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Reslimen

El contenido del presente trabajo de investigacion se lo desarrollé en la Provincia del Guayas,
ciudad de Daule en la pizzeria Rossopomodoro, organizacion dedicada a la elaboracion y
fabricacion de productos como la pizza y derivados originarios de Italia los mismo que son
comercializados en el mercado local. Se define como el disefio de un sistema de seguridad y
salud ocupacional contribuye al bienestar de los colaboradores, para analizar la situacion actual
de la empresa por la cual se elabor6 un diagndstico el cual se encuentra basado en la Norma
OHSAS 18001-2007 y que cuenta parametros nacionales e internacionales, adicional se
elabord la matriz legal con el fin determinar el grado de cumplimiento de Rossopomodoro en
las disposiciones legales referentes a la seguridad y salud de los trabajadores, posterior a
aquello se evalud el grado de conocimiento sobre las inseguridades laborales también se
elabor6 la matriz de riesgo para identificar los peligros y evaluar los riesgos de cada puesto de
trabajo. Luego de examinar los resultados obtenidos se orienta a la organizacion al
cumplimiento legal en materia de seguridad y salud ocupacional, gestion de planes de

capacitacion que ayudaran a la empresa a integrar y fomentar una cultura preventiva integral.

Palabras claves: Sistema de gestion Seguridad y Salud Ocupacional, peligro laboral, riesgo
laboral, OHSAS 18001-2007, Rossopomodoro.
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Abstract

The content of this research work was developed in the Province of Guayas, city of Daule in
Rossopomodoro pizzeria, an organization dedicated to the manufacture and manufacture of
products such as pizza and derivatives originating in Italy, which are sold in the local market.
It is defined as the design of a safety and occupational health system contributes to the welfare
of employees, to analyze the current situation of the company for which a diagnosis was
developed which is based on the OHSAS 18001-2007 Standard and which counts national and
international parameters, the legal matrix was elaborated in order to determine the degree of
fulfillment of Rossopomodoro in the legal provisions related to the safety and health of
workers, after that the degree of knowledge about labor insecurities was evaluated. developed
the risk matrix to identify the hazards and assess the risks of each job. After examining the
results obtained, the organization is oriented to legal compliance in occupational health and
safety, management of training plans that will help the company to integrate and promote a

comprehensive preventive culture.

Key words: Occupational health and safety management system, occupational hazard,
occupational hazard, OHSAS 18001-2007, Rossopomodoro.



INTRODUCCION
En la presente tesis de investigacion desarrollada en este documento previo a la obtencion del
titulo de Ingenieria en Sistemas de Calidad y Emprendimiento evidencia los conocimientos
obtenidos en las distintas areas de la malla curricular, el cual los autores se encaminaron en
los aspectos de seguridad y salud ocupacional y en las demés areas de la carrera que ayudan a
generar una vision mas extensa con lo que respecta al uso teorico y practico en lo que

corresponde a un sistema de gestion de calidad.

Argumentando a un procedimiento de investigacidon — accion, en el cual se ha utilizado
alguna de las fases del método cientifico tal como la observacion, formulacion de hipotesis,
analisis de datos y la comunicacion siguiendo la lineas de investigacion constituyeron en
debate académico — cientifico colectiva de sus 18 unidades académicas, desarrolladas en el
transcurso del Gltimo trimestre del afio 2014 y fueron autorizadas por el Organo Colegiado
Académico Superior (OCAS) en Acta en Sesion N0.0039-02-2015. Dichas lineas de
investigacion corresponden a los ocho campos en el cual se estructura el conocimiento

cientifico de la Universidad de Guayaquil. (Universidad de Guayaquil, 2017).

La cual para esta indagacion corresponde como linea de investigacion el crecimiento local y
el emprendimiento sostenible y sustentable, también se cuenta con la sub-linea de
investigacion el fomento en la calidad de la vida profesional y organizacional para que esto
conlleve al fortalecimiento del potencial humano y social. Esta investigacion se encuentra
basada en la integracién del entendimiento y la innovacién unificando los &mbitos de la
misién y vision de la Universidad de Guayaquil, el enfoque del estudio fue mixto el cual
almacena, comprueba y asocia datos cuantitativos y cualitativos, para lo cual esto permitira
demostrar las posibilidades de manifestar el resultado de competencias, justificando el

fortalecimiento de las aptitudes en el contorno de la profesion.



Para cumplir con el reglamento de titulacion esta tesis comprende de cuatro capitulos sobre

los cuales para su visualizacion se manifiesta de la siguiente manera:

Capitulo I: Para el desarrollo de esta seccion se da a observar el planteamiento del problema
hallado, los objetivos de este estudio de investigacion, la formulacion y sistematizacion del
problema, asi como la relevancia del problema que se ha detectado, también la justificacion, y
por ultimo encontraremos la hipotesis la cual contesta a una conjetura o solucién de manera

anticipada.

Capitulo II: Para esta seccion se plantea un marco de referencia, en el que se puede observar
los antecedentes del trabajo de investigacion, lo que se refiere que se realizé una busqueda en
afios anteriores de un trabajo de investigacién similar, la cual se encuentre respaldada con un
analisis tedrico y referencial al problema detectado en el estudio, en el marco contextual se
expone el sitio 0 entorno que se sitta el problema o cuestién detectada para la investigacion,
luego encontramos el marco conceptual que especifica el significado de los términos que son
utilizados de manera reiterativa, y por ultimo el marco legal en el cual se encuentran las leyes

o0 cddigos que argumenten o ratifique nuestra investigacion.

Capitulo I11: En este capitulo se puede encontrar el marco metodologico, en que se
encuentran contenidos de las técnicas e instrumentos utilizados en la recoleccion de
informacidn para el desarrollo de este capitulo, se enfoca en el tipo y disefio de investigacion
en el que se considera a la poblacién que va a ser elemento de estudio, cogiendo una muestra
representativa para desarrollar un analisis con mucha mas precision. Se realizé una
evaluacion correspondiente al cumplimiento de los requisitos necesarios segun la norma
OHSAS 18001:2007 en la pizzeria Rossopomodoro, de tal manera se podra determinar el

grado de conocimiento sobre los riesgos laborales.



Capitulo IV: En esta seccidn tiene por objeto disefiar la estructura de la propuesta de un
sistema de gestion basado en la normativa OHSAS 18001:2007 como posible solucion a la
problematica detectada en la pizzeria Rossopomodoro en funcién a los resultados de la
informacion recopilada a lo largo de todo el desarrollo de la investigacion. En el actual
proyecto de investigacion se manifiestan conclusiones y recomendaciones basandose en los
conocimientos adquiridos y las observaciones realizadas, ya que finalidad primordial es

mostrar los aspectos sustanciales de la investigacion.



1 CAPITULO I

EL PROBLEMA

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El Restaurante Pizzeria Rossopomodoro creada en el afio 2017 la misma que actualmente se
encuentra dedicada a la elaboracion y comercializacion de productos alimenticios de
consumo realizados de manera artesanal e industrial dentro de los cuales destacan los
productos: 21 variedades pizzas, 5 variedades de pastas, risotto, postres, bruschette, calzone,
pan de ajo, vinos y bebidas (colas, agua y jugo). La empresa cuenta con un unico local en la

ciudad de Daule.

El seguro general de Riesgos de trabajo del Ecuador reporto un total de 21.535 accidentes
laborales comprendidos en el afio 2017, la pagina web del comercio diario nacional precisa
que 42 de cada 1000 empleados en el pais padecen accidentes laborales. Por tal motivo es de

vital importancia proteger la integridad de los trabajadores.

La organizacién actualmente muestra fragilidad en aspectos relativos a la seguridad y

bienestar laboral dentro del establecimiento.

El motivo por el cual justifica la realizacion de este estudio es porque se ha podido distinguir
que en la pizzeria Rossopomodoro no se han definido los métodos para la identificacion de
peligros existentes, dentro de los cuales no cuentan con un departamento de seguridad y salud
ocupacional y por ende tampoco un responsable encargado de los roles que desempefia dicho
departamento, existe carencia de capacitaciones en materia de riesgos laborales, deficiencia
de la infraestructura , presion laboral y manipulacién de quimicos de manera no adecuada,
por tal motivo existe una gran posibilidad de que la exhibicion a este grupo de actividades en

la jornada laboral sea suficiente para causar dafio a los trabajadores, lo cual puede influir en



desperfectos en los procesos de produccidn, a los equipos utilizados y al medio ambiente. Es
necesario precisar los controles para disminuir o mitigar los riesgos latentes en la
organizacion y de esa manera salvaguardar la integridad de los trabajadores de la

organizacion. (Comercio, 2017).

El Art. 326 numeral 5 de la Constitucion de la republica del Ecuador “Toda persona tendra
derecho a desarrollar sus labores en un ambiente adecuado y propicio, que garantice su salud,
integridad, seguridad, higiene y bienestar” la ausencia de una cultura organizacional y
ademas la resistencia al cambio hace aiin més dificil el desarrollo en las organizaciones.

(Ecuador, 2012).

(José Guadalupe Salazar Estrada, 2009) Indica que “La cultura organizacional comprende el
patron general de conductas, creencias y valores compartidos por los miembros de una

organizacion.”

Referenciados en los precedentes es importante que la empresa tome en consideracion
implantar el “Diseno de un modelo de sistema de gestion de seguridad y salud ocupacional
basado en la normativa OHSAS 18001:2007” el cual permitira el cumplimiento de requisitos

legales ademas de incrementar el bienestar laboral de sus trabajadores.

1.1.1 DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL.

Realizando una valoracién de la situacion actual de la pizzeria Rossopomodoro y por media

una lluvia de ideas se ha determinado el siguiente diagndstico.

PERSONAL

e Desconocimiento de los equipos proteccion personal.

e Uso incorrecto de los equipos de la cocina.



INFRAESTRUCTURA

e Incumplimiento de los pardmetros exigidos por la norma.

e Material inapropiado en el techo (Cafia).

