptores
diferenciales, accionando pulsadores
de prueba una vez al mes.

Antes de reemplazar un cable o fusible
corta la luz general para evitar
descargas.

Aisla los cables para evitar fugas de

corriente eléctrica, ya que esto
puede dar descargas.
Enchufa y desenchufa todos los

aparatos sin jalar el cable.
CONTROLES DE INGENIERIA

No intervenir maquinas ni equipos
eléctricos.

No utilizar los aparatos eléctricos con
las manos mojadas o humedas.

No usar maquinas ni equipos que

estén en mal estado.

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 23: Riesgo de incendios

Causas Medidas de control a través de la

3.2.

jerarquia de controles
Origen eléctrico (instalaciones CONTROLES ADMINISTRATIVOS
eléctricas  defectuosas o Mantener bajo control todas las
inadecuadas). fuentes de calor o de combustible.
Llamas abiertas (quemadores Mantener el orden y el aseo en todos
de cocina y horno). los lugares de trabajo.
Descuidos en el control de las CONTROLES DE INGENIERIA
fuentes de combustibles (gas La instalaciéon eléctrica debe cumplir
de cocina) con la normativa vigente de servicios
eléctricos, en el disefio, instalacion,
mantencion y uso.
Los quemadores de cocina tienen que
apagarse al terminar de usarse.
EPP
Amarre el cabello largo o recgjalo a
toda hora para prevenir que: o llegue
a estar en contacto con llamas

(quemadores de cocina)
Implementar un extintor

Fuente: Elaboracion propia

CONCLUSIONES

Se logro identificar los peligros a través de la observacion, plasmado en
las fichas de observacion, las encuestas realizadas a través de un
cuestionario que se determinaron los peligros, eléctricos, mecanicos,
locativos, tecnoldgicos en los puestos de jefe de cocina, ayudante de
cocina y mesera.

La evaluacion de los riesgos y peligros identificados se realizé a través
del método cualitativo IPER, la cual se obtuvo los riesgos importantes en
el puesto de: jefe de cocina son los cortes, caida al mismo nivel, contacto

térmico, explosiones, ayudante de cocina son los cortes caidos al mismo
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3.3.

nivel, caida de objetos y mesera son las caidas al mismo nivel y caida de
objetos.

La evaluacion de los riesgos y peligros identificados se realizd a través
del método cuantitativo GTC 45 la cual es resultado resulta los riesgos
mas importantes de puesto de: jefe de cocina son de caida de objetos,
caida al mismo nivel, contacto térmico, explosiones, ayudante de cocina
los riesgos son cortes, caida de objetos, caida al mismo nivel y mesera
los riesgos son de caida de objetos y caida al mismo nivel.

Al realizar la comparacion de los resultados se tuvieron resultados
similares en los riesgos de caida de objetos, caida al mismo nivel,
contacto térmico, explosiones al ser evaluados por los métodos de IPER
y la GTC 45, el riesgo de cortes se toma en cuenta como un riesgo
importante.

Una vez realizada la evaluacion a través del método IPER y la GTC 45,
se toma los riesgos importantes, para luego realizar medidas de control
necesarios para eliminar o reducir los riesgos evaluados, mediante la

jerarquia de controles.

RECOMENDACIONES

A aparte de las medidas de control sugeridas en el peligro identificados
se recomienda realizar una capacitacion acerca de los primeros auxilios
en caso de consecuencias mayores en los riesgos de cortes, caidas de
objetos, caida al mismo nivel.

Aungue los riesgos de incendio, contacto eléctrico no resultan un riesgo
importante, se realiz6 una propuesta de medidas de control, pero se
recomienda realizar una capacitacion teorica y practica en clases de
fuego, manejo de extintores.

Realizacion de estudio de fuego

Implementar gorro quirdargico para el puesto de jefe de cocina y ayudante
de cocina.
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ANEXOS
MANUAL DE FUNCIONES

Anexo 1:Manual de funciones de jefe de cocina

RESTAURANTE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

“DONA ADELA” COCINERA
DESCRIPCION DEL CARGO
Identificacion del JEFE DE COCINA (la duefia)

cargo

Reporta a No aplica
Zona de atencion Sector de la cocina
Personal a cargo Auxiliar de cocina y la mesera
Objetivo principal de cargo
¢ Responsable de la preparacion de alimentos
o Responsable del inventario de insumos y alimentos
¢ Responsable de del inventario de las ganancias del dia
e Preparar y servir de manera excelente los platos segun el menu del dia.

Competencias

Educacion Habilidades
e Bachiller ¢ Habilidades de preparacion de alimentos
como ¢ Manejo de cuchillos y productos calientes y frios
maximo e Habilidad en buen liderazgo

e Buena comunicacion
e Manipulacion de alimentos
e Habilidad en la toma de decisiones

Funciones
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e Preparacion de alimentos para el menu del dia

e Ordeny limpieza del lugar de trabajo

e Alistado de los pedidos

e Alistado de los pedidos para llevar

e Realizacion de la limpieza de todo el restaurante al finalizar el turno del dia.
e Realizado del inventario de insumos y alimentos diario y cada semana.

e Realizacion del lavado de la cocina cada diario

e Realizado del inventario de ganancias diarias y semanales.

e Realizacién del cambio de gas(garrafas) dos veces por semanas.

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 2: Manual de funciones de ayudante de cocina

RESTAURANTE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS
“DONA AYUDANTE DE COCINA

ADELA”

DESCRIPCION DEL CARGO
ldentificacion AYUDANTE DE COCINA

del cargo

Reporta a Jefe de cocina (la dueiia)

Zona de sector de la cocina y ayuda en cuanto a la atencién del cliente.
atencion

Personal a No aplica

cargo

Objetivo principal del cargo

Responsable por el buen funcionamiento de del area de cocina
¢ Responsable de mantener en orden y limpieza el &rea de cocina y de atencion
al cliente

e Preparar y servir de manera excelente los platos segun el menu del dia
¢ Responsable de la ejecucion y seguimiento de los inventarios de insumos y
suministros, pedidos y ordenes de produccién en ausencia de su jefe inmediato
y siempre que su turno requiera lo requiera.

Competencia

Educacion Habilidades
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e Bachiller e Habilidades de comunicacién (idioma nativo quechua)
como e Buena memoria
maximo e Habilidad manual

e Proactividad

e Responsable en limpieza

e Habilidad del trabajo bajo presion
Funciones

e Prestar servicio de apoyar en la preparacion de los alimentos

e Manejo y cuidado de herramientas de cocina

e Realizacién de las compras de insumos y alimentos semanalmente si el jefe de
cocina lo requiere.

e Organizar los insumos en las neveras y despensas

e Empacar los alimentos que sean para llevar

e Lavado de la nevera cada semana

e Lavar, pelary cortar verduras y carnes

e Descongelar los alimentos necesarios para el turno de trabajo.

e Realizacién de limpieza y orden de area de trabajo durante el servicio

e Lavar vajillas, cubiertos, ollas, pailas, utensilios y acomodarlos por tamafio.

e Realizacion la limpieza y dejar en completo orden el area al finalizar el turno de
trabajo, esto incluye pisos, paredes, mesones, estanterias, utensilios e
implementacion.

e Revisar al finalizar de turno el area para garantizar la seguridad, cerrado llaves
de paso de gas.

e Acomodado de las gaseosas en los estantes y refrigerador cada dia.

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 3:Manual de funciones de mesera

RESTAURANTE “DONA ADELA” MESERA

DESCRIPCION DEL CARGO

Identificacién del cargo MESERA
Reporta a Jefe de cocina (la dueiia)
Zona de atencion Todo el restaurante
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Personal a cargo No aplica
Objetivo principal del cargo
e Responsable por el buen funcionamiento de las areas de las mesas
e Prestacion del servicio al cliente
e Mantener los lugares de trabajo en forma ordenada, aseada
Competencia
Educacion Habilidades
e Como méximo bachiller e Habilidades de buena comunicacion
(idioma nativo quechua)
e Buena memoria
e Buen servicio al cliente
e Habilidad de trabajo bajo presion
¢ Facilidad de expresion
Funciones
e Prestar servicio al cliente
e Recibir a los clientes de manera cortes y amable
e Acomodar al cliente
e Realizacién de la limpieza las mesas y piso
e Levantado de los platos una vez se haya terminado la atencién y consumo de
alimentos.
e Presentacién del menu hacia los clientes
e Atender al cliente de acuerdo a la llegada
e Acomodado de los servicios a la mesa (cubiertos, cucharas, aceiteros, saleros,
servilletas y salsas picantes(llajwas))
e Acomodar las gaseosas al refrigerador y los refrescos del dia.

Fuente: Elaboracién propia

Diagrama de Ishikawa de los puestos de trabajo
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Anexo 4. Diagrama de Ishikawa de jefe de cocina

Medio Personal Instalacion
_Ambiente — —
—> Espacios pequefios >

entre la cocina y el
avadn

Mucho calor o frio Falta de coordinacion——>
depende de la con el meseroy
temporada ayudante de cocina

Material de piso — >

Falta de
- S resbaloso
Falta de limpieza comunicacién con
en area de cocinas el personal

Manipulacion con cuchillos —> Manipulacionde 5

insumos frios
Utilizaciéon de N
agua

Manipulacion con >
fluidos calientes

Manipulacion de RN
gas en garrafas Manipulacion  de

_ _ — aceites calientes
Manipulacion de

ollas y sartenes Manipulacion

: Manipulacion de
calientes con fuego

verduras

m!l!”!l!! m!”! !! !!|! Materia prima

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 5: Diagrama de Ishikawa de ayudante de cocina

Medio Personal Instalacion
Mucho calor o frio Falta de 5 Desnivelesde __>
depende de la capacitacion al piso (graderias)
temnorada servicio al cliente
Mala comunicacion Material de piso ——>
con el jefe de cocina reshalnan

Falta de limpieza en

Area de lag mesas

y la mesera

Manipulacion de ollas
Vv sartenes calientes

Pelado y picado de
verduras

Cortado de carnes
Frias

Manipulacion de calientes

Manipulacion de —>

nlatn de norcelanatn anipulacion de platillos

Manipulacién de calientes

nhra Nnrima

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 6: Diagrama de Ishikawa de mesera

Medio

S —
Mucho calor o frio

depende de la
temporada

Falta de limpieza
en area de
cocinas

Manipulacién con cuchillos =

Manipulacién de
aas en garrafas

Manipulacién de
ollas y sartenes
calientes

Personal

Falta de coordinacién—
con el mesero y
ayudante de cocina

Falta de
comunicacion
con el personal

Manipulacién con
fluidos calientes

Manipulacion de
aceites calientes

Manipulacion
con fuego

Instalacion

Espacios pequefios >
entre la cocina y el
avado

Material de —>
piso resbaloso

!‘ﬂampulac!rim de 5
insumos frios

Utilizacion de 5
agua

Manipulacion de
verduras

Fuente: Elaboracion propia
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SERVICIOS QUE OFRECE EL RESTAURANTE “DONA ADELA”

Anexo 7: Menls de RESTAURANTE "DONA ADELA"
MENUS QUE OFRECEN EN EL RESTAURANTE “DONA

ADELA”

SOPAS
SOPA DE
MANI
SOPA DE
FIDEO
SOPA DE
ARROZ
SOPA DE LIZA
SOPA DE
QUINUA
SOPA DE
ZAPALLO
SOPA DE
CHAIRO
LAWA DE
TRIGO
LAWA DE
MAIZ

REFRESCOS
NATURALES
DE LINAZA

DE SESAMO

SEGUNDOS
PICANTE DE POLLO LOMO

SAICE

SAJTA DE POLLO

AJl DE CARNE
AJlI DE PATA

RANGA

MILANEZA DE

POLLO Y CARNE

SILPANCHO

ASADO

PIPOCA DE POLLO
ALBONDIGAS

CHORRELLANA

RANGA

FALZO CONEJO
POLLO AL HORNO

COSTILLA AL HORNO

CHANCHO AL HORNO

MONDONGO

KELLU DE CARNE Y

POLLO
AJl DE LIZA

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 8: Refrescos de RESTAURANTE "DONA ADELA"

REFRESCOS QUE OFRECEN EN EL RESTAURANTE “DONA ADELA”

EN VIDRIO

GASEOSAS
EN PET

COCA COLA DE 1 LITRO COCACOLADE 3, 25, 2

LITROS

COCACOLA DE600Y 230 FANTA PAPAYA DE 2

ML

LITROS
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DE

MOCOCHINCHI

DE DURAZNO

DE LIMON

DE LIMA

DE MANZANA

DE MARACUYA

FANTA NARANJA DE 1
LITRO

FANTA NARANJA DE 600
y 230 ml

FANTA PAPAYA DE 600y
230 ml

SPRITE DE 1 LITRO

SALVIETTI DE 400 mi

ZIMBA MANZANA DE 2
LITROS
AGUA DE 2 LITROS

SALVIETTI PAPAYA DE
2,5 LITROS

JUGO DEL VALLE DE 2
LITROS

FANTA NARANJA DE 2
LITROS

Fuente: Elaboracién propia

MATERIAS PRIMAS E INSUMOSNECESARIOS PARA LA PREPARACION
DEL MENU SEMANAL

Anexo 9:Materia prima

PREPARACION DE LAS

COMIDAS
SOPAS

MENUDENCIAS

FIDEO A
ELECCION
ARROZ

ZAPALLO
HARINA DE
TRIGO

VERDURAS

SEGUNDOS ZANAHORIA
CARNE DE CEBOLLA
RES A VERDE
ELECCION
CARNE DE PIMENTON
POLLO
CARNE DE VAINA
CERDO
ARROZ ARBEJA
PAPA A HABA
ELECCION

REFERESCOS ENSALADAS
NATURALES

LINAZA LECHUGA
MOLIDA

SESANO EN CEBOLLA
GRANO MORADA
LIMON PARA  TOMATES
LICUAR

LIMA PEPINO
MARACUYA REMOLACHA
DURAZNOS
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HARINA DE FIDEO

MAIZ

TOSTADA

LIZA AJIROJO Y
AMARILLO

TRIGO HUEVOS

MANI MAIZ PELADO

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 10: Insumos

DE APOYO

PLATOS DESECHABLES
CUCHARAS DESECHABLES

VASOS DESECHABLES PARA
GASEOSA

VASOS DESCHABLES PARA
REFRESCO

BOLSAS DESECHABLES DE 3
TAMANOS

BOMBILLAS DESECHABLES
SERBILLETAS DESECHABLES

PARA LA LIMPIEZA
LIMPIADORES EN LIQUIDO

DETERGENTE EN POLVO
LAVANDINA

Fuente: Elaboracién propia

PEREGIL-
APIO

MOCOCHICHI

ACELGA O
ESPINACA
LOCOTO

MANZANA

AZUCAR
CANELA

PARA LA

COCINA
ACEITES
SAL DE
COCINA
AGUA

GAS EN
GARRAFAS
CONVIMENTO
S
AJO MOLIDO
COMINO
MOLIDO
DONA GUSTA
AJI NOMOTO
AGRANEL
VINAGRE
MOSTAZA
LIMONERO

DIAGRAMA DE FLUJO DE ACTIVIDAD DE LA MESERA

CHUNO

GARVANZO
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Anexo 11: Para llevar el pedido

El cliente es recibido
por la mesera

Entra el cliente
al restaurante

La orden sera
—_—

para llevar
la mesera le dlct.a el Restaurante si
menu del dia al cliente lleno D
Analiza el menu el
cliente Sl no
Para la mesa
J Y
y
Toma nota el pedido la
mesera
Esperar no .
ol . Se retira del
l turno restaurante
Pasa la orden hacia la \
cqcina
Se sirve los platillos
en la mesa del
cliente
Se recibe la orden en » Prepara los platillos
cocina 1
La mesera le entrega
los platillos
A .
) El cliente paga la
La mesera le dice la —>
) cuenta
cuenta al cliente

Fuente: Elaboracién propia
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DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ACTIVIDAD DESARROLLADA POR JEFE DE

COCINA

Anexo 12: Preparacion de las sopas

Elaboracion
de sopa

Seleccién de ingredientes:
verduras, carnes, pollo,
menudencia,

Lavado, pelado y picado de
verduras en pequefios
trozos

Lavado y picado de

v

Poner a freir las
verduras

\4

Colocado de las

Compraen el
mercado, de
acuerdo a sus
porciones

Se enciende la cocina y se

A

verduras

v

no

Verificar
aguae
ingredientes
hervida

carnes, polloy R pone la olla con aguay
menudencia esperar que hierva.
no
Agua
hervida
si

Colocado de carne,
pollo y menudencia Agregar \

cantidad de

sal deseada

Colocado de fideo, arroz,

si mani, liza, zapallo, trigo,

dependiendo del menu
del dia

Colocado de papa

Sopa lista

Colocado de
orégano

'

Apagar la cocina

Verificar
siy esta
lista

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 13: Coccién de arroz

Elaboracion
de arroz

Hay arroz

) . Ira comprarala
disponible

tienda cercana

Encender la cocina

| |

Colocar el sartén Colocado de olla
L con agua

Poner el aceite y

&
<

arroz vy
r— Agua a calentar
Realizacion del

tostado de arroz

no

no

Agua en
punto de
ebullicién

Verificar si
ya esté lista
el arroz

Colocar el arroz en agua

Cantidad de sal
deseada

caliente

Fuente: Elaboracién propia

no

Esperar a su coccion
de arroz

Verificar
arroz
cocida

lsi

Apagar la cocina

Arroz cocido
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Anexo 14: Coccion de papa

Coccidn de
papa

Hay papa
disponible

Si

Pelar la cantidad
deseada

A

Papa pelada

Colocado de la papa
hacia el agua
caliente

-

Esperar a su coccion
de la papa

no Compra de papa a

—»| tienda cercana

]

Encender la cocina

}

Colocado de olla

con agua

<
<

Agregar la sal en
cantidad deseada

v

Agua a calentar

l

Agua en
punto de
ebullicién

Fuente: Elaboracién propia

Verificar

la papa
cocida

Si

Apagar la cocina

l

Escurrir el agua
restante

Papa
cocida
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PREPARADO DE JUGO DE AJI AMARILLO PARA EL KELLU, ALBONDIGAS,
FALZO CONEJO, SAJTA DE POLLO

Anexo 15: Preparacion de aji amarillo

aji amarillo

Preparacion de

Seleccién de verduras, aji amarillo
molido, especies en pollo, carne
apanada, carne molida preparada

v
Tostado del pollo,
. . carne, carne apanada
Comprar en ne Disponible Ials albéndigas '
tienda cercana de &
ingredientes l
»] Agregar las
l Y verduras
Encender la Picado de verduras en
cocina trozos medianos
Y l Agregar las
Colocar olla con agua, aji especies tostadas
amarillo. aceite Lavado de verduras
’?
cortadas l
> Agregar sal y
v condimentos
Calentar la mezcla adecuados
v > J
y
Calentar la mezcla »
Esperar la coccion
l de las especies
no
no
mezcla en
L punto de ) Y
L Sl no
ebullicion La mezcla en
unto de _— e .
P . Verificaci
ebullicién ,
6ndela
coccion

Aumentar agua

J' Si

Apagar la cocina

Jugo de aji listos

Fuente: Elaboracién propia
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PREPARACION DE JUGO DE AJI ROJO PARA EL MONDONGO Y

PICANTE DE POLLO

Anexo 16: Preparacion del aji rojo

Preparacién
del aji rojo

Seleccién de perejil,
pimenton, zanahoria,
pollo y carne de cerdo

Comprarenla ho
tienda

\ 4

Colocar la olla con agua,

l

Disponible
de
ingredientes

Encender la cocina

aji rojo, verduras, aceite. |«

»
»

v

Calentar la mezcla
no l

Mezcla en
punto de
ebullicion

1si

Aumentar agua

l

—1

Calentar la mezcla

no

Mezcla de

Agregar sal y
condimentos

punto de

Fuente: Elaboracién propia

Tostado del polloy
carne de cerdo

v

Agregar las especies
tostadas

—
v

Esperar la coccién
de las especies

no

Esperar la

ebullicion -

coccion
de las

especies

Apagar la cocina

Jugo de aji
rojo lista
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DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ACTIVIDAD DESARROLLADA POR JEFE DE

COCINA

Anexo 17: Preparacion de los platillos al horno

PREPARACION DE POLLO, COSTILLAY CHANCHO AL HORNO

Preparacion

v
Licuar la zanahoria,
pimenton, cebolla, ajo,
comino, tomate, perejil

no

Verificar la

mezcla sin
grumos

Colocar en un balde la
mezcla

v

Colocar, vinagre,
mostaza, sal

<&

Descongelar las
especies

|

Ver si estan
descongelad
os las
especies

no

si

<

y

Colocar las especies
una vez
descongelados

P

Apagar el horno

'

Sacar las latas del

horno

|

Colocar las especies
cocidas en ollas

si

—

Encender el horno

v

Colocar la mezcla
con especies en
latas

A

Colocar las latas
en el horno

—

\4

Esperar su coccidn

no

!