EQUIPOS

e Dimensiones inadecuadas de las mesas y sillas.

e Ubicacion incorrecta de las lamparas.

SENALETICA

e No existe sefializacion en el restaurant.

e No existe sefializacion en la cocina.

1.1.2 PRONOSTICO: EVALUACION DE ESCENARIOS.

Evaluando el diagnostico se han llegado a la conclusion las posibles consecuencias que

determinaron la situacién actual de la pizzeria Rossopomodoro.

PERSONAL

e Accidentes personales frecuentes.

e Exceso de MP en productos terminados (se eleva el costo).

INFRAESTRUCTURA

e Accidentes frecuentes a los clientes.

e Presencia de plagas en el local.

EQUIPOS

e Causan malestar a los clientes.

e Afecta a la vista de los clientes.



SENALETICA

e Confusién en los clientes para el uso de servicios y emergencias.

e Alta probabilidad de mala elaboracion de alimentos.

1.1.3 CONTROL AL PRONOSTICO: POSIBLES SOLUCIONES.

Se plantearon las posibles soluciones que contrarresten el pronostico o las consecuencias las

cuales son las siguientes:

PERSONAL

e Capacitacion sobre el uso correcto de los Equipos de Proteccién Personal.

e Elaborar un manual sobre el uso correcto de los equipos de cocina.

INFRAESTRUCTURA

e Reestructurar el ambiente de comidas cumpliendo las exigencias de la norma.

e Ultilizacién de material apropiado para el local.

EQUIPOS

e Modificar los equipos para el bienestar y comodidad de los clientes.

e Reordenar las ldmparas cumpliendo la normativa.

SENALETICA

e Colocacion de la sefalética en el local.

e ldentificacidn de los envases que contienen los insumos en la utilizacién de alimentos
1.2 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢ Cuales son los beneficios que se obtienen al disefiar un sistema de gestion de calidad
OHSAS 18001:2007 para disminuir los riesgos laborales presentes en la pizzeria

Rossopomodoro?



1.2.1 SISTEMATIZACION DEL PROBLEMA
Del analisis que se establecieron del diagnostico y pronostico de la situacion actual de la

pizzeria Rossopomodoro se establecieron las siguientes interrogantes.

¢ Cudles son las desventajas que ocasiona el uso incorrecto de los equipos de la cocina?
¢Cuales son las ventajas de reestructurar el ambiente de comidas cumpliendo las exigencias
de la norma?

¢Cuadles son los beneficios de colocar sefialéticas en el local?

1.3 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

1.3.1 OBJETIVO GENERAL

Disefar un sistema de gestion de calidad OHSAS 18001:2007 para aplacar los riesgos

laborales presentes en la pizzeria Rossopomodoro.

1.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
e Realizar una evaluacion respecto a la ejecucion de los requisitos necesarios
segun la norma OHSAS 18001-2007 para la pizzeria Rossopomodoro.
e Disefar la matriz de identificacion de peligros y evaluacién de riesgos
para la pizzeria Rossopomodoro.
e Disefiar un programa de capacitacion para la pizzeria Rossopomodoro.
e Definir los requisitos legales adaptables a la pizzeria Rossopomodoro, en el aspecto de

riesgo laboral para la toma de acciones preventivas.

1.4 JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

En la investigacion se destaca al recurso humano con el que cuenta la pizzeria el cual se debe
estimar como un eje prioritario dentro de las empresas tanto publicas como privadas, las

actividades que conllevan a la elaboracion de un producto o la prestacidn de un servicio que



brinda la organizacion pueden ocasionar accidentes laborales, enfermedades y en el peor de

las situaciones hasta el fallecimiento del trabajador.

La necesidad de integrar medidas correctivas y preventivas, que salvaguarden la integridad de

los trabajadores debe ser més efectivos en la prevencion de riesgos o accidentes laborales.

Un sistema de gestion de seguridad y salud ocupacional basado en la normativa OHSAS
18001:2007, aunque la aplicacion y ejecucion de esta normativa no es obligatoria, se lo
considera como un aspecto fundamental para mejorar el desempefio en el control de riesgos
en la pizzeria Rossopomodoro, ya que de esta manera se podra detectar, calcular y estimar las

enfermedades y riesgos ocupacionales que se presentan en dicho restaurante.

1.4.1 JUSTIFICACION TEORICA
Agarrando como punto de partida al problema planteado en la Pizzeria Rossopomodoro, la
idea de los autores debido a su formacion universitaria en los diferentes aspectos de una
gestion de calidad le permite visualizar nuevas oportunidades de mejora, argumentando su

teoria en la legislacion de los sistemas integrados de control tales como:

Reglamento de seguridad y salud de los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de
trabajo.
Cadigo de trabajo.

Resolucion CD 513 Reglamento del seguro general de riesgo de trabajo.

Proponer el desarrollo de un sistema de un sistema de gestion en seguridad y salud
ocupacional OHSAS 18001:2007, el cual orientara el avance de este proyecto de
investigacion el cual tiene por objetivo fomentar los conocimientos en los aspectos de

prevencion de riesgos y a su vez reduciendo los factores de 2riesgos laborales.



1.4.2 JUSTIFICACION METODOLOGICA
Para esta investigacion se utilizan 3 herramientas que posibilitaron el levantamiento de la
informacion, para que de esta manera se logre el cumplimiento de los objetivos ya

mencionados con anterioridad, los instrumentos de investigacion utilizados son:

Observacion directa
Check List

Cuestionario.

Con el propésito de recoger datos y resultados més certeros y confiables, con respecto a
temas de seguridad y salud ocupacional, se utiliz6 una matriz de riesgos, la documentacién de
registros de accidentes laborales, check list que permitan examinar y mejorar la situacion

actual de la Pizzeria Rossopomodoro.

1.4.3 JUSTIFICACION PRACTICA
El éxito de este trabajo de investigacion idealiza en funcion de la necesidad existente en
mejorar la seguridad y salud ocupacional para el personal de la organizacion, basandose en
los requisitos de la norma OHSAS 18001:2007, procurando detectar los riesgos laborales que

pueden causar accidentes, lesiones o enfermedades profesionales.

Una formacion en temas de seguridad y salud ocupacional permite concienciar a los
trabajadores y tener una mayor seguridad para el mismo ya que proporciona sabiduria en
aquellos factores de riesgos a los que cada empleado se encuentra expuesto es su sitio de

trabajo.

El cumplir con las leyes en temas de seguridad y salud ocupacional aumenta la imagen
corporativa ante sus clientes instaurando un enfoque de responsabilidad social preventivo el
cual ayuda a implementar estrategia de mejoramiento continuo y resguardo a los procesos

internos



1.5 DELIMITACION

DELIMITACION ESPACIAL

Pais : Ecuador

Provincia : Guayas

Canton : Daule

Empresa : Rossopomodoro Pizzeria
Disciplina : Seguridad y Salud Ocupacional

Pin Pollo\@Ph" >

| I

\
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Figura 1: Ubicacion Rossopomodoro Pizzeria
Fuente: Google Earth
DELIMITACION TEMPORAL:

Las variables estudiadas en este proyecto de investigacion fueron tomadas del diagndstico,
prondstico y control al prondstico, a su vez por medio de entrevistar a los administradores de
la pizzeria, personal laborando en ella y los clientes externos, quienes nos brindaron las
facilidades para la realizacion y la obtencion de informacion documentada y el levantamiento
de datos e informacion con la finalidad de conocer en que parte de la organizacién se

encuentran sus debilidades y como evoluciona para mejorar.

DELIMITACION UNIVERSAL:
La poblacion a la cual fue necesario aplicar técnicas de recoleccion de datos estuvo

conformada por:



o Administradores del establecimiento
o Trabajadores de la pizzeria: Mesero, Cajero, Cocineros.
o Clientes externos.

1.6 PREMISAS

1.6.1 GENERAL
Si se disefia un sistema de gestidn de calidad OHSAS 18001:2007, aplacaria los riesgos

laborales presentes en la pizzeria Rossopomodoro.

1.6.2 ESPECIFICAS
o Si se enumeran las desventajas que ocasiona el uso incorrecto de los equipos de la
cocina, disminuiran los accidentes del personal.
o Si se Identifican las ventajas de reestructurar el ambiente de comidas cumpliendo las
exigencias de la norma, se incrementara el nimero de comensales en el local.
o Si se determinan los beneficios de colocar sefialéticas en el local, con el fin para

viabilizar las rutas de escape en caso de emergencia.
1.7 OPERACIONALIZACION DE VARIABLES.

VARIABLE INDEPENDIENTE:

Sistema basado en OHSAS Cumplimientode e Cumple e Norma OHSAS
18001:2007 requisitos. e No cumple 18001:2007
e Cumple e Cuestionario

parcialmente e Check list



VARIABLE DEPENDIENTE:

Prevencién de riesgos. o

Accidentes laborales °
[ ]
Restructuracion de las °
instalaciones
[ ]
Identificacion de los °
riesgos

NUmero de
quejas de
clientes.

Tasa de riesgo

Numero de
accidentes
presentados
Frecuencia de
accidentes
Numero de
mejoras
implantadas
Frecuencia de
mejoras
Numero de
sefales actuales
Grado de
conocimiento
Visibilidad de
las sefales

Alta
Intermedia
Baja

Alta
Baja

Frecuentemente
Ocasionalmente
Escasas

Alta
Media
Baja

Reglamento
interno de
seguridad.

Registros de
accidentes
laborales
presentados.

Plan de accién

Matriz de
riesgos.