Verificar
su
coccion

si

v

Esperar su coloraciéon

Especies
cocidas al
horno

!

Verificar
su
coloracion

no

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 18: Preparacion de refresco de mocochinchi y durazno

-

Preparacion
de refrescos

A

Pelar el duraznoy
remojar el
mocochinchi

—
\4

Lavar el duraznoy
mocochinchi

no

Verificar
el lavado

Apagar la cocina

Colocar el duraznoy
mocochinchi en olla con

agua, azucar, canelay
clavo de olor

v
Encender la cocina y
poner la olla

—

Esperar su coccién
no l

Verificar

Si

su
coccion

Fuente:

Vaciar un
balde

Jugo de
duraznoy
mocochinchi

—

Colocar azucar
y hielo

Jugo de
refresco

Elaboracion propia

Preparacién
del jugo de
refresco

v

Colocar en una olla agua,
canela, calvo de olor

l

Encender la cocinay
colocar la olla

>
>
‘L

Esperar su
ebullicién

no

Verificar
la

ebullicion

|

Apagar la cocina

|

Vaciar en un balde

de refresco
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Anexo 19:Preparacion de refresco de linaza y sésamo

Preparacidn

del refresco

}

Colocar el sésamo o
linaza en olla

>
»

\ 4

}

Colocar en un balde el
licuado y agua con canela

1

Con una coladora se
separa el espeso de la
mezcla

|

Encender la cocina 'y
tostar la linaza o sésamo

Colocar azucar
y hielo

no

Verificar
el tostado

Refresco de
linaza o
sésamo

Colocar el sésamo o linaza
tostada en licuadora

v

Licuar la linaza o
sesamo

—

Esperar su molida
no l

Verificar
su
molida

si

Preparacion el
agua con
canela

l

Colocar en una olla agua,
canela

|

Encender la cocinay
colocar laolla

Dejar enfriar

l

Agua con
canela
hervida

Fuente: Elaboracién propia

v

Esperar su
ebullicién

no

Verificar
la
ebulliciéon

|

Apagar la cocina

A 4

Vaciar en un balde
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Anexo 20:Preparacion de refresco de lima y limén

Preparacion
del refresco

de limon Verificar la

cantidad
de azucar

!

Cortar en cuadros el
limén

l

Colocar el limén contado
en la licuadora

Refresco de
limonada

—|

Licuar el limén 1
poco tiempo

Colocar azucar
y hielo

Verificar
el licuado

l

Verificar la
cantidad
de azucar

lsi

Colocar en un balde
agua natural

l

Con una coladora se
separa el espeso de la
mezcla

1

Colocar azucar
y hielo

Refresco de
lima

Fuente: Elaboracién propia

Preparacion de
refresco de
lima

Pelar la lima su cascara

l

Colocar la cascar de la
lima en la licuadora

—

Licuar con agua la
cascara de lima

|

Verificar

no

el
licuado

lsi

Colocar en un balde
agua natural

l

Con una coladora se
separa el espeso de la
mezcla
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Anexo 21:Preparacion de refresco de maracuya

Preparacion
del refresco
de limon

|

Cortar la maracuya y
sacar su pulpa

l

Colocar la “pulpa de
maracuya en la licuadora

—

Licuar la pulpa
de maracuya

Verificar
el licuado

lsi

Colocar en un balde
agua natural

l

Con una coladora se
separa el espeso de la
mezcla

l

Colocar azucar
y hielo

Verificar la
cantidad
de azucar

Refresco de
maracuya

Fuente: Elaboracién propia
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CUESTIONARIOS REALIZADOS
Anexo 22: Preguntas del cuestionario para el ayudante de cocina

Para el ayudante de cocina

Fecha de complementacion de este cuestionario: 14/04/24

NOELIA PICHA SANTOS

El contenido de esta encuesta es confidencial y serd manejado

Nombre del encuestador:

exclusivamente por la estudiante a realizar el estudio, por lo que el
anonimato esta garantizado. Su colaboracion, que le agradecemos, nos

ayudara en el estudio de la monografia.

Puesto de trabajo O jefede cocina B ayudantede cocina [Omesera

Datos personales COVARON X MUJER
Edad X118 a 30 afos 31 a 40 afios O 40 en
adelante

SINON/S N/P

Disefio del puesto de trabajo

Descripcion

Espacios del puesto de trabajo O O Esta dentro del area
inadecuado de cocina
Zona de trabajo y lugares de O O Si no esta ordenado
paso dificultados por exceso de tiene dificultad de
objetos paso
Trabajo realizado en situacion [0 O No porque una vez
de aislamiento o confinamiento terminado sus tareas
sale del area de
cocina a despejarse.
Carencia de vestuarios (si se [0 O No contiene ninguna
precisan) ropa de trabajo
Existen medidas de seguridad [J No tienen por qué no
en caso de riesgos de caida trabajas en alturas
Conoce los principales dafios O O Solo en conocimiento

que pueden sufrir los
trabajadores tras una caida

desde distinta altura.

general
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Condiciones de trabajo

7

10

11

Temperatura inadecuada debido
a la existencia de fuentes de
mucho calor o frio o a la
inexistencia de un sistema de
climatizacién apropiado

Ruidos ambientales molestos o
gque provocan dificultad en la
concentracion para la realizacion
del trabajo

Molestias frecuentes atribuibles
a la calidad del medio ambiente
interior (aire viciado, malos
olores, polvo en suspension,
productos de limpieza, etc.)
Problemas atribuibles a la luz
solar (deslumbramientos,

reflejos, calor excesivo, etc.)

El espacio donde realiza este la
actividad es insuficiente,
irregular, resbaladizo, en
desnivel.

Equipos de trabajo

12

13

Se manejan equipos de trabajo o
herramientas peligrosas,

defectuosas o en mal estado

Carece de instrucciones de
trabajo, en lenguaje
comprensible para los

O X 0O O
O X 0O O
OO0 X O
OX 0O O
X O O O
X O O O
oo o X

Descripcion
Solo debido hacia las
estaciones del afio

Solo la utilizacion de
una licuadora que non
es constante, el ruido
de la cocina

Solo la utilizacion de
productos de limpieza

no constante

El ambiente es

cerrado

Tiene el piso de
porcelanatos la cual

es resbaloso cuando

existe cascara de
verduras 0 agua
derramada
Descripcion

La utilizacibn de
cubiertos, cuchillos,
platos de porcelanato
desgastados

No tiene ninguna
instruccion escrita de

fabrica
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14

trabajadores en relacién al uso
de los equipos o herramientas

El mantenimiento de los equipos
o herramientas es inexistente o

inadecuado

Incendios y explosiones

15

16

17

Se almacenan o0 manipulan
productos inflamables 0
explosivos

Elementos de lucha contra el
fuego (extintores, mangueras,
mantas, ...) insuficientes, lejanos
0 en malas condiciones
Desconocimiento de  como
utilizar los elementos de lucha

contra el fuego.

Deficiencias en la actividad laboral

18

19

20

21

Ha recibido informacién sobre
los riesgos laborales a los que
esta expuesto

Tiene conocimientos de
primeros auxilios relacionados
con su puesto de trabajo

Se

prevencion de riesgos en las

incluyen las normas de
instrucciones que recibe para
desarrollar su trabajo.

Se ha implantado en su lugar de
trabajo el preceptivo Plan de
realizan

Emergencia y se

simulacros periédicamente

El mantenimiento no

€s una opcion

Descripcion
No se utiliza ningun

producto explosivo

No contiene ninguno
solo los
conocimientos
generales

Solo conocimiento

general

Descripcion

Solo en conocimiento
general
Solo conocimiento

general y caseros

No tiene
conocimiento de
dichas normas

No tiene

conocimiento
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22 Se efectian estudios para la O O O No realizan estudios

vigilancia de la salud
(reconocimientos médicos
especificos iniciales, periédicos

u otros)

previos o después de

un accidente laboral

Descripcidén de las actividades (En forma clara, concisa y en orden logico de

acuerdo a su realizacion):

No ACTIVIDADES

A W DN P

© 0 N O O

11
12
13
14
15

16

Pelado de papa
Lavado de platos de porcelana
Lavado de cubiertos y cucharas

Vaciado de agua de bidon de 20 litros
hacia el tacho.

Ayudado el preparado de milanesas
Ayudar en el preparado de asados, lomos
Ayudar en el preparado de huevos fritos
Picado de limon para el refresco

Pelado de lima para el refresco

Cortado de maracuya

Preparado de refresco de linaza y sésamo
Coccion de las comidas en horno

Picado de locoto

Realizacion de milanesa de pollo y carne

Cortado de verduras para la preparacion
de comidas al horno

Colocado de maiz pelado en cocina de
barro

RUTINARIA PELIGROSA

SI

O 0Oo o oo o0 O O O 0 K

X

o 0O O

NO

X X O

X

X X O KK X X X KK K X

X

O

SI

X O KX

O

X X X 0O X X X KK K X

X

X

NO

O X O

o 0o o0bob0bxX oOooo0ooaoqoo X

O
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Las considera peligrosa por que puede producir caidas, cortaduras de

dedos de las manos, quemaduras a causa de aceite caliente o materiales

calientes y golpes en las manos

¢, Cuéles son los posibles dafios causados por las actividades que usted
realiza?

Pueden producir fracturas o torcedura a causa de caidas o resbalones
Quemaduras en cualquier parte del cuerpo por manipulacion de materiales
calientes

Cortaduras de dedos por utilizacién de cuchillos

¢ Conoce usted de algun control para la prevencion de estos peligros?
XK Sl ONO

En caso de que su respuesta sea Si, por favor describa de manera corta
cuales son estos controles:

Utilizacion de trapos para la manipulacion de materiales calientes

¢, Qué hace usted para la prevencion de estos peligros?