2 CAPITULO I

2.1.1 MARCO TEORICO.

2.1.1.1 SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL.

La meta de la organizacion internacional del trabajo (OIT) es promover la justicia social, la
creacion y busqueda de oportunidades de trabajo, la identificacion de las leyes elementales
del trabajo, y el progreso de las condiciones laborales en todo el mundo. (Rodgers, Swepston,

& Daele, 2009)

La salud ocupacional tiene como finalidad fomentar y perdurar el bienestar fisico, mental y
social de los colaboradores en todas las profesiones posibles, para de esa manera evitar la
disminucion en la salud provocada por las condiciones de trabajo, resguardarlos en sus
labores de los riesgos existentes, colocar y preservar a los trabajadores de una manera
correcta idonea a sus aptitudes tanto fisicas como psicolégicas (Organizacion Internacional

del Trabajo, 2018).

La salud ocupacional es una labor multidisciplinaria el cual se encuentra direccionada a
impulsar y resguardar la salud de los empleados por medio de la prevencion e inspeccion de
enfermedades, asi como también la mitigacion de las enfermedades y condiciones que coloca

en riesgo a la integridad de los empleados (Organizacion Mundial de la Salud, 1995).

El Ministerio del Trabajo en Ecuador define a la seguridad y salud en el trabajo como una
parte fundamental de los derechos del trabajo, dentro de este entorno su mision es dirigir,
preparar, vigilar y hacer seguimiento de programas de prevencion de riesgos laborales, todo
esto con el objetivo de disminuir los indices de eventos no deseados en el trabajo, y mejorar

la productividad y la calidad de vida de los trabajadores. (Ministerio del Trabajo, 2018)



OBJETIVOS

El sistema de seguridad y salud en el trabajo tiene como finalidad los objetivos siguientes:

» Aumentar las condiciones de los trabajadores respecto a seguridad y salud ocupacional.

 Acrecentar una cultura preventiva y habitos de trabajo seguros con todo el personal que

comprende la empresa.

* Disminuir los dafios a la salud y lesiones provocados por las condiciones que estan

expuestos los trabajadores en su entorno de trabajo.

* Incrementar la productividad basandose en la gestion empresarial con cultura preventiva.

La apreciacion de una seguridad total en el cual es indispensable estar exento de todo riesgo
o0 dafo que pueda encontrarse en el sitio de trabajo cuando se encuentran realizando las
actividades laborales, considerando una disciplina que estudia las areas de trabajo procurando
producir y proveer entornos de trabajos seguros y saludables en las empresas enalteciendo el
bienestar fisico mental y social de los trabajadores, mostrando un marco que propone a la
organizacion el establecer y evaluar los riesgos, para que con ello disminuir posibles
accidentes y de esa manera ayudar al cumplimiento del reglamento, mejorando el desempefio

de la organizacion.

2.1.1.2 NORMA OHSAS 18001-2007.

La norma OHSAS 18001:2007 esta compuesta por una serie de requisitos voluntarios
internacionales vinculados directamente con la gestion de seguridad y salud ocupacional, que
buscan a través de una gestion sistematica y estructurada consolidar las mejoras en las

condiciones del trabajador (Casallas, 2013).

La metodologia en la que se justifica esta norma internacional prevalece como el ciclo de

mejora continua (PDCA) por sus siglas en ingles plan-do-check-act, la cual también es



conocida por sus siglas en espafiol como PHVA (planear- hacer- verificar- actuar) (Casallas,

2013).

Planear: Definir los objetivos y procesos necesarios para otorgar resultados acordes a la

politica S&SO de la organizacion.
Hacer: Implementar el proceso realizado anteriormente.

Verificar: Controlar y medir el proceso contra la politica S&SO, objetivos, requisitos, y

reportar resultados.

Actuar: Tomar acciones para mejorar continuamente el desempefio S&SO, y luego de

aquello comenzar nuevamente con el ciclo.

Se plantea un enfoque principal el cual se basa en el mejoramiento continuo, que conduce a la
persistente busqueda hacia la mejora del desempefio en el modelo del sistema de gestion de

seguridad y salud ocupacional como se aprecia en la Figura 1 (Hernandez, 2012).

2.1.3 REQUISITOS ESPECIFICOS PARA IMPLEMENTAR UN SISTEMA DE
GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL.
Previamente que la organizacion empiece a tomar en consideracion los requisitos especificos
para implementar un sistema de gestion de seguridad y salud ocupacional se debe lograr el
compromiso y el apoyo total de la alta direccion para que de esa manera se logre el
involucramiento de toda la empresa por medio de un excelente canal de comunicacion.

(Escuela Europea de Excelencia, 2017).

Para ajustarse a los requisitos de la norma OHSAS 18001- 2007 en primer lugar se debe
ejecutar una evaluacion respecto a la situacion actual de la organizacién para de esa manera

determinar el punto inicial y el alcance del mismo.



Conociendo el punto de partida de la organizacion, lo siguiente a realizar es analizar como
actuara la inclusion de los requisitos de la Norma OHSAS 18001-2007, qué recursos se
requiere y qué acciones se deben ejecutar, el nivel dificultad de ejecucion del sistema de
gestion de seguridad y salud ocupacional va a depender del tamafio, estructura o complejidad
de los procesos de la documentacidn, organizacion que cuenten y los recursos dedicados al

mismo. (Dalmau, 2014).

Figura 2: Modelo del Sistema de Seguridad y Salud Ocupacional
Fuente: OHSAS 18001; 2007

A continuacion, se especificara cada uno de los requisitos del modelo del sistema de

seguridad y salud ocupacional para su apropiada implementacion:

La politica S&SO: Se debe afiadir en enunciados generales, los objetivos, el compromiso a
acrecentar las condiciones de trabajo y reducir las lesiones y enfermedades ocupacionales,
contiene un compromiso para el cumplimiento de la legislacion béasica en aspectos de salud

ocupacional.

“La planificacion: En este segmento se refiere a los por menores de las actividades y
procedimientos que son indispensables para la implementacidn y conservacion del sistema,
considerando los parametros legales pertinentes. La planificacion explica todos los medios de

identificacion, evaluacion, control de riesgos, y prevencion, en el cual los objetivos deben



guardar un alto grado de asociacion con el procedimiento y el programa de S&SO”

(Hérnandez, 2012).

La implementacion y operacion: Debe garantizarse la disponibilidad de los recursos como
infraestructura, tecnoldgicos, y talento humano, el éxito de la implementacion tiene un alto
grado de dependencia relacionado con el compromiso de todos los que componen la
organizacion, contando con una adecuada comunicacién en todos los niveles, de esa manera

se lograra el éxito en su implementacion.

La revision y accion correctiva: Se refiere a la representacion en el cual el sistema debe ser
valorado o evaluado, y las acciones correctivas que deben ejecutarse para mejorar los

aspectos con los que se cuenta en la actualidad de la organizacion. (Hérnandez, 2012).

Revision por la Direccidn: La alta gerencia debe ser firme en la orientacion del sistema y
asegurarse que se encuentren acorde con los objetivos y politicas de la organizacion o en caso

de ser necesario realizar modificaciones analizando y evaluando las oportunidades de mejora.

2.14 IMPORTANCIA DEL CONOCIMIENTO SOBRE RIESGOS LABORALES.

(Serrano, 2012). Definen el conocimiento como conjunto de experiencias, habilidades y
saberes que una o varias personas poseen referente a un determinado tema. Cuando se
menciona con lo que cuenta una organizacion para sus propios fines, es conocido como

capital intelectual.

De hecho (Martinez Freire, 2010, pag. 4 pf 2) menciona “que las operaciones mentales no
estan separadas de un cuerpo en constante interaccion con el medio ambiente” entonces la
relevancia de que la organizacién cuente con capital intelectual ademas de que este cuenten
con conocimientos sobre riesgos laborales ayuda para tener un mejor desempefio operativo

aplicando, la informacidn teérica y habilidades practicas, experiencias adquiridas durante su



instruccion académica asociada con riesgos laborales y de esa manera evitar cualquier tipo de
accidente en el que puedan afectar factores que puedan ocasionar dafos fisicos, psicol6gicos

o0 psicosociales. (Nufiez, 2018).

El saber y conocimiento intelectual es la combinacion de factores de aprendizaje que cuente
una persona el cual puede ser alcanzado por los medios como la observacion, instruccion
académica y la aplicacion del mismo lo cual crean habilidades o situaciones del entorno

concerniente a la realidad de la empresa.

2.15 TIPOS DE RIESGOS LABORALES.

La clasificacion de los tipos de riesgos o factores de riesgos se divide en 6 grupos:

Fisicos: se define para la (FISO, 2015) “Es una exposicion a una velocidad y potencia
mayores de la que el organismo puede soportar en el intercambio de energia entre el

individuo y el ambiente que implica toda situacion de trabajo”, originados por:
* [luminacion.

* Ruido.

* Vibraciones.

 Temperatura, frio / calor.

* Humedad.

» Radiaciones lonizantes (gama, c6smico, rayos X).

* Radiaciones No lonizantes (infrarrojas, radio, ultravioletas).

* Electricidad y fuego.



Mecanicos: Las causas presentes en situaciones vinculadas a las maquinas y herramientas
que por liberacion de energia mecanica puede llegar a provocar accidentes sobre los
individuos expuestos, debido al desgaste de las herramientas y equipos (Ministerio del

Trabajo, 2015) los cuales pueden ser generados por:

* Carga en movimiento.

* Particulas en proyeccion.

* Superficies punzo cortantes.

* Trabajos en altura.

* Objetos almacenados en altura.

» Maquinaria o pieza en movimiento (engranajes, ejes, pistones, etc.).

* Obstaculos en el piso (mangueras, cajas, cables, etc.).

* Fluidos a presion.

* Manipulacion de herramientas / objetos.

* Organizacion fisica inadecuada. (Se refiere a la deficiente distribucion de un ambiente que

lo torna peligroso).

Quimicos: Todo elemento y materia organica e inorganica ya sea natural o sintética que,
durante la elaboracion, manipulacion, traslado de estos elementos se puede inhalar absorber o
entrar en contacto con cualquier elemento quimico, lo que puede ocasionar intoxicacion,
quemaduras, irritaciones o lesiones sistémicas, dependiendo del grado de concentracion y el
tiempo de exposicion. (Lozano, La importancia de prevenir los riesgos laborales en una,

2015) Y (Trabajo M. d., 2015) pueden ser causados por la presencia de:

* Polvos (material articulado).