Para amortiguar la cortadura se coloca de nailon en los dedos mas afectados
Realizar de lavado de cuchillos de forma individual y no en conjunto con los
demas materiales

Cambiado de los cuchillos

¢,Cree usted que su lugar de trabajo es el adecuado para el desempefio
de sus labores?

XK Sl ONO

Qué le hace falta en el lugar de trabajo y para el desempefio de sus
labores

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 23: Cuestionario para la mesera

PARA LA MESERA

Fecha de complementacion de este cuestionario: 14/04/24

Nombre del encuestador: NOELIA PICHA SANTOS
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El contenido de esta encuesta es confidencial y sera manejado
exclusivamente por la estudiante a realizar el estudio, por lo que el
anonimato esta garantizado. Su colaboracion, que le agradecemos, nos

ayudaré en el estudio de la monografia.

Puesto de trabajo O jefede cocina O ayudantede cocina Emesera

Datos personales COVARON MUJER
Edad X118 a 30 afos 31 a 40 afios O 40 en
adelante

1 Espacios del puesto de trabajo O [ Contiene un lugar

inadecuado especifico para el
area de mesas

2 Zona de trabajo y lugares de 00 O @O Espacios pequeiios

utilizacion de

paso dificultados por exceso de

objetos

a la existencia de fuentes de

mucho calor o frio o a la

por

mesas y sillas

Trabajo realizado en situacion [J O O El ambiente no esta
de aislamiento o confinamiento en confinamiento
Carencia de vestuarios (si se O O O No tiene ninguna ropa
precisan) de trabajo asignado.
Existen medidas de seguridad [ O 0 No tiene medida,
en caso de riesgos de caida porque no realiza
trabajos en altura

Conoce los principales dafios 0 O O Soloen conocimiento
que pueden sufrir los em general
trabajadores tras una caida
desde distinta altura.

Condiciones de trabajo Descripcién
Temperatura inadecuada debido g 0 O Solo en diferentes

estaciones del afio
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10

inexistencia de un sistema de
climatizaciéon apropiado

Ruidos ambientales molestos o
gque provocan dificultad en la
concentracion para la realizacion
del trabajo

Molestias frecuentes atribuibles
a la calidad del medio ambiente
interior (aire viciado, malos
olores, polvo en suspension,
productos de limpieza, etc.)
Problemas atribuibles a la luz
solar (deslumbramientos,

reflejos, calor excesivo, etc.)

El espacio donde realiza este la

actividad es insuficiente,
irregular, resbaladizo, en
desnivel.

Equipos de trabajo

11

12

13

Se manejan equipos de trabajo o
herramientas peligrosas,

defectuosas o en mal estado

Carece de instrucciones de
trabajo, en lenguaje
comprensible para los

trabajadores en relacion al uso
de los equipos o herramientas

El mantenimiento de los equipos
0 herramientas es inexistente o

inadecuado

Incendios y explosiones

No contiene, solo el
sonido de la voz

humana

No contiene

El ambiente esta

cubierto por encima

Es resbaladizo por
piso de ceramica y

contiene graderias

Descripcion
Solo los platos de
porcelanato,
cubiertos filosos,
botellas en vidrio

No

instrucciones escritas

tienen

en un documento

No tiene

Descripcion
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14

15

16

Se almacenan o0 manipulan
productos inflamables 0
explosivos

Elementos de lucha contra el
fuego (extintores, mangueras,
mantas, ...) insuficientes, lejanos
0 en malas condiciones
Desconocimiento de  como
utilizar los elementos de lucha

contra el fuego.

Deficiencias en la actividad laboral

17

18

19

20

21

Ha recibido informacién sobre
los riesgos laborales a los que
esta expuesto

Tiene conocimientos de
primeros auxilios relacionados
con su puesto de trabajo

Se

prevencion de riesgos en las

incluyen las normas de
instrucciones que recibe para
desarrollar su trabajo.

Se ha implantado en su lugar de
trabajo el preceptivo Plan de
Emergencia y se realizan
simulacros periédicamente

Se efecthan estudios para la
vigilancia de la salud
(reconocimientos médicos
especificos iniciales, periddicos

u otros)

No contiene

Solo en conocimiento

general

Porque solo tiene en

conocimiento general

Descripcion
Solo en conocimiento

general

Solo en conocimiento

general

No tienen
conocimiento

No tiene

conocimiento

no lo realiza antes o
después de un

accidente laboral

Descripcion de las actividades (En forma clara, concisa y en orden ldgico de

acuerdo a su realizacion):
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No ACTIVIDADES

RUTINARIA PELIGROSA

N
pa
@)
n
pa
@)

Atencién al cliente

X
X

O O

Leido del menu del dia hacia el cliente

X
X

X
X

Llevado de las sopas caliente hacia mesas

X
X

([
([l
([
Llevado de platos segundos hacia mesas [J
Levantado de platos de la mesa O

O

o o0 A W DN P

X
X
o 0o o od

Llevado de gaseosas en vidrio hacia las

X
X

mesas

7 Llevado de gaseosas en pet hacia las

O
X
X
O

mesas

8 Llevado de refrescos en vaso hacia las [J |
mesas

9 Levantado de botellas de vidrio de la mesa [ O

10 Levantado de botellas de pet de la mesa O O

11 Limpiado de mesas O O

12 Limpiado de area de mesas | |

13 Colocado de gaseosas en vidrio hacia O O

refrigerador

14 Colocado de gaseosas en pet hacia el

O
X
X
O

refrigerador

15 Cobrado de total de lo consumido O O

Las determine como peligrosa por esas actividades pueden causar como

cortaduras en manos, golpes en los pies.

¢, Cudles son los posibles dafios causados por las actividades que usted
realiza?
Puede causar las quemaduras por la manipulacion de objetos calientes

Cortadura por causas de vidrio de botella rota
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¢ Conoce usted de algun control para la prevencién de estos peligros?
OSlI KNO

En caso de que su respuesta sea Si, por favor describa de manera corta
cuales son estos controles:

¢ Qué hace usted para la prevencion de estos peligros?

Llevar con cuidado los objetos calientes hacia las mesas

Llevar de uno en uno las gaseosas de 1 litro en adelante

¢,Cree usted que su lugar de trabajo es el adecuado para el desempefio
de sus labores?

XSl ONO

Qué le hace falta en el lugar de trabajo y para el desempefio de sus
labores

Colocado de fichas para la atencion de orden en llegada

Fuente: Elaboracion propia
FICHAS DE OBSERVACION PARA LA IDENTIFICACION DE PELIGROS

Anexo 24: Ficha de observacién de jefe de cocina

Razdn Restaurante Evaluador Noelia Picha Santos

social “DONA ADELA”

Localizacion Ciudad de Sucre, Fecha de 11/02/2024
18/02/2024

comunidad de realizacion
Mojotoro

FICHA No 1

IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO

Proceso productivo Elaboracion y venta de comida
Puesto de trabajo Jefe de cocina

FUENTE DE PELIGRO

Fuente de peligro: Foto

manipulacion de materiales
filosos (cuchillos)
Clasificacion de peligro:

Mecénicos
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Tipo de riesgo: cortadura de

dedos

0 manos

DETALLE:

Razoén

social

Al inicio de la jornada
realiza el pelado de las
verduras y picado en
trozos pequenos
necesarios para la
preparacion de la sopa
correspondiente del dia.
Por consiguiente, realiza
el desmenuzado del pollo
por presas, ya sea
congelado o]
descongelado.

Por dltimo, realiza el
picado de papas en trozos
pequefios o medianos.
Como extra realiza
también cortado de carne
de res especificamente la
costilla, pala blanda para
el preparado de segundos.
Como adicional realiza del
picado de ensaladas de
cebolla, tomate, pepino,
lechuga.

También realiza el picado

de perejil.

DATOS GENERALES

Restaurante
“DONA ADELA”

Evaluador

Noelia Picha Santos
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Localizacion Ciudad de Sucre, Fecha de 11/02/2024
comunidad de realizacion 18/02/2024
Mojotoro
FICHA No 2
IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO
Proceso productivo Elaboracion y venta de comida
Puesto de trabajo Jefe de cocina
FUENTE DE PELIGRO
Fuente de peligro: manipulaciéon Foto
de fluidos calientes (agua)
Clasificacion de peligro:
tecnoldgico
Tipo de riesgo: quemaduras en
cualquier parte del cuerpo
DETALLE:
e Unavez cocida la papa se
realiza el escurrido del
agua restante que se

encuentra en un punto de

Galaxy az

ebullicion.
e Una vez esta lista la sopa
se procede a servir los

platos hondos de
ceramica que
normalmente se

encuentra en un punto de
ebullicion.

e Para la cocida de arroz se
coloca a cocina agua

haSta Su pu nto de Galaxy A22

ebullicion.

DATOS GENERALES
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Razén Restaurante Evaluador Noelia Picha Santos
social “DONA ADELA’

Localizacion Ciudad de Sucre, Fecha de 11/02/2024
: .. 18/02/2024
comunidad de realizacion
Mojotoro
FICHA No 3
IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO
Proceso productivo Elaboracion y venta de comida
Puesto de trabajo Jefe de cocina

FUENTE DE PELIGRO
Fuente de peligro: manipulacién Foto
de fluidos calientes (aceites)
Factor de peligro: tecnoldgico
Clasificacion de riesgo:
guemaduras en cualquier parte
del cuerpo.
DETALLE:

e Realizacion del tostado de
arroz cada principio de
jornada o dependiendo de
terminacién del producto.

e Dependiendo del menu del
dia se realiza el tostado de
fideo ya sea para la sopa o
segundos.

e Dependiendo de solicitud
el cliente se realiza la

preparacion de segundos

Galaxy A22

de fritado como milanesa,
huevo, asados, silpancho,

papas fritas.

DATOS GENERALES
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Razén Restaurante Evaluador  Noelia Picha Santos
social “DONA ADELA”

Localizacion Ciudad de Sucre, Fecha de 11/02/2024
: o 18/02/2024
comunidad de realizacion
Mojotoro
FICHA No 4
IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO
Proceso productivo Elaboracion y venta de comida
Puesto de trabajo Jefe de cocina

FUENTE DE PELIGRO
Fuente de peligro: pisos Foto
resbalosos, deshechos de
cascara de verduras en el piso
Clasificacion de peligro:
locativo
Tipo de riesgo: caida al mismo
nivel con causa de torcedura o
fractura de pie o0 manos
DETALLE:
e El piso del area de cocina
es de ceramica
¢ al momento de pelado de
verduras o papas se tiran
las cascaras hacia el piso
la mayor parte.
e al momento de traslado

de agua se tira el agua

hacia el piso.
DATOS GENERALES
Razoén Restaurante Evaluador Noelia Picha Santos
social “DONA ADELA”
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Localizacion Ciudad de Sucre, Fecha de 11/02/2024

comunidad de realizacion 18/02/2024
Mojotoro
FICHA No 5
IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO
Proceso productivo Elaboracion y venta de comida
Puesto de trabajo Jefe de cocina

FUENTE DE PELIGRO
Fuente de peligro: contacto Foto
indirecto en instalaciones
eléctricas
Clasificacion de peligro:
eléctrico
Tipo de riesgo: contacto
eléctrico
DETALLE:
e cable sin aislante del
refrigerador
e el refrigerador contiene
partes sin aislante
e interruptores mala
conexion

DATOS GENERALES

Razén Restaurante Evaluador Noelia Picha Santos

social “DONA ADELA”

Localizacion Ciudad de Sucre, Fecha de 11/02/2024
comunidad de realizacion 18/02/2024
Mojotoro

FICHA No 6

IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO

Proceso productivo Elaboracién y venta de comida

Puesto de trabajo Jefe de cocina

FUENTE DE PELIGRO
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Fuente de peligro: escape de Foto
gas de la garrafa
Factor de peligro: explosiones
Tipo de riesgo: tecnoldgico
DETALLE:
e utilizacion de gas en
garrafas

e escape de gas a través de

la manguera.

Fuente: Elaboracion propia

Anexo 25: Ficha de observacion de ayudante de cocina

DATOS GENERALES

Razén social Restaurante “DONA Evaluador Noelia Picha Santos

ADELA”
Localizacion Ciudad de  Sucre, Fecha de 11/02/2024
comunidad de Mojotoro ' realizacion 18/02/2024
FICHA No 1
IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO
Proceso productivo Elaboracion y venta de comida
Puesto de trabajo Ayudante de cocina

FUENTE DE PELIGRO

Fuente de peligro: utilizacion de Foto

materiales filosos como cuchillos de

cocinay de mesa

Clasificacion de peligro: mecanico

Tipo de riesgo: cortadura de las

manos y dedos

DETALLE:

e Al principio de la jornada se

realiza el cortado del limén,
pelado de lima, cortado de
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maracuya para Su preparacion
de refresco, diferente cada dia.

e Alfinal de la jornada se realiza el
pelado de papas para el menu
del dia siguiente.

e Durante la jornada se realiza el
lavado de cuchillos de mesay de
cocina para volver a utilizarlos.

e Después de la jornada se realiza
el pelado y picado de verduras
para luego ser licuadas.

e También se realiza el pelado y
picado de zanahoria y vaina para
la ensalada rusa.

Galaxy AZZ

DATOS GENERALES

Razén social Restaurante  “DONA
ADELA’
Localizacién Ciudad de Sucre,

comunidad de Mojotoro

FICHA No

Evaluador Noelia Picha Santos

Fecha de 11/02/2024
L, 18/02/2024

realizacion

2

IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO

Proceso productivo

Puesto de trabajo

Elaboracion y venta de comida

Ayudante de cocina

FUENTE DE PELIGRO

Fuente de peligro: pisos resbalosos,
deshechos de cascara de verduras en
el piso

clasificacion de peligro: locativo
Tipo de riesgo: caidas a mismo nivel
con causa de torcedura o fractura de

pie 0 manos

Foto
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DETALLE:

e El piso del area de cocina es de
ceramica

e al momento de pelado de
verduras o papas se tiran las
cascaras hacia el piso la mayor
parte.

e Cuando realiza el lavado de
materiales también se tira el

piso con agua.

e al momento de traslado de agua

se tira el agua hacia el piso.

DATOS GENERALES

Razo6n social Restaurante “DONA Evaluador Noelia Picha Santos

ADELA”
Localizacion Ciudad de  Sucre, Fecha de 11/02/2024
comunidad de Mojotoro ' realizacion 18/02/2024
FICHA No 3
IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO
Proceso productivo Elaboracién y venta de comida
Puesto de trabajo Ayudante de cocina

FUENTE DE PELIGRO

Fuente de peligro: manipulacion de Foto
fluidos calientes
Clasificacion de peligro: tecnoldgico
Tipo de riesgo: quemaduras en
cualquier parte del cuerpo
DETALLE:

e al principio de fin de semana se

realiza la coccion de comidas al

88



horno la cual llega al punto de
ebullicion.

e El restaurante se encuentra
lleno ayuda a la preparacion de
milanesas, silpanchos, huevo,

asados, papas fritas.

Galaxy A22

DATOS GENERALES

Razon social Restaurante “DONA Evaluador Noelia Picha Santos

ADELA”
Localizacion Ciudad de  Sucre, Fecha de 11/02/2024
. . ... 18/02/2024
comunidad de Mojotoro realizacion
FICHA No 4
IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO
Proceso productivo Elaboracién y venta de comida
Puesto de trabajo Ayudante de cocina

FUENTE DE PELIGRO
Fuente de peligro: manipulacion de Foto
materiales calientes.

clasificacion de peligro: mecanico
Tipo de riesgo: quemaduras las
manos o dedos

DETALLE:

e Las ollas que recién son
sacados de la cocina estan
calientes.

e La manipulacién del horno cada
fin de semana llega a la
temperatura de los 1000 grados.

e La manipulacién de las latas que
se encuentran en el horno

durante s coccion.

89



DATOS GENERALES

Razén social Restaurante “DONA Evaluador Noelia Picha Santos

ADELA”
Localizacion Ciudad de  Sucre, Fecha de 11/02/2024
comunidad de Mojotoro realizacion 18/02/2024
FICHA No 5
IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO
Proceso productivo: Elaboracion y venta de comida
Puesto de trabajo Ayudante de cocina

FUENTE DE PELIGRO
Fuente de peligro: manipulacion del Foto
batan

clasificacion de peligro: mecénico
Tipo de riesgo: caida de piedra del
batan, golpes por la caida

DETALLE:

e Después de la jornada laboral
realiza el machucado de pollo y
carne para la milanesa con la
ayuda de una piedra, encima del
batan.

e Para la realizacion de la

milanesa se realiza la molida del

Galaxy A22

pan duro en el mismo batan.

e Cuando ya no cuenta con
licuadora realiza la molida de la
llajwa, linaza o sésamo.

DATOS GENERALES
Razon social Restaurante  “DONA Evaluador Noelia Picha Santos
ADELA”
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Localizacion Ciudad de Sucre, Fecha de 11/02/2024

comunidad de Mojotoro realizacion 18/02/2024

FICHA No 6
IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO
Proceso productivo Elaboracion y venta de comida
Puesto de trabajo Ayudante de cocina de cocina
FUENTE DE PELIGRO
Fuente de peligro: contacto indirecto Foto
en instalaciones eléctricas
clasificacion de peligro: eléctrico
Tipo de riesgo: contacto eléctrico
DETALLE:

e Utilizacion de licuadoras con

cable sin aislante

e Contacto con el refrigerador con

partes si aislantes
DATOS GENERALES

Razén social Restaurante “DONA Evaluador Noelia Picha Santos

ADELA”
Localizacion Ciudad de  Sucre, Fecha de 11/02/2024
comunidad de Mojotoro realizacion 18/02/2024
FICHA No 7
IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO
Proceso productivo Elaboracion y venta de comida
Puesto de trabajo Ayudante de cocina
FUENTE DE PELIGRO
Fuente de peligro: Foto

clasificacion de peligro: tecnoldgico
Tipo de riesgo: explosiones
DETALLE:

e Utilizacion de gas en garrafas
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e Escape de gas de la manguera
de garrafas

Fuente: Elaboracién propia

Anexo 26: Ficha de observaciéon de mesera

DATOS GENERALES

Razon social Restaurante Evaluador Noelia Picha
“DONA ADELA” Santos

Localizacion Ciudad de Sucre, Fecha de 11/02/2024
comunidad  de realizacion 18/02/2024
Mojotoro

FICHA No 1

IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO

Proceso productivo Elaboracion y venta de comida

Puesto de trabajo Mesera

FUENTE DE PELIGRO
Fuente de peligro: pisos resbalosos, Foto
deshechos de cascara de verduras
en el piso
Clasificacion de peligro: locativo
Tipo de riesgo: caida al mismo nivel
con causa de torcedura o fractura de
pie 0 manos
DETALLE:
e El piso del area de mesas es
de ceramica.
e Cuando el cliente derrama el
refresco o sodas hacia el piso.
e Al momento de trapeado del

piso.

o el traslado de los platillos lo
realiza por un par de

graderias.
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e El transporte de platos vacios
de mesas hacia el lavado

también pasa por las

graderias.
DATOS GENERALES

Razon social Restaurante Evaluador Noelia Picha
“DONA ADELA” Santos

Localizacion Ciudad de Sucre, Fecha de 11/02/2024
comunidad  de realizacion 18/02/2024
Mojotoro

FICHA No 2

IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO

Proceso productivo Elaboracion y venta de comida

Puesto de trabajo Mesera
FUENTE DE PELIGRO

Fuente de peligro: colocado de Foto
gaseosas en vidrio y pet hacia el
mostrador o refrigerador.
clasificacion de peligro: mecéanico
Tipo de riesgo: caidas de objetos
por desplome, golpes por la caida.
DETALLE:

e Una vez llegado el producto
cada lunes se realiza el
colocado en los mostradores
por tamano.

e alamedida que se termine en
el refrigerador el producto se

rellena con mas producto.
DATOS GENERALES
Razo6n social Restaurante Evaluador Noelia Picha
“DONA ADELA” Santos
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Localizacion Ciudad de Sucre, Fecha de 11/02/2024

comunidad  de realizacion 18/02/2024
Mojotoro
FICHA No 3
IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO
Proceso productivo Elaboracién y venta de comida
Puesto de trabajo Mesera

FUENTE DE PELIGRO

Fuente de peligro: manipulacion de Foto
fluidos calientes

clasificacion de peligro:
tecnoldgico

Tipo de riesgo: quemaduras en
cualquier parte del cuerpo

DETALLE:

e una vez pedido el menu, la
ayudante de cocina le pasa los
platilos que normalmente
estan calientes en un punto de 530y Az
ebullicion més las sopas.