* Gases, aerosol.

* Liquidos.

* Solidos.

* Humos metalicos (Provenientes de la combustion de material o proveniente de una

combustion).

Bioldgicos: Grupo de microorganismos provocado por el contacto con virus, bacterias,
hongos, parasitos, venenos presentes en determinados entornos laborales, en el que al tener
contacto directo con el organismo pueden desencadenar enfermedades infectocontagiosas,
reacciones alérgicas, intoxicaciones o efectos negativos en la salud de los trabajadores y
sustancias producidas por vectores como insectos y roedores plantas y animales. (Valarezo,

2008, pag. 4) los cuales pueden ser:

» Agentes biologicos (bacterias / hongos / virus / parasitos / protozoarios — Exposicion en

vectores: roedores, insectos, mosquitos, etc.)

* Organismos Microbiologicos.

Ergondmicos: La ergonomia es una disciplina que estudia la relacion entre el ambiente de
trabajo (lugar de trabajo), y quienes ejecutan el trabajo (empleados y empleadores), el cual
tiene como objetivo alcanzar el mayor grado de adaptacion, entre ambos aspectos. Su
objetivo es hacer el trabajo lo mas eficaz y comodo posible eludiendo de esa manera la
presencia de los riesgos ergonomicos especificos, en particular los sobre esfuerzos. (Nufiez,

2018) (Region Murcia, s.f.).

Causas principales de trastornos musculo - esqueléticos. Los motivos que ocasionan

trastornos al masculo esquelético por el uso y utilizacion de herramientas, maquinaria e



instalaciones que no se ajusten a las personas que usa los mismos, pueden ser por los

siguientes factores:

* Manipulacién manual de cargas.

* Malas posturas y movimientos forzados.

* Movimiento repetitivo.

* Vibraciones.

* Ritmo de trabajo.

* Tarea repetitiva.

Psicosociales. Se asocia con la interaccion en el entorno y control del proceso de trabajo de la
organizacion, las necesidades, los aspectos personales, que tienen capacidad para afectar
tanto al bienestar o a la salud (fisica, psicologica o social) del trabajador como al desarrollo

de su entorno social. (Bernardo Moreno Jiménez, 2010) y (Lebrero, 2018).

Podemos sefialar los riesgos psicosociales mas importantes:

* Estrés laboral.

* La violencia laboral.

* Acoso laboral o mobbing.

* Inseguridad contractual.

2.1.6 LA IMPORTANCIA DE LA CAPACITACION EN LA SEGURIDAD Y

SALUD DE LOS TRABAJADORES.

Las acciones de los trabajadores son el elemento rotundo de los accidentes laborales, estos

hechos estan definidos en su gran mayoria por el motivo que el trabajador no cuenta con



conocimiento sobre las medidas de seguridad aplicables a su trabajo, porque realiza

actividades diferentes a las contratadas o porque “se realizo de manera sencilla”. (Revista de

Redes Comerciales, 2016).

La alta direccion dentro de sus funciones claves tiene la necesidad de ejecutar planes de
capacitacion que sirvan como desarrollo para sus trabajadores para mejorar sus operaciones
de manera integrada con las funciones de su sistema de trabajo. Pueden existir varios factores
de problemas que comprometen la eficiencia en una organizacion, que en un mayor nimero
de veces se asocia al desempefio del trabajador, la carencia de competencias de los
trabajadores, analizar las necesidades de un programa de capacitacion puede ser una de las
alternativa méas convenientes y frecuentes frente a otras opciones como la reubicacion del

personal o en el Gltimo de las situaciones el despido del mismo.

En otras palabras, la capacitacion es la formacion de una organizacion el cual permite
satisfacer sus necesidades actuales y prever sus necesidades futuras respecto a los
conocimientos, habilidades y competencias de sus empleados (Nufiez, 2018)(Fernandez

Pombo, 2006, pag.15)

La seguridad laboral no es Unicamente cuestion de proporcionarle al trabajador los equipos de
proteccidn necesarios (EPP), mas sin embargo es una de las formas de precautelar la salud e
integridad del talento humano, existen acciones que primordiales y necesarias las cuales son
un elemento de apoyo para disminuir accidentes y enfermedades en las tareas laborales, sin

lugar a duda este factor tan importante es la capacitacion.

Por medio de las capacitaciones produce a tomar acciones preventivas y correctivas idoneas,
el trabajador desarrolla habilidades y técnicas que le permitiran analizar, reducir o mitigar el

riesgo existente a los que se encuentre expuesto en su entorno laboral.



2.2 MARCO LEGAL.

El presente proyecto de investigacion se encuentra referenciando mediante los siguientes

leyes, decretos o reglamentos, convenios el cual se detalla a continuacion:

Constitucion de la Republica del Ecuador

- Convenio N° 155 sobre seguridad y salud de los trabajadores, 1981 (OIT)

- Convenio N° 161 sobre servicios de salud en el trabajo 1985 (OIT)

- Codigo del trabajo

- Reglamento de seguridad y salud de los trabajadores y mejoramiento del medio

ambiente de laboral Decreto ejecutivo 2393

Reglamento del seguro general de riesgos de trabajo, resolucion del IESS — 513

En el aspecto de seguridad y salud ocupacional la legislacion ecuatoriana presenta una

estructura muy compleja, a continuacion, se muestra un grafico sobre la pirdmide Kelsen.

Estructura legal

CONSTITUCION POLITICA
CONVENIOS INTERNACIONALES
CODIGOS

DECRETOS
LEYES GENERALES / LEYES ESPECIFICAS

NORMAS / REGLAMENTOS / INSTRUCTIVOS

Figura 3: Estructura Legal.



2.3 MARCO CONTEXTUAL.

2.3.1 ANTECEDENTES DE ROSSOPOMODORO.
El sefior Jhonny Ortega dejo su natal Guayaquil cuando tenia 22 afios tras la crisis nacional
catalogada como “el feriado bancario” el cual lo obligo a abandonar el pais y buscar nuevas

oportunidades, su destino fue Italia, especificamente en la ciudad de Milano.

En 2001, el sefior Ortega en busqueda de mejores oportunidades obtuvo como primer empleo
en la ciudad de Milano la ocupacion de albafil transcurriendo el tiempo y al estar en el pais
originario de la pasta y pizza decidi6 adquirir los conocimientos necesarios para ser un
maestro pizzero, en el que aplicara para un curso para aprender técnicas y habilidades para
desarrollar esta profesion en el 2003, a afio siguiente decide abrir su propia pizzeria en la
ciudad de Milano Ilamada Pulcinella, abre esta pizzeria con los ahorros realizados por los
afos de trabajo en Milano, de esa manera inicia en la industria de la pizzeria siendo esta

actividad de manera privada.

Para el afio 2010 el sefior Ortega decide regresarse a su ciudad natal por medio de un
programa nacional llamado “El cucayo” el cual se le otorga financiamiento a ecuatorianos
que se encontraban en el extranjero para que regresen al pais y emprenden en el mismo de tal
forma que logro trasladar su modelo de negocio implantado en la ciudad de milano,
realizandolo de esa manera traslado todos las maquinas eh instrumentos que habia adquirido
en milano y abrir un local en la ciudad de Guayaquil, a partir del afio 2012 comenz6 a abrir
varias sucursales a nivel local las cuales fueron ubicadas en 9 de octubre, rumichaca, Milan

plaza, plaza palmora, mucholote y alborada.

Por motivos extra personales por inicios del afio 2016 vende todas las pizzerias que habia
alrededor de la ciudad, a afio siguiente reabre una nueva pizzeria, pero con un nombre

diferente llamado con en la actualidad Pizzeria Rossopomodoro.



Para el afio 2017 abre la pizzeria ubicada en la direccidn avenida francisco Leon Febres
Cordero, km 15.5 via Daule frente a plaza madera diagonal a la urbanizacion La Joya donde

se encuentra actualmente su planta de produccion,
2.3.2 VISION, MISION Y VALORES DE LA EMPRESA.

2.3.2.1 VISION.

Lograr ser los favoritos de nuestros comensales en pastas y pizzas, con estandares altos de

calidad operacional y tecnoldgica durante los proximos 5 afos.

2.3.2.1.1 MISION.

Cautivar a nuestros clientes con productos de calidad logrando plena satisfaccién por el
servicio y producto, impulsando el crecimiento de nuestros trabajadores y tener un enfoque
en la mejora continua de los procesos, buscando la eficiencia en las diversas areas, para ser

cada dia una empresa mas fuerte y competitiva en el mercado.

2.3.2.1.2 VALORES Y PRINCIPIOS DE LA EMPRESA.
Tolerancia. Realzar siempre las opiniones, ideas o actitudes de las demas personas, a pesar

de que no concuerden con las propias.

Solidaridad. Apoyo incondicional a los trabajadores en situaciones complicadas por las que

se encuentren enfrentando.

Compromiso. Resolucion formal que se concreta y establece con los miembros de la
empresa tras hacer ciertas aprobaciones, en el cual se asume una obligacién o responsabilidad

para la realizacion de una actividad.

Trabajo en Equipo. Trabajo hecho por el conjunto de trabajadores donde cada uno cumple

una parte fundamental, pero todos con un Unico objetivo en comun.



Comunicacion. Proceso que consiste en la transmision de informacion e interaccion entre

todos los trabajadores de la organizacion.

2.3.3 MARCO CONCEPTUAL

Se toma como marco conceptual del presente trabajo, diferentes definiciones de varios

autores y fuentes de consulta:

Accidente: es un incidente que ha dado lugar a un dafio, deterioro de la salud 0 a una
fatalidad. Se puede hacer referencia a un incidente donde no se ha producido dafio, deterioro

de la salud o una fatalidad como cuasi accidente.