DATOS GENERALES

Razén social Restaurante Evaluador Noelia
“DONA ADELA’ Santos
Localizacién Ciudad de Sucre, Fecha de

comunidad de realizacion

Mojotoro
FICHA No 5
IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE PELIGRO
Proceso productivo Elaboracién y venta de comida
Puesto de trabajo Mesera

FUENTE DE PELIGRO
Fuente de peligro: contacto Foto
indirecto en instalaciones eléctricas

Picha
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clasificacion de peligro: eléctrico

Tipo de riesgo: contacto eléctrico

DETALLE:
e Utilizacion de refrigerador
partes sin aislante
e Cable del refrigerador sin

aislante

Galasyany:

Fuente: Elaboracion propia

MATRIZ DE EVALUACION
METODO CUALITATIVO IPER
JEFE DE COCINA
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Anexo 27: Matriz IPER de jefe de cocina

o
o severidad o
H concecuencia del dafio PROBABILIDAD NIVEL DEL RIESGO
o c —
. . b= . i) Q [}
No Peligros Riesgos = Efectos posibles| = o o | € S s Z
S gl £ |8 ¢ . . s o g
8 s i i g < Alta Media Baja e 5
= = £ 5
i £° ) ° |gs ks 2
< - 3 8 =
manipulacion de
. cortaduras en
objetos )
1 cortes mecanico |los dedos o LD A
punzocortantes(cuch
. X manos
illos de cocica)
traslado de objetos golpes en
con material miembros
2 caliente o frio (ollas inferiores con D B
con los platillos a quemaduras
servir) posibles
caida de materiales
A ) golpes en los
de cocina como caida de X R
3 . locativo [mienbros LD M
cucharonesy objetos ) A
inferiores
espumadores
golpes en los
mienbros
caida de material ) A
4 . inferiores con LD M
deceramico (platos)
cortaduras
posibles
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piso resbaloso de
ceramica

Derrame de agua en
el piso

Deshechos de los
vegetales en el piso

caida al
mismo
nivel

LOCATIVO

resbalosnes con
posibilodad de
torcedura o
fracturas en
miembros
inferiores y
superiores

resabolones con

posibilidad de
torcedura o
fracturas en los
miembros
inferiores y
superiores

caidas de
cuerpo,
torceduras de
mienbros
inferiores con
posibilidad de
fracturas

materiales calientes
(aceites calientes y
agua caliente)

objetos calientes
(ollas y sartenes)

10

manipulacion con
fuego de cocina

contacto
termico

=M 0 =030 0D e

0n

quemaduras en
cualquier parte
del cuerpo

quemaduras en
cualquier parte
del cuerpo

quemaduras en
cualquier parte
del cuerpo
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11

utilizacion de gas
domiciliario en
garrafas

CONTACTO
CON
AGENTE
QUIMICO

12

Contacto
indirecto(Puesta a
tierra insuficiente
de masas
metélicas, fallo de
elementos de
proteccién contra
corrientes
derivadas)

CONTACTO
ELECTRICO

13

focos de ignicion
chispas
mecanicas o
electricas

incendio

14

utilizacion de gas
domiciliario en
garrafas(escape
de gas)

explosio
nes

tecnolo
gico

electrico

tecnologic
o

Quemaduras en
cualquier parte
del cuerpo

ELECTROCUCION

LD

quemaduras
en cualquier
parte del
cuerpo

fractura en
cualquier
parte del
cuerpo

ED

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 28: Matriz IPER de ayudante de cocina

NIVEL DEL RIESGO

severidad o concecuencia del dafio PROBABILIDAD
c
clasificacion Efectos ] o ©
No Peligros Riesgos € S o
e e de PELIGRO | posibles & 2 o E ° g S s
g i i 8 c Alta Media Baja o 0 =
5 S E i & Z 5
) g5 2 2
5 £ o =
[
manipulacion
de material
1. . LD M
filoso(cuchillos
de cocina) cortaduras en
lavado de CORTES mecanico | losdedoso
materiales manos
2 |filosos(cuchillos LD A
de mesayde
cocina)
olpes en los
caidade : R P
. mienbros
material . .
3 A inferiores con LD M
ceramico( platos
. cortaduras
resien lavados) . .
caidade i posibles
. locativo
objetos
. . golpes en los
caida de piedra
4 3 miembros D M
de batan . .
inferiores
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caida de

golpes en los

. caida de ;
5 materiales de . miembros LD
. objetos R q
cocina inferiores
iso resbaloso
6 P N resabolones
de ceramica
con
posibilidad de
LOCATIVO |torcedurao
fracturas en
R los miembros
caida del A q
) inferiores y
mismo q
. superiores
2 Derrame de nivel
agua en el piso
cuerpo,
torceduras de
Deshechos de .
mienbros
8 los vegetales en h A
A inferiores con
el piso .
posibilidad de
fracturas
materiales
9 calientes
(ac_e|tes quemaduras
caI!entes Y agual contacto tecnologico | €M cualauier
caliente) termico E parte del
cuerpo
manipulacion
10 |con fuego de

cocina
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) . quemaduras
objetos calientes (ollas, .
contacto ) en cualquier
11 (sartenes, hornoy latas . tecnologico D
termico parte del
de horno)
cuerpo
i contacto .
otras sustancias de molestiaen el
12 L. con agente (QUIMICO LD
agentes de limpieza L. olfato
quimico
Contacto
indirecto(Puesta a electrocucion
tierra insuficiente de quemadura
- contacto .
13 |masas metalicas, fallo R ELECTRICO |en cualquier D
electrico
de elementos de parte del
proteccion contra cuerpo
corrientes derivadas)
- . fracturas
utilizacion de gas en
domiciliario en . tecnologi .
14 explosiones cualquier D
garrafas(escape de co
parte del
gas)
cuerpo

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 29: Matriz IPER de mesera

severidad o concecuencia del dafio PROBABILIDAD NIVEL DEL RIESGO
No Peliaros Riessos clasificacion Efectos 2 g ® o
[= =
§ B de PELIGRO | posibles o 2 9 S5 E %S 9
g ic ic @ c Alta Media Baja o o = &
< s 8 € ic & z 2 £
[T =] o o ® u €3 o
o= P -] Y * o
= X o c £
W = o—
manipulacion
de material cortaduras en
1 . . CORTES mecanico LD B
filoso(cuchillos los dedos
de mesa)
olpes en los
caidade . . p
. mienbros
material . K
2 i inferiores con D B
ceramico(
cortaduras
platos) .
posibles
olpes en los
caida de rgni:mbros
botellas de CAIDA DE . . .
3 . R locativo |inferiores con LD M
vidrio vaciay OBJETOS .
posibilidad de
con producto
cortadura
caidade golpes en los
4 |botellas PET miembros LD M
con producto inferiores
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5 piso resb.aloso D
de ceramica
resabolones
con
posibilidad de
torcedura o
fracturas en
los miembros
Derrame de CAIDA AL inferiores y
6 fluido en el MIisMO locativo superiores D
piso NIVEL
caida con
7 utilizacion de posibilidad de D
graderias golpe o
fracura
materiales
calientes
& (Sopas D
caliente) quemaduras
CONTACTO tecnologico en cualquier
TERMICO parte del
objetos cuerpo
° calientes D
(platos
ceramicos)
Contacto electrocucion
indirecto (P quemadura en
uesta a cualquier
tierra parte del
insuficiente CUCHDO
de masas
metalicas, CONTACTO
1 ltallo de eLecTrico |F-ECTRICO o
elementos
de
proteccién
contra
corrientes
derivadas)

Fuente: Elaboracién propia

103




METODO CUANTITATIVO-GTC 45- JEFE DE COCINA
Anexo 30: Matriz de GTC 45 de jefe de cocina

PELIGRO

EVALUACION DE RIESGO

Valoracion
del riesgo

cucharones y
espumadores

inferiores

existente

w
g = — [~ = (3~ S L © D
o = = = = Ss|l= s == S o =
2 s | &5 2 z v 2 |lo S| EL|8 ®=E @ 3 ©
S S = Q a 2 oD 8=Z|la=cE =3 = o
S = o = = ] > O = 9 = X (== = = » o5} =,
= o = o= = == 2] E— L = o Ql|ls — S — = > o
o = < F= [=) o =} = = < = =g @ = D o = o 8B
] = = & S = o = o = 1= oS o = o = = = 2
=] = = — —
2 | & 2 = | ) <
o £, 3 = O =2 =
o = = L = (&) = =
= = = =} S G
ery L < [<5) o o =
= = > = = >< < < =
5| = 2| 8= 5| =| © @ 2
= = = == = = = = =
=l 5| &| =zg| =| &| &| & 2
< = 2 i<t} 2 =
= = = o = = = <C
=
[=) . .
- manipulacion
s de objetos cortaduras o mejorar el
> 3 punzocortante mecanico cortes en los dedos 2 3 6 B 10 60 1 Mejorable |[control
& = s(cuchillos de o manos = existente
= A
= E cocica)
a E
) traslado de No
S ) golpes en
“ D objetos con . b aceptable .
= | e material i res o ° |adoptar
i NO [caliente o frio con 6 3 18 = 25 450 1 Aceptable medidas
o (ollas con los con
wn C latillos a quemaduras control de control
S o P ) . posibles .
servir) . caida de especifico
Ll C locativo .
o | objetos
s N caida de
&) A materiales de golpes en los mejorar el
é cocinacomo mienbros 2 3 6 Medio 10 60 11 Mejorable [control
<C
[aw
L
o
o
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caida de
material

caida de

golpes en los
mienbros
inferiores

corregir o
adoptar

. . 6 Medio 10 60 [1]] Mejorable .
deceramico objetos con medidas
(platos) cortaduras de control

posibles
resbalosnes
No
con aceptable
posibilodad o corregir o
piso resbgloso de torcedura 18 Alto 10 180 " Aceptable adoptar
de ceramica o fracturas medidas
. con
en miembros de control
. . control
inferiores y .
- especifico
superiores
- resabolones
locativo
con No
posibilidad aceptable .
. corregir o
Derrame de caida al |de torcedura o adoptar
_ mismo o fracturas 12 Alto 25 300 11 Aceptable .
agua en el piso - medidas
nivel en los con
. de control
miembros control
inferiores y especifico
superiores
Caome No
po. aceptable .
torceduras corregir o
Deshechos de de mienbros ° adoptar
los vegetales . . 18 alto 25 450 1] Aceptable p
: inferiores medidas
en el piso con
con de control
I control
posibilidad especifico
de fracturas P
No
materiales aceptable .