Accidente de trabajo: Toda lesion que sufre una persona a causa 0 con ocasion de su trabajo
y que le produzca lesiones de incapacidad o muerte. Estos pueden ocurrir en actividades
gremiales, de capacitacion ocupacional o en el desarrollo de cualquier actividad en el &mbito

del trabajo.

Accion correctiva. Accion adoptada para suprimir las causas de una No Conformidad, de un

defecto o de otra situacion indeseable.

Accibén Preventiva: Accion tomada para eliminar la causa de una No Conformidad potencial,

o cualquier otra situacion potencial indeseable.

Ambiente de Trabajo: Aquellos elementos, agentes o factores que tienen influencia

significativa en la generacion de riesgos para la seguridad y salud de los trabajadores.

Analisis de riesgo: Es identificar los principales riesgos a los que una entidad esta expuesta,
ya sean desastres naturales, fallos en infraestructura o riesgos introducidos por el propio

personal.

Capacitacion: Herramienta fundamental para la organizacion que busca mejorar los

conocimientos, habilidades y actitudes del personal tanto nuevo como actual. La capacitacion



mejora los niveles de desempefio y es considerada como un factor de competitividad en el

mercado actual.

Condicion de trabajo: Cualquier caracteristica del mismo que pueda tener una influencia

significativa en la generacion de riesgos para la seguridad

Deterioro de la Salud: Condicion fisica o mental identificable y adversa que surge y/o

empeora por la actividad laboral y/o situaciones relacionadas con el trabajo.

Elemento de Proteccion Personal (EPP): Cualquier equipo destinado a ser llevado o
sujetado por el trabajador para que le proteja de uno o varios riesgos que puedan amenazar su
seguridad o su salud en el trabajo, asi como cualquier complemento o accesorio destinado a

tal fin.

Evaluacion de Riesgos: Proceso de evaluar el riesgo o riesgos que surgen de uno o varios
peligros teniendo en cuenta lo adecuado de los controles existentes, y decidir si el riesgo o

riesgos son o no aceptables.

Factores de riesgo: Condiciones del ambiente, instrumentos, materiales, la tarea o la
organizacion del trabajo que encierra un dafio potencial en la salud de los trabajadores o un

efecto negativo en la empresa.

Gestion: hace referencia a la accion y al efecto de gestionar o de administrar. Se trata, por lo
tanto, de la concrecidn de diligencias conducentes al logro de un negocio o de un deseo

cualquiera.

Incidente: Suceso o sucesos relacionados con el trabajo en el cual ocurre o podria haber

ocurrido un dafio, o un deterioro de la salud (sin tener en cuenta la gravedad), o una fatalidad.

Identificacion de Peligros: Proceso mediante el cual se reconoce que existe un peligro y se

definen sus caracteristicas.



indice de frecuencia: indice estadistico que representa el nimero de accidentes ocurridos

por cada millon de horas trabajadas. (Guillén & Espinosa Robles, 2015)

Indice de gravedad: indice estadistico que representa el nimero de jornadas perdidas por

cada mil horas de exposicidn al riesgo (las trabajadas).

Incapacidad laboral: es un periodo en que el trabajador se ve imposibilitado a prestar sus
servicios ya sea a causa de reposo prescrito por un profesional médico como consecuencia de

una enfermedad comun o profesional o bien por un accidente del trabajo.

La revision y Accion Correctiva: Se refiere a la manera como el sistema debe ser evaluado,
y las acciones que deben tomarse para su mejoramiento y su adecuacion dentro de la

empresa.

Lugar de Trabajo: Cualquier lugar fisico en el que se desempefian actividades relacionadas

con el trabajo bajo el control de la organizacién.

Mejora continua: Proceso recurrente de optimizacion del sistema de gestion de la SST para
lograr mejoras en el desempefio de la SST global de forma coherente con la politica de SST
de la organizacion. Compafiia, corporacion, firma, empresa, autoridad o institucion o parte o
combinacidn de ellas, sean 0 no sociedades, publica o privada, que tiene sus propias

funciones y administracion

Modelo de gestion: Es un instrumento eficaz en el proceso de toda organizacién de mejorar
los productos o servicios que ofrece, en el cual establece criterios de comparacién con otras

organizaciones y el intercambio de experiencias.

OHSAS 18001: La norma OHSAS 18001 es un modelo que tiene como objetivo ayudar a
toda la empresa u organizacion a mejorar en el aspecto de seguridad y la salud en el trabajo

que ofrece a sus empleados.



Pizzeria: Establecimiento que tiene por finalidad la fabricacion y comercializacion de

productos derivados de la harina de trigo.

Riesgo: Combinacion de la probabilidad de que ocurra un suceso o exposicion peligrosa y la

severidad del dafio o deterioro de la salud que puede causar el suceso o exposicion.

Riesgo Laboral: Situaciones potenciales de peligro directa o indirectamente relacionadas al
trabajo, que pueden materializarse en dafios concretos, es decir la probabilidad de perder la

salud como consecuencia de las condiciones en que se desarrolla el trabajo.

Seguridad y Salud Ocupacional (SYSO): “Es la ciencia y técnica multidisciplinaria que se
ocupa de la valoracion de las condiciones de trabajo y la prevencion de riesgos
ocupacionales, a favor del bienestar fisico, mental y social de los trabajadores, potenciando el

crecimiento econémico y la productividad”.

Sistema Gestion Calidad: son un conjunto de normas y estandares internacionales que se
interrelacionan entre si para hacer cumplir los requisitos de calidad que una empresa requiere
para satisfacer los requerimientos acordados con sus clientes a través de una mejora continua,

de una manera ordenada y sistematica.

Trabajador: La persona que se obliga a la prestacion del servicio o a la ejecucion de la obra

se denomina trabajador y puede ser empleado u obrero.



3  CAPITULO Il
3.1 MARCO METODOLOGICO.

3.1.1 DISENO Y TIPO DE LA INVESTIGACION.
El disefio de un sistema de seguridad y salud ocupacional referenciado en OHSAS 18001-
2007 para la empresa pizzeria Rossopomodoro, fue desarrollado bajo la modalidad no
experimental cuantitativa descriptiva, teniendo en cuenta un enfoque mixto ya que el mismo
admite identificar, recolectar, analizar y evaluar el problema, asociando los datos
cuantitativos como cualitativos comprendiendo criterios subjetivos y objetivos, para la
presente investigacion se han empleado distintas herramientas, la cual nos brinda la

informacion necesaria para poder definir los problemas actuales en la organizacion.

Disefio no experimental: No interviene en las actividades que realiza el personal del area de
la pizzeria, se mantiene una observacién directa de los procesos tal cual se dan en su contexto

de tal manera que se identifica la causa raiz de los problemas.

Nivel Descriptivo: Se propone la propuesta de disefio de un sistema de seguridad y salud
ocupacional previa a la identificacion del riesgo laboral presentes en la pizzeria, asi como los

resultados de encuestas y requisitos de cumplimiento de la norma ISO 18001-2007.

Documental: Se consultaron fuentes de informacion como registros, instructivos y

procedimientos relacionados a la seguridad y salud ocupacional.

Observacion directa: Detalla lo que se esta observando, escuchando, percibiendo del
contexto o casos de estudio, por medio de la técnica de investigacion directa se valord la
situacién actual de la pizzeria con el apoyo de un check list acorde al cumplimiento de la

norma de seguridad en el sitio de trabajo.



3.2 METODOLOGIA

Meétodo inductivo. - Es el procedimiento que se realiza a partir del estudio de un fendbmeno
en particular, alcanzando a obtener resoluciones mediante la observacion directa del
fendmeno y la experimentacion. (Rodriguez, 2015). Este método proporciona informacion
evidente respecto a la situacion actual de la empresa por medio de un analisis y diagnostico,
se conocio las distintas causas y aspectos que se presentan en la actualidad en

Rossopomodoro, previo a la elaboracion de la propuesta del disefio del sistema de S&SO.

Método empirico. — Procedimiento de investigacion que se consiguen en funcion a los
conocimientos y métodos que posibilitan la esencia y caracteristicas de un tema de
investigacion. (Raul Martine, 2004). Se recurrid a la recopilacion de la informacién
utilizando distintas técnicas con mayor recurrencia como son las encuestas y entrevistas
realizadas a un especialista en seguridad con el fin de respaldar y avalar la propuesta, y al
personal de la organizacion conociendo e identificando de esa manera a profundidad la

situacién actual de la organizacion.

Método estadistico. — Por medio de este método se reunid los datos arrojado en las encuestas
realizadas al personal de la organizacion. Luego se procesaron los datos para tener un analisis

con mayor precision en funcion de técnicas estadisticas.

3.3 TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA INVESTIGACION

Para la propuesta del trabajo de investigacion se recurrio al uso de las siguientes herramientas

de investigacion:

Observacion. - Esta técnica posibilita obtener informacion de los trabajadores de la empresa,
de tal manera que se tiene contacto con la problematica existente en cuanto a las condiciones
fisicas y ambientales a las cuales los trabajadores se encuentran sometidos para el desarrollo

y desempefio de sus actividades laborales en la pizzeria Rossopomodoro.



Encuesta. - Para la elaboracion, recoleccion y levantamiento de datos respecto a los aspectos
internos de la empresa referentes al tema de seguridad y salud ocupacional se efectuaron
encuestas, la cual se encuentra compuesta por un cuestionario de 10 preguntas del tipo

cerrada y de eleccion multiple.

Entrevista. - La entrevista tuvo como finalidad conocer los criterios y teorias respecto a un
tema en especifico o particular. Esta técnica nos ayudo a obtener informacion necesaria para
el desarrollo del estudio, la informacion fue obtenida realizando la entrevista a un especialista
en seguridad industrial de esta manera se obtuvo un mayor soporte y respaldo en la propuesta

de la investigacion.

34 LAPOBLACIONY MUESTRA

Se considera el concepto de poblacién a un conjunto de sujetos u objetos que pueden
manifestar una reaccion y cuya caracteristica es observable a lo directamente relacionado al
tema de estudio en un contexto de lugar o tiempo. Para (Sampieri) la poblacion o universo es

el conjunto de todos los casos que concuerdan con determinadas especificaciones.

La poblacion que utilizamos en nuestro estudio fue de 8 empleados y 300 clientes externos
de los cuales se extrajo informacion referente a la situacion inicial de la empresa sobre

los conocimientos en temas de seguridad respaldados en las normas vigentes.

Tabla 1: Poblacién clientes externos

Descripcion # clientes Tiempo de
externos levantamiento
de datos.
Clientes de la 300 1 mes
Pizzeria

Fuente: Autor



Tabla 2: Poblacion de trabajadores de la pizzeria.

Descripcién #
Personas
Jefe de Produccién 1

Amasado
Formado
Horneado
Mesero

Cajero
Limpieza
Administrativo

Gerente
Total, Personas

o I e S N T

Fuente: Autor

3.5 TIPO DE MUESTRA
Debido a que no se puede aplicar una formula finita o infinita por el tamafio de la
poblacién. Para efectuar el siguiente proyecto se analizé a toda la poblacion,

mediante encuestas.

351 TAMANO DE LA MUESTRA
El método no probabilistico por conveniencia fue el muestreo utilizado al turno completo de
produccion por medio de 8 encuestas realizadas a los trabajadores y 300 encuestas realizadas
a los clientes externos de la pizzeria, complementando con los resultados proporcionados en
el diagndstico de la situacion inicial sobre los requisitos aplicables de la Norma OHSAS

18001-2007, la cual es esencial para la realizacion de la propuesta de esta investigacion.

3.6 INSTRUMENTO DE RECOPILACION DE DATOS
Los mecanismos utilizados para la recopilacion de datos que se emplearon para conseguir,

registrar y resguardar los datos generados fueron:



3.6.1 MATRIZ DE IDENTIFICACION DE RIESGOS SEGUN EL MECANISMO

DEL TRIPLE CRITERIO.

Este mecanismo faculta analizar e identificar los riesgos existentes en la empresa, en el cual

para el desarrollo de la matriz de riesgos se induce a lo siguiente:

e Produccidn
e Procesos de la empresa

e Actividades que se desempefian

e NuUmero de trabajadores

e Identificacion del riesgo de las actividades de los trabajadores.

e Evaluacion de los riesgos identificados.
Para la cualificacion de los riesgos tanto cualitativa como cuantitativa se puede observar en la
figura (3) el método triple criterio desarrollado en el presente trabajo de investigacion de la

siguiente forma:

VALORACION CUALITATIVA DEL RIESGO - METODO TRIPLE CRITERIO - PGV

PROBABILIDAD
[?E GRAVEDAD DEL VULNERABILIDAD| ESTIMACION DEL
OCURRENCI DANO RIESGO
A

S
L E \% é \o :E A C
= e E 8
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RIESGO MODERADO RIESGO IMPORTANTE RIESGO INTOLERABLE

Figura 4: Triple criterio

Fuente: Ministerio de Relaciones Laborales



Para la calificacion de los riesgos se toma en cuenta los accidentes por puestos de trabajo,
como enfermedad profesional o salud mental, la numeracion se realizara para cada pardmetro
de acuerdo con su probabilidad, estos parametros estan laborados numéricamente del 1-3 por
su ocurrencia y vulnerabilidad de acuerdo con esta sumatoria se considerada como riesgos
moderado, riesgos importantes, o riesgos intolerables. (Instituto Nacional de Seguridad e

Higiene en el Trabajo, s.f), la férmula para calcular los resultados pertinentes es:

Estimacion de riesgos = Probabilidad de ocurrencia + Gravedad del dafio + Vulnerabilidad.

Probabilidad de ocurrencia: Es la posibilidad de que se origine un evento o una

situacion no deseada.

Gravedad del dafio: Es el grado de riesgo que puede provocar dafios a un trabajador en
los diferentes niveles existentes.

Vulnerabilidad: Son las actividades por la cual la organizacion debe tener el debido
cuidado para ofrecerle a sus empleados seguridad y de igual forma concientizar por los
medios de capacitaciones que tengan como finalidad reducir los riesgos existentes.

(Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo, s.f)

Tabla 3 Nivel de probabilidad de ocurrencia

Estimacion Nivel Definici
on

La situacion o evento puede ocasionarse

1 Baja algunas veces.
2 Medio La situacion indeseable que puede ocurrir

La situacion indeseable o evento siempre ocurre.
3 Alto

Fuente: (Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el trabajo)



Tabla 4: Nivel de gravedad del dafio

Estimacion Nivel Definicion

La materializacion del riesgo amerita primeros

1 Baja auxilios, esguinces, irritaciones, o quemadura
superficial
La materializacion del riesgo que requieren

2 Medio tratamiento médico como laceraciones,
quemadura extensa, conmociones, o trastornos
musculares.
La materializacion del riesgo provoca

3 Alto gop

incapacidad permanente, muerte.

Tabla 4 Nivel de Gravedad de dafio

3.6.2 MATRIZ DE REQUISITOS LEGALES.

Permite identificar los requerimientos legales de seguridad y salud ocupacional aplicables

acorde al giro del negocio de la empresa, la matriz de requisitos legales se determina

mediante la piramide de Kelsen, la cual es un gréfico ilustrativo de un sistema juridico

vinculado con normas de forma jerarquica, en la cual en primera fase se encuentra

representada por la constitucion del estado en el que se encuentra la organizacion, el segundo

corresponde a los convenios internacionales, el tercer pertenece a codigos, en el cuarto lugar

se menciona decretos, en la quinta plaza encontramos las leyes, y en el tltimo lugar de la

pirdmide encontraremos de normas, reglamentos e instructivos.

TRATADOS INTERNACIONALES

> CONSTITUCION LOCAL

/

\ > LEYES ORGANICAS

/

¥> REGLAMENTOS, DECRETOS

Figura 5: Piramide de Kelsen Fuente: El imperio del Derecho, 2011



3.6.3 LISTA DE VERIFICACION SEGUN LA NORMA OHSAS 18001-2007.
La lista de verificacion permite verificar el grado de cumplimiento con los que cuenta la
organizacion en base a los requisitos de la norma OSHAS 18001-2007 evidenciando de

manera tal los requerimientos en los que cumplen y no cumplen en la empresa:

El check list se clasifica en tres aspectos:
1. Requisito no implementado.
2. Requisito implementado, pero cumple de manera parcial.

3. Requisito implementado y cumple de manera total.

3.7 ANALISIS DE LA INFORMACION

Con la finalidad de mostrar la situacion inicial de la pizzeria Rossopomodoro, se elaboré una
valoracion inicial con respecto al cumplimiento de los requisitos indicados en la norma
OHSAS 18001:2007, con el proposito de realizar la propuesta que asegure la salud y

bienestar fisico y mental del personal de la organizacion.

3.8 RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO GLOBAL SEGUN LA NORMA OHSAS

18001:2007

Una vez obtenido el diagnostico inicial del nivel cumplimiento de requisitos de la normativa
OHSAS 18001:2007, tenemos el detalle del levantamiento de los datos que se han obtenido
para la cual se definira el grado de cumplimiento con el que cuentan en la actualidad la

organizacion con respecto a los apartados de la norma.

Obteniendo como resultados de manera global:



Graéfico 1: Nivel de cumplimiento de los requisitos de la Norma 18001-2007
Elaborado por: Autor

En la investigacion que se efectud a la empresa en base a un check list referente a la norma
OHSAS 18001:2007, se puede evidenciar que la pizzeria Rossopomodoro cuenta con un 3%
de los requisitos implementados, en un 14% cumple de manera parcial y el porcentaje

restante no se encuentra implementado dentro de la organizacion.

RESULTADOS DEL DIAGNOSTICO POR CLAUSULA SEGUN LA NORMA OHSAS

18001:2007

Gréfico 2 : Cumplimiento Politica SSO

Elaborado por: Autor



Clausula 4.2 Politica de S&SO: En la lista de verificacion se pudo evidenciar que no se ha

implementado el 78% de los requisitos, el 22% cumplia parcialmente.
Evidencia de los requisitos que cumplen de manera parcial

e Internamente en la empresa la politica de SSO no se encuentra a facilidad con todas

las partes interesadas que laboren dentro de la empresa.

Evidencia de no cumplimiento

e Lapolitica de SSO no determina un marco referencia en base a los objetivos

planteados.

Clausula 4.3 Planificacion: Se pudo constatar que la empresa actualmente cumple con un
5% de los requisitos implementados, en un 26% lo cumple de manera parcial y el porcentaje

restante de requisitos no cumple.

Gréfico 3: Cumplimiento Planificacion

Elaborado por: Autor



Evidencia de los requisitos implementados y que cumple parcialmente.

¢ No se utiliza un mecanismo que permita identificar los riesgos y peligros.

¢ No cumple con la legislacion que aplicable debido al giro del negocio.

Evidencia de no cumplimiento

¢ No se indica las actividades rutinarias y no rutinarias que desempefian los
trabajadores.

¢ No se efectlia un seguimiento o capacitacion al comportamiento, capacidades o
habilidades del empleado.

¢ No hay mecanismo de identificacion de los requisitos legales aplicables, asi también

como los requisitos de seguridad y salud ocupacional.

Clausula 4.4 Implementacion y Operacion: La empresa para este apartado cuenta con un

5% de requisitos implementados, un 19% de requisitos en los que cumple de manera parcial y

el porcentaje restante no se encuentran implementados.

Gréfico 4: Cumplimiento Implementacién y
Operacion



Evidencia de los requisitos de cumplimiento parcial

e Se ha designado responsabilidades por medio de la gerencia de la empresa, pero no se ha
establecido un responsable para el sistema de gestion de seguridad y salud ocupacional

por motivos que no se encuentra implementado.
Evidencia de no cumplimiento

¢ No se ha definido responsabilidades para la implementacion de un sistema de gestion.
o No existen mecanismos que permitan identificar los riesgos o peligros existentes dentro
de la organizacion.