. quemaduras corregir o
calientes contacto |en cualquier ° adoptar
(aceites tecnologico . a 18 Alto 25 450 1] Aceptable p

: termico parte del medidas
calientes y con

. cuerpo de control
agua caliente) control

especifico
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quemaduras

corregir o

CLYROS en cualquier adoptar
calientes (ollas Medio 10 60 | Il Mejorable .
parte del medidas
y sartenes)
cuerpo de control
. contacto
tecnologico ;
termico
. . quemaduras corregir o
manipulacion en cualquier adoptar
con fuego de g MEDIO 10 60 | Il Mejorable p
. parte del medidas
cocina
cuerpo de control
quemaduras
en cualquier
utiizacion de onect pare e i
gas domiciliario quimico P . MEDIO 10 60 1| Mejorable p
agente explocion medidas
en garrafas .
quimico |con de control
concecuenci
a materiles
focos de .
L quemaduras corregir o
‘gnicion en cualquier adoptar
chispas tecnologico incendio BAJO 25 50 1] Mejorable -
. parte del medidas
mecanicas o
cuerpo de control

electricas
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utilizacion de
o fractura en
e RN explosio [cualquier
en - < 2 | 3| 6 |mMEDIO| 60 | 360 Il
nes parte del
garrafas(escap
cuerpo
e de gas)
Contacto
indirecto(Puest
aatierra
insuficiente de . .
electrocuvion corregir o
masas contacto |en los adoptar
metalicas, fallo electrico . . 2 1 2 BAJO 10 20 |10 Mejorable .
electrico [miembros medidas

de elementos .

- superiores de control
de proteccién
contra
corrientes
derivadas)

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 31: Matriz de GTC 45 de ayudante de cocina

PELIGRO EVALUACION DE RIESGOS Valoracion del riesgo
3
S = = S oo @ S| o s|g o = <4} S
= o =) S © |8 © S|l e © o |® T o = =
o ) — o n = = = = v = = = > = O =
B = N Q © ESIE=z| o2l =s><2|E =8 = D
o ~ = = 175} o = = |E = — ®© o= ©|= = @ — > o
2 =] k| & =g = T =>| =S >|8 'S @ T O =
<4 o = = R=} Lul 1] = = (& = 23| = 3| = < S o O >
o = < =} =} o k=] VD o @ = S [ @ = (@ @ o = =] B
? = o G5 o o oS [c o =Z= ol &£ © a0 o o = = = -2
= = L D — =
& E 2 % i 5 | 3
a = L = (&} = = =
o L = % = -2 2 =
= = > = S >< S S =
(o] = —_ o = B =
S S = S 2 = = = = =
—_ — 1" T = I — =
= = o =) = o 8 2 3
> > = = o = = =] <t
No
. . aceptable [corregir
A manipulacion po ° ado?:)tar
Y de material :
A . . 2 3 6 MEDIO 25 210 1 Aceptable |medidas
U filoso(cuchillos
S D de cocina) con de
E control control
o A cortaduras especifico
N mecanico CORTES |en los dedos B
C T O manos
Y o E lavado de
c materiales mejorar
A | D NO filosos(cuchillo 2 2 4 BAJO 25 100 1] Mejorable |el control
P N E s de mesay de existente
(@) cocina)
A
Y C
(@) o golpes en
c caida de los
E I material ceida dle mienbros mejorar
N N ceramico( locativo objetos inferiores 2 3 6 MEDIO 10 60 1] Mejorable |el control
A platos resien con existente
lavados) cortaduras
posibles

108



caida de piedra
de batan

caida de
materiales de
cocina

piso resbaloso
de ceramica

Derrame de
agua en el piso

Deshechos de
los vegetales
en el piso

locativo

No
aceptable

corregir

o o adoptar
10 20 ALTO 25 500 11 Aceptable |medidas
con de
control control
golpes en .
caida de los especifico
objetos miembros
inferiores
mejorar
2 8 MEDIO 10 80 (11 Mejorable |el control
existente
No
aceptable |corregir
o o adoptar
resabolones 6 18 ALTO 10 180 11 Aceptable |medidas
con con de
posibilidad control control
de torcedura especifico
o fracturas
en los
miembros No .
CAIDA inferiores y aceptable |corregir
DEL superiores o o adoptar
MISMO 6 12 ALTO 25 300 11 Aceptable |medidas
NIVEL con de
control control
especifico
caidas de
cuerpo,
torceduras Situacion
de mienbros 6 >4 MUY o5 No Critica,
inferiores ALTO Aceptable |correccio

con
posibilidad
de fracturas

Nn urgente
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materiales mejorar
calientes 2 2 4 BAJO 10 40 111 Mejorable |el control
(ac;_e't(is CONTAC |quemaduras existente
calien e'ls_ Y . tecnologico TO en cualquier
2 GEETEE) 9 TERMIC |parte del
objetos o cuerpo
calientes (ollas, mejorar
sartenes , 2 2 4 BAJO 10 40 111 Mejorable |el control
horno y latas existente
de horno)
otras contacto .
sustancias de con molestia en mejorar
QUIMICO 2 3 6 MEDIO 10 60 111 Mejorable |el control
agentes de agente el olfato -
. . . existente
limpieza quimico
Contacto
indirecto(Puest
a a tierra
insuficiente de
masas contacto |electrocucio mejorar
metalicas, fallo ELECTRICO . 2 1 2 BAJO 25 50 111 Mejorable |el control
electrico |n .
de elementos existente
de proteccion
contra
corrientes
derivadas)
utilizacion de
fracturas en .
gas explosio |cualquier mejorar
domiciliario en tecnologico 2 1 2 BAJO 60 120 111 Mejorable |el control
nes parte del .
garrafas(escap existente
cuerpo
e de gas)

Fuente: Elaboracion propia
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Anexo 32: Matriz de GTC 45 de mesera

PELIGRO

EVALUACION DEL RIESGO

Valoracion del riesgo

173
— = = < o
o
& 2 8 = - | §.=| g, 38 2 =
= O L g ] o 9 © O O c () o
= o = S - .8 > LS| 835 g 8
=} © @) = = o = = < = c 5}
3 = %) 3 = < o =L D =| E° 3 © =
@ (23 o © [S] - Q= = S Q9 E > ° [
o (] = = 1%, o = = .= = ® o= © == @ — > o
<] ° =] o o Ll " o S O o > X 5 £ = T c Q2 S O g =)
= o = S 5 o o D T o© 2228| 8352| 3 5 =2l o @
o = =% S b N o © Z o&| Eoc ol Ooc o z Z £ = 2
= = = (<] —
g 2 2 3 i 3 g
8 E = 3 9 5 5 E
a) w = & O] = S S =
= = > k=] = < & S =
() () (&) = () o -
= S = OS S = 2 2 <
= = - O = M o o o
S S 00 T = ) > ] @
< ® o = 2 < o ] 2 3
> > = c o > = = £ <
A . .
manipulacion .
T . Mejorar el
de material . cortaduras en . !
E . . mecanico CORTES 2 3 6 MEDIO 10 60 11l Mejorable control
N filoso(cuchillo los dedos existente
s de mesa)
C
|
o
N . golpes en los
< caidade - .
o material mienbros Mejorar el
A w) NO . inferiores con 2 3 6 MEDIO 10 60 1l Mejorable control
i ceramico( -
L s i) cortaduras existente
p CAIDA |posibles
c locativo DE
L OBJETO No
| . S golpes en los aceptable .
caidade . Corregir o
E botellas de TIEMIEES o adoptar
N L . inferiores con 6 2 12 ALTO 25 300 1l Aceptable .
vidrio vaciay - medidas de
T posibilidad de con
con producto control
E cortadura control
especifico
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caidade
botellas PET
con producto

piso resbaloso
de ceramica

Derrame de
fluido en el
piso

utilizacion de
graderias

locativo

No

CAIDA aceptable Corregir o
DE golpes en los o adoptar
OBJETO rmer’r_1bros 6 12 ALTO 25 300 1 Aceptable medidas de
inferiores con
S control
control
especifico
Mejorar el
2 6 MEDIO 10 60 1 Mejorable control
resabolones existente
con
posibilidad de
torcedurao
fracturas en No
los miembros aceptable
CAIDA |inferioresy po Corregir o
AL superiores adoptar
MISMO 6 12 ALTO 25 300 1l Aci[?)t:ble medidas de
NIVEL control
control
especifico
caida con Situacion
posibilidad de MUY No Critica,
10 30 25 .
golpe o ALTO Aceptable | correccion
fracura urgente
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No

aceptable :
po Corregiro
materiales calientes 12 | ALTO 10 120 I | Aceptable | 29OP@
(Sopas caliente) con medidas de
CONTAC |guemaduras control control
tecnologico TO |en cualquier especifico
910 1 TERMIC |parte del "
@) cuerpo
aceptable .
Corregiro
objetos calientes 0 adoptar
. 12 ALTO 10 120 I Aceptable :
(platos ceramicos) con medidas de
control
control
especifico
Contacto
mdlre_cto(P_ugsta a CONTAC _
tierra insuficiente de T0 Mejorar el
masas metalicas, fallo | ELECTRICO ELECTRI electrocucion 3 BAJO 25 75 1] Mejorable | control
de elementos de co existente

proteccién contra
corrientes derivadas)

Fuente: Elaboracién propia
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Anexo 33: Clasificacion de los peligros

frio)

emocionales, sistemas de control,
definicion de roles, monotonia, etc).