Clausula 4.5 Verificacién: En la clausula 4.5 en la totalidad de los requisitos no se

encuentran implementado.

Gréfico 5: Cumplimiento Verificacion

Elaborado por: Autor



Evidencia de no cumplimiento

e No se cumple con la clausula 4.5 por motivos que no existe un sistema de seguridad y

salud ocupacional implementado.

Clausula 4.6 Revision por la Gerencia: En la revision por la direccion de la clausula 4.6

en la totalidad de los requisitos no se encuentran implementado.

Grafico 6: Cumplimiento Revision por la Direccion

Elaborado por: Autor
Evidencia de no cumplimiento

e No se cumple con la clausula 4.6 por motivos que no existe un sistema de seguridad y

salud ocupacional implementad



CUESTIONARIO CLIENTE INTERNO
PREGUNTA 1. ;CUAL ES SU GENERO?
Tabla 5. GENERO

Frecuencia Porcentaje Porcentaje

acumulado
Valid FEMENIN 4 50,0 50,0
0 @)
MASCULI 4 50,0 100,0
NO
Total 8 100,
0
Elaborado por: Los Autores.
ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 1, el 50% de los encuestados son de género

Femenino y el restante es de género Masculino.

e Por lo que se concluye que, la cantidad de clientes internos de la pizzeria son la mitad de

género masculino y mitad género femenino.

PREGUNTA 2 ;CUAL ES SU EDAD?

Tabla 6. EDAD
Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Vélido <=25 4 50,0 50,0
30-33 1 12,5 62,5
34-37 1 12,5 75,0
38-41 1 12,5 87,5
58 - 61 1 12,5 100,0
Total 8 100,0

Elaborado por: Los Autores.



ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 2, el 50% de encuestados son menores de

25 afios, y el porcentaje restante estan ubicados en los rangos de 30 a 59 afios.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes internos cuentan con una edad
menores a 25 afos, lo que quiere decir que la mayor parte del personal son jovenes con

una edad menor a 25 anos.

PREGUNTA 3. ;CUAL ES SU ESTADO CIVIL?

Tabla 7. ESTADO_CIVIL

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  acumulado
Vélido SOLTERO 5 62,5 62,5
CASADO 2 25,0 87,5
DIVORCIAD 1 12,5 100,0
O
Total 8 100,0

Elaborado por: Los Autores.

Andlisis:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 3, el 62% de los encuestados son solteros,

el 25% de clientes internos son casados Yy el porcentaje restante son divorciados.

e Por lo que se concluye que, la mayor cantidad de clientes internos son solteros.



PREGUNTA 4. ;CUAL ES SU CIUDAD DE PROCEDENCIA?

Tabla 8. CIUDAD_PROCEDENCIA

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Vélido GUAYAQ 5 62,5 62,5
UlL
DAULE 3 37,5 100,0
Total 8 100,0

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 4, el 62 % de los encuestados son de la
ciudad de Guayaquil y el porcentaje restante son de Daule.
e Por lo que se concluye que, la mayor cantidad de clientes internos son de la ciudad de

Guayaquil.

PREGUNTA 5. ;CONSIDERA USTED QUE LAS SALIDAS ESTAN SENALIZADAS
CORRECTAMENTE?

Tabla 9. SALIDAS_SENALIZADAS

Frecuencia Porcentaje Porcentaje

acumulado
Vali EN DESACUERDO 8 100,0 100,0
do
Elaborado por: Los Autores.
ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 5, el 100 % de los encuestados mencionan

gue no existen sefializaciones en las puertas de salida de la pizzeria.



e Por lo que se concluye que, la totalidad de clientes internos coinciden que, en el caso de

ocurrir un evento natural, no habria alguna sefial por donde salir de local.

PREGUNTA 6. (CONSIDERA USTED SEGURO LOS EQUIPOS Y MAQUINARIAS EN EL
RESTAURANTE?

Tabla 10. SEGUROS_EQUIPOS

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje acumulado
Vélido DE ACUERDO 1 12,5 12,5
EN DESACUERDO 7 87,5 100,0

Total 8 100,0
Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 6, 87.5 % de los encuestados consideran
inseguros los equipos y maquinarias mientras el porcentaje restante estan de acuerdo con
lo mencionado.

e Por lo que se concluye que, la mayor parte de clientes internos estan expuestos a diversos

accidentes laborales por las inseguridades de los equipos y maquinarias.

PREGUNTA 7. (CONSIDERA USTED NECESARIA LA VESTIMENTA QUE EL
RESTAURANTE LE PROPORCIONO?

Tabla 11. VESTIMENTA

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Vélido EN DESACUERDO 8 100,0 100,0

Elaborado por: Los Autores.



ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 7, el 100 % de los encuestados estan en
desacuerdo con la vestimenta proporcionada por la pizzeria para el desarrollo de sus

actividades.

e Por lo que se concluye que, la totalidad de clientes internos consideran que la vestimenta

que utilizan no es la apropiada para las labores que desemperian.

PREGUNTA 8. ;CONSIDERA USTED ACEPTABLE LOS NIVELES DE RUIDO?

Tabla 12. NIVELES_RUIDO

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Valido DE ACUERDO 1 12,5 12,5
TOTALMENTE DE 7 87,5 100,0
ACUERDO
Total 8 100,0

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 8, 87.5 % de los encuestados consideran que
son aceptables los niveles de ruido mientras el porcentaje restante estan de acuerdo con lo
mencionado.

e Por lo que se concluye que, la mayor parte de clientes internos estan totalmente de acuerdo

y consideran que son aceptable los niveles de ruido existentes en la pizzeria.



PREGUNTA 9. (CONSIDERA USTED QUE LOS NIVELES DE TEMPERATURA EN EL

LOCAL SON LOS APROPIADOS?

Tabla 13. TEMPERATURA

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Valido TOTALMENTE DE 8 100,0 100,0

ACUERDO
Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 9, el 100 % de los encuestados estan

totalmente de acuerdo con los niveles de temperatura existente en la pizzeria.

e Por lo que se concluye que, la totalidad de clientes internos estan totalmente de acuerdo

con gue los niveles de temperatura son aceptables.

PREGUNTA 10 ;CONSIDERA USTED QUE LA ILUMINACION EN EL AREA DE

ELABORACION DEL PRODUCTO ES LA APROPIADA?

Tabla 14. AREA_ILUMINADA

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Valido DE ACUERDO 1 12,5 12,5
TOTALMENTE DE 7 87,5 100,0
ACUERDO
Total 8 100,0

Elaborado por: Los Autores.



ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 10, 87.5 % de los encuestados consideran
estan totalmente de acuerdo con la iluminacién en el area de produccién mientras el
porcentaje restante estan de acuerdo con lo mencionado.

e Por lo que se concluye que, la mayor parte de clientes internos consideran en el area de

produccion, la iluminacion es la apropiada y con esto se minimiza los accidentes laborales.

PREGUNTA 11. (CONSIDERA USTED QUE SE ENCUENTRAN VISIBLES LOS

EXTINTORES DE FUEGO?

Tabla 15. UBICACION_EXTINTORES

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Vélido TOTALMENTE DE 8 100,0 100,0

ACUERDO

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 11, el 100 % de | estan totalmente de los
encuestados de acuerdo con que se encuentran visibles los extintores de fuego en la

pizzeria.

e Por lo que se concluye que, los extintores estan a la vista y en lugar de facil acceso para los

clientes internos, en el supuesto de ocurrir un incendio.



PREGUNTA 12. ;CONSIDERA USTED QUE LA SEGURIDAD FiSICA DEL LOCAL ES

LA ADECUADA?
Tabla 16. SEGURIDAD LUGAR
Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Vélido DE ACUERDO 2 25,0 25,0
TOTALMENTE 6 75,0 100,0
DE ACUERDO
Total 8 100,0
Elaborado por: Los Autores.
ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 12, el 75 % de los encuestados estan
totalmente de acuerdo con que la seguridad del local es la adecuada, y el restante estan de
acuerdo con lo mencionado.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes internos estan totalmente de acuerdo

con gue es adecuada la seguridad del local.

PREGUNTA 13. ;CONSIDERA USTED QUE EL PROCESO DE ELABORACION DE LA

PIZZA ES EL CORRECTO?

Tabla 17. ELABORACION

Frecuenci Porcentaje
a Porcentaje acumulado
Valido TOTALMENTE DE 8 100,0 100,0

ACUERDO

Elaborado por: Los Autores.



ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 13, el 100 % de los encuestados estan

totalmente de acuerdo con que la elaboracién de la pizza es el correcto.

e Por lo que se concluye que, la totalidad de clientes internos estan totalmente de acuerdo

con la elaboracién de la pizza es el adecuado.

PREGUNTA 14. ;CONSIDERA USTED QUE CUENTA CON LOS EPP ADECUADQOS?

Tabla 18. EPP
Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Vélido DE ACUERDO 2 25,0 25,0
TOTALMENTE DE 6 75,0 100,0
ACUERDO
Total 8 100,0

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 14, el 75 % de los encuestados estan
totalmente de acuerdo con que cuentan con los EPP adecuados mientras que el porcentaje

restante estan de acuerdo.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes internos estan totalmente de acuerdo

y consideran adecuados los EPP con los que poseen.



PREGUNTA 15. ;SE ENCUENTRA USTED DE ACUERDO CON QUE SE REGISTREN LOS

PROCEDIMIENTOS PARA REPORTAR ACCIDENTES LABORALES?

Tabla 19. REGISTRO_PROCEDIMIENTOS

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Valido DE ACUERDO 1 12,5 12,5
TOTALMENTE DE 7 87,5 100,0
ACUERDO
Total 8 100,0

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 15, el 87.5 % de los encuestados estan
totalmente de acuerdo que se registren los procedimientos para reportar accidentes
laborales, mientras el porcentaje restante esta de acuerdo con lo mencionado.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes internos estan totalmente de acuerdo
con el registro de un procedimiento para reportar accidentes laborales, para efectos de un

control y una toma de decisiones respecto a un caso que pueda presentarse a futuro.