CLASIFICACION
CONDICIONES DE FENOMENOS
BIOLOGICO |QUIMICO FISICO PSICOSOCIAL BIOMECANICOS SEGURIDAD NATURALES
Gestidn organizacional (estilo de Postura (prologada|Mecénico (elementos de
Ruido mando, pago, contratacion, mantenida, forzada,|maquinas, herramientas,
_ (impacto Polvos participacion, induccién y antigravitacionales) |piezas a trabajar, materiales|
Virus intermitente  y|_ 90 'cOS: | capacitacion, bienestar social, proyectados sélidos o fluidos |S!SMO
D continuo ) INOrganicos | a\ajuacion del desempefio, manejo
E de cambios)
i luminacion Fibras Caracteristicas de la organizacion del
R |Bacterias (luz visible por trabap (C(_)munlcamon,_ tecnologia, Esfuerzo Elefztrlco (alta y baja tension, Terremoto
| exceso 0 organizacion del trgbayo, demandas estatica)
P deficiencia) cualitativas y cuantitativas de la labor
C Liquidos Caracteristicas del grupo social del Locativo (almacenamiento,
| Vibracion (niﬁblas y trat?ajo (relgciones, cohesi()n, cglidad o s_uperficigs de trabajq
O |Hongos (cuerpo rocios) de interacciones, trabajo en equipo Mowr_n_lento (wregylandagles, de_sllzantes, Vendaval
N entero, repetitivo con diferencia del nivel)
segmentaria) condiciones de ordeny aseo,
caidas de obijeto)
Temperaturas Condiciones de la tarea (carga
extremas mental, ] . o »
Rickettsias |(calory Gasesy contenido de la tarea, demandas Manipulacion Tecnologlpo (explosmn, fuga, nundacion
vapores manual de cargas |derrame, incendio)
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Parasitos

Presidn
atmosférica
(normaly
ajustada)

Humos
metalicos,
no metalicos

Interfase persona tarea
(conocimientos, habilidades con
relacion a la demanda de la tarea,
iniciativa, autonomia y
reconocimiento, identificacion de la

persona con la tarea y la organizacion

Accidentes de transito

Derrumbe

Picaduras

Radiaciones
ionizantes
(rayos X,
gama, betay
alfa)

Publicos (Robos, atracos,
asaltos, atentados, desorden
publico, etc.)

Precipitaciones

(lluvias,
granizadas,
heladas)

Mordeduras

Radiaciones
no
ionizantes
(laser,
ultravioleta
infraroja)

Material
particulado

Trabajo en Alturas

Fluidos o
excrementos

Espacios Confinados

Fuente: GTC 45
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Anexo 34: Peligros y riesgos

PELIGRO
Superficies irregulares
1 (terreno irregular,
desniveles)

Suelos deslizantes (pisos

2
mojados, resbaladizos)
3 Elementos fuera de lugar
en los lugares de transito
o Elementos fijos en el
suelo (cufias, materiales)
5 Huecos (pozos,

excavaciones, zanjas)

Perimetros (borde de
6 excavaciones, Abismos,
Desniveles sin barandas)

Elementos auxiliares al
7 trabajo (Escaleras,
Andamios)

8 Escaleras fijas (gradas)

Trabajos de Construccién

9
en Altura.
Trabajos de

10 Mantenimiento en
Altura

11 Trabajos en Techos.

= Manipulacién manual de
objetos y herramientas
Derrumbe de materiales,

13 piedras y otros (durante

trabajos de reparacién y
construccién)

Trabajar por debajo de
14 otra persona que realiza
trabajos en altura

RIESGO

Caidas al Mismo
Nivel

Caidas a Distinto
Nivel

Caidas de Objetos

PELIGRO
Manipulacién de
herramientas
manuales.

Manipulacion de
herramientas
portatiles

Dos o mas
objetos que no
engranan.

Maquinas 6
equipos sin
resguardo ni
proteccion.

Vuelco de
Equipamiento
pesado.

Mecanismos en
Movimiento.

Objetos y
materiales
(cajones,
puertas, otros
elementos)

Trabajos con
herramientas de
corte y
perforacion.

Herramientas
manuales
puntiagudas y/o
cortantes.

Corte o Pelado
de Conductores.

Manipulacién de
objetos de
vidrio.

Manipulacién de
Objetos
Punzocortantes.

Objetos
superficiales
punzantes
(cajones con
clavos
expuestos)

Objetos con
superficies
filosas.
(Enferradura,
laminas
metalicas)

RIESGO

Atrapamien
tos
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15

Desplome de elementos
auxiliares de trabajo
(escaleras, andamios)

16

Manipulacion de
Elementos Elevadores
(Poleas, Pastecas)

17

Mal almacenamiento
(apilamiento incorrecto)

18

Montajes fijos o
provisionales

19

Infraestructura (cornisas |l=lal{el b=t e] [e]gy (=]

o tejados)

20

Terrenos Inestables

21

Puntos salientes de
objetos fijos y objetos
moviles en accesos
(cajones abiertos en
escritorios, elementos
mal almacenados)

22

Areas no delimitadas, no

sefalizadas, no
identificadas

23

Usar de Forma
inadecuada
herramientas portatiles
eléctricas.

24

Herramientas manuales
(defectuosos o mal
manipulados)

caida de objetos

Choques y Golpes

Fragmentos o
particulas sdélidas
o liquidas
desprendidas.

Uso inadecuado
de Quimicos
Ccorrosivos. Proyeccion

Chispas de es
Amolado o
Soldado.

Liquidos o
Fluidos en
reaccion térmica.

Contacto
Térmico
(Quemadur
as)
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47

Sustancias corrosivas(acidos o
bases)

48

Cementos y/o Agregados.

49

Manejo de combustibles

50

Manejo de Pinturas o
Solventes.

51

Manipulacién de Grasas,
Aceites

52

Manejo de Sustancias
sometidas a presion.

53

Otras sustancias: Agentes de
Limpieza

54

Contacto directo (insuficiente
distancia de seguridad, falta de
aislamiento, energizacion
accidental por creer que esta
sin tension)

55

Contacto indirecto(Puesta a
tierra insuficiente de masas
metalicas, fallo de elementos
de proteccion contra
corrientes derivadas)

Contacto Eléctrico

56

Arco Eléctrico (por
cortocircuitos entre partes a
distinto potencial, fallos de
elementos mecanicos)

57

Empujar o tirar de objetos

58

Uso repetitivo o forzado de

herramientas Sobreesfuerzos

59

Posturas inadecuadas durante
trabajos (Cuclillas, rodillas,
inclinacion de espalda)

Picadura de insectos ..
Agresion de

Agresion por otros Animales
animales

Cambio bruscos de
temperatura (estrés
térmico)

Exposicion a
temperatura Sobrecarga
elevada(hipertermias R0

)

Exposicion al frioy
congelacion(hipoter
mia)

Agente
Biologico

Rayos UV solares

Radiacion
No
lonizante

Radiacidn visible
luminosa de la
soldadura.

Radiacion Infrarroja.

Vibraciones continuas

Ventilacion
ambiental
insuficiente

Ventilacidn excesiva
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Levantar, sostener o manipular

60 cargas con posturas
inadecuadas

61 Escape de gas (atmosfera
explosiva)

& Ignicion de los equipos
sometidos a presion.
Rotura de maquinas, equipos
y botellones des gas

63 -
comprimido(fallo sobre
presion interna)

64 Atmdsferas inflamables.

6 Focos de ignicidn(chispas
mecanicas o eléctricas)

6 Almacenamiento y trasvase de
productos inflamables
Malas practicas del personal:

67 Fumary Encender fuego en
lugares de riesgo o no
autorizados

68 Sobre carga de red eléctrica o
cortocircuitos
Exceso de velocidad en

69 conduccion, densidad de
trafico

70 Fallos mecanicos

71 Cruces Peligrosos-Peaton

- Caracteristicas del vehiculo:
Mantenimiento inadecuado

Fuente: Elaborado por Ing. Paola

Anexo 35: Marco conceptual

sobreesfuerzos

Explosiones

Incendios

Interaccion con
Vehiculos
(Atropellamiento,
Choques o Vuelcos)

[luminacion

Carga
Mental

Higiénico

86 incorrecta ( faltao
exceso)
Deslumbramientos y

87 )
reflejos

88 Atencidn compleja

%9 Monotonia por
trabajos repetitivos
Relaciones de trabajo

90 .
inadecuadas

91 Agresion de palabra
permanentemente

9 Horario de trabajo
inaceptable

93 Particulas de Polvo.
Gases (fugas,

94 combustiones
incompletas)

95 Ruido ambiental por
maquinas, equipos,
Vapores, Humos o

9% Particulas de
sustancias quimicas

97 Uso de Grdas.

o8 Uso de Elementos de [TEGGIGE]

Izaje.

Capacitacion: Proceso continuo de ensefianza-aprendizaje, mediante el cual se
desarrolla las habilidades y destrezas de las trabajadoras y los trabajadores que
les permitan un mejor desempefio en sus labores habituales. Puede ser interna
0 externa, de acuerdo a un programa permanente, aprobado por la empresa o
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establecimiento laboral y que garantice la higiene, seguridad ocupacional y
bienestar de las y los trabajadores durante sus actividades laborales.
Organizacion Persona o grupo de personas que tienen sus propias funciones
con responsabilidades, autoridades y elaciones para el logro de sus objetivos
Equipo de proteccion personal: Dispositivo que sirve como medio de
proteccion ante un peligro y que para su funcionamiento requiere de la interaccion
con otros elementos. Ejemplo, sistema de deteccion contra caidas.

Nivel de consecuencia (NC). Medida de la severidad de las consecuencias
Nivel de deficiencia (ND). Magnitud de la relacion esperable entre el conjunto
de peligros detectados y su relacion causal directa con posibles incidentes y con
la eficacia de las medidas preventivas existentes en un lugar de trabajo.

Nivel de exposicién (NE). Situacién de exposicion a un peligro que se presenta
en un tiempo determinado durante la jornada laboral.

Nivel de probabilidad (NP). Producto del nivel de deficiencia por el nivel de
exposicion.

Control de Riesgos: Analisis técnico con un enfoque paso a paso, que sigue una
jerarquia de acciones que tienen por propdsito mejorar la seguridad y salud en el

trabajo, reduciendo o mitigando los riesgos ocupacionales.

Fuente: NTS 009, ISO 45001, NTS 014
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