PREGUNTA 16. ; CONSIDERA USTED QUE EL AMBIENTE DE LA PIZZERIA ES

AGRADABLE?
Tabla 20. AMBIENTE_PIZZERIA
Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Vélido DE ACUERDO 1 12,5 12,5
TOTALMENTE DE 7 87,5 100,0
ACUERDO
Total 8 100,0

Elaborado por: Los Autores.



ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 16, el 87.5 % de los encuestados estan
totalmente de acuerdo y consideran el ambiente agradable en la pizzeria, mientras el

porcentaje restante esta de acuerdo con lo mencionado.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes internos estan totalmente de acuerdo

con que el ambiente de la pizzeria es agradable.

PREGUNTA 17. ; CONOCE USTED QUE SON LOS RIESGOS LABORALES?

Tabla 21. RIESGOS_LABORALES

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje acumulado
Vélido MUCHO 5 62,5 62,5
POCO 3 37,5 100,0

Total 8 100,0
ELABORADO POR: LOS AUTORES.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 17, el 62.5 % de los encuestados consideran
gue conocen Mucho sobre riesgos laborales, mientras el porcentaje restante conoce poco

lo antes mencionado.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes internos conocen sobre los riesgos

laborables, pero que de igual forma se necesita retroalimentar estos conceptos.



PREGUNTA 18. (SABE USTED DIFERENCIAR ENTRE PELIGRO Y RIESGO LABORAL?

Tabla 22. DIFERENCIA_PELIGRO_RIESGO

Porcentaje

Frecuencia  Porcentaje acumulado
Vélido Sl 5 62,5 62,5
NO 3 37,5 100,0

Total 8 100,0
Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e Enbase alos resultados obtenidos en la tabla 18, el 62.5 % de los encuestados si diferencian
entre peligro y riesgo laboral, mientras el porcentaje restante no diferencia lo antes

mencionado.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes internos si sabe diferenciar entre un

peligro y un riesgo laboral.

PREGUNTA 19. SI LA RESPUESTA DE LA PREGUNTA ANTERIOR ES SI (A QUE

CONSIDERA USTED RIESGO LABORAL?

Tabla 23 DEFINICION_RIESGO

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Valido PROBABILIDAD DE 5 100,0 100,0
UN DANO FUTURO
Total 5 100,0

Elaborado por: Los Autores.



ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 19, el 100.0 % de los encuestados si
diferencian consideran como riesgo laboral una probabilidad de un dafio futuro, mientras

el porcentaje restante considera riesgo laboral como una situacion que puede ocasionar

dafo.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes internos consideran como riesgo

laboral una probabilidad de dafio futuro.

PREGUNTA 20. ;SABE QUE TAN IMPORTANTE ES UTILIZAR LOS EPP?

Tabla 24. IMPORTANTE_EPP

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Vélido MUCH 5 62,5 62,5
O
POCO 3 37,5 100,0
Total 8 100,0

Elaborado por: Los Autores.
ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 20, el 62.5 % de los encuestados consideran
que es de mucha importancia la utilizacion de los EPP mientras que el porcentaje restante
considera que es poco importante la utilizacion de los mismos.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes internos consideran de mucha

importancia la utilizacion de los EPP.



CUESTIONARIO CLIENTE EXTERNO

PREGUNTA 21. ;CUAL ES SU GENERO?

Tabla 25. GENERO

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Vélido FEMENIN 154 51,3 51,3
O
MASCULI 146 48,7 100,0
NO
Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 21, el 51.3% de los encuestados son de
género Femenino y el restante es de género Masculino.
e Por lo que se concluye que, la cantidad de clientes externos de la pizzeria son de género

femenino.

PREGUNTA 23 ;CUAL ES SU EDAD?

Tabla 26. EDAD

Frecuencia Porcentaje Porcentaje
acumulado
Valido  18-32 149 49,7 49,7
33-47 120 40 89,7
48 — 62 31 10,3 100
Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.



ANALISIS

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 22, el 49% de los encuestados tienen una
edad entre los 18 a 32 afios, en un 40% asisten clientes de edades entre los 33 a los 47 afios,
y en un 10,3% asisten clientes con edades entre los 48 a 62 afios.

e Por lo que se concluye que, en una gran proporcion de clientes externos son jovenes dentro

de un rango entre los 18 a 33 afios

PREGUNTA 23. ;CUAL ES SU ESTADO CIVIL?

Tabla 27. ESTADO_CIVIL

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Vélido SOLTERO 124 41,3 41,3
CASADO 147 49,0 90,3
DIVORCIA 26 8,7 99,0
DO
VIUDO 3 1,0 100,0
Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 23, el 49% de los encuetados son casados,
el 41.3% de clientes externos son solteros el 8.7% de clientes externos son divorciados y
en un 1% son viudos.

e Por lo que se concluye que, la mayor cantidad de clientes externos son casados.



PREGUNTA 24. ;CUAL ES SU CIUDAD DE PROCEDENCIA?

Tabla 28. CIUDAD_CANTON

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje acumulado
Valido GUAYAQUIL 162 54,0 54,0
95 31,7 85,7
SAMBORONDON 10 3,3 89,0
17 5,7 94,7
MACHALA 7 2,3 97,0
6 2,0 99,0
CUENCA 3 1,0 100,0

300 100,0
Elaborado por: Los Autores.
ANALISIS:

Guayaquil.

externos son de la ciudad de Cuenca.

En base a los resultados obtenidos en la tabla 24, el 54% de los encuestados son de la
ciudad de Guayaquil, el 31.7% son de la ciudad de Daule, en un 5.7% son de la ciudad de
duran, en un 3.3% son de Samborondén, el 2.3% de clientes externos son de la ciudad de

Machala, el 2% de clientes externos son de la ciudad de Manta y en un 1% de clientes

Por lo que se concluye que, la mayor cantidad de clientes externos son de la ciudad de

PREGUNTA 25. ; CONSIDERA USTED QUE LAS SALIDAS ESTAN SENALIZADAS

CORRECTAMENTE?



Tabla 29. SENALETICAS

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Valido TOTALMENTE DE 12 4,0 4,0

ACUERDO
DE ACUERDO 45 15,0 19,0
ALGO DE ACUERDO 172 57,3 76,3
EN DESACUERDO 71 23,7 100,0
Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.
ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 25, el 57.3% de los encuestados estan de
acuerdo con las sefializaciones en las salidas, en un 23.7% estan totalmente de acuerdo,
con un 15% de clientes externos se encuentran algo de acuerdo con lo indicado y en un 4%
de clientes externos estan en desacuerdo con las sefializaciones ubicadas en el local.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes externos consideran que, en el caso
de ocurrir un evento natural o un fenémeno provocado por el hombre, es dificil visualizar

dentro de la instalacion las sefialéticas.

PREGUNTA 26. ;CONSIDERA USTED SEGURO EL MOBILIARIO EN EL
RESTAURANTE?

Tabla 30. SEGURIDAD

Frecuenci Porcentaj Porcentaje

a e acumulado

Valido TOTALMENTE DE 6 2,0 2,0
ACUERDO

ALGO DE 73 24,3 26,3
ACUERDO

DE ACUERDO 143 47,7 74,0

EN DESACUERDO 78 26,0 100,0

Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.



ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 26, el 47.7 % de los encuestados consideran
seguros los equipos y maquinarias mientras que el 26% estan total mente de acuerdo, en
un 24,3 % se encuentran algo de acuerdo y en un 2% no consideran seguros los equipos y

maquinarias de la pizzeria.

e Por lo que se concluye que, la mayor parte de clientes externos estan expuestos por los
mobiliarios a sufrir algin accidente ya que no consideran seguro los mobiliarios de la

pizzeria.

PREGUNTA 27. ;CONSIDERA USTED SUFICIENTE LA CANTIDAD DE JABON Y

TOALLAS PARA LOS CLIENTES EN EL RESTAURANTE?

Tabla 31. SUFICIENTE_INSUMO

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Vaélido ALGO DE 62 20,7 20,7
ACUERDO
DE ACUERDO 168 56,0 76,7
TOTALMENTE DE 70 23,3 100,0
ACUERDO
Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 27, el 56% estan de los encuestados estan de
acuerdo con la cantidad de insumos de limpieza proporcionados, en un 23.3% estan

totalmente de acuerdo y en un 20.7% estan algo de acuerdo con lo antes mencionado.



e Por lo que se concluye que, en mayor parte de clientes externos estan de acuerdo y
consideran como suficiente la cantidad de insumos de limpieza (jab6n y toallas)

proporcionado por la pizzeria.

PREGUNTA 28. ;CONSIDERA USTED ACEPTABLE LOS NIVELES DE RUIDO?

Tabla 32. NIVELES_RUIDO

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  acumulado
Vélido ALGO DE 57 19,0 19,0
ACUERDO
DE ACUERDO 130 43,3 62,3
TOTALMENTE DE 113 37,7 100,0
ACUERDO
Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 28, el 43.3% de los encuestados estan de
acuerdo con los niveles de ruido en la pizzeria, en un 37.7 % estan totalmente de acuerdo
y consideran aceptable los niveles de ruido, y en un 19 % se encuentran algo de acuerdo

con lo antes mencionado.

e Por lo que se concluye que, la mayor parte de clientes externos estan de acuerdo y

consideran que son aceptable los niveles de ruido existentes en la pizzeria.



PREGUNTA 29. ;CONSIDERA USTED QUE LOS NIVELES DE TEMPERATURA SON

LOS APROPIADOS?

Tabla 33. NIVELES_TEMPERATURA

Porcentaje
Porcentaje Frecuencia acumulado
Vélido EN DESACUERDO 3 1,0 1,0
ALGO DE ACUERDO 54 18,0 19,0
DE ACUERDO 171 57,0 76,0
TOTALMENTE DE ACUERDO 72 24,0 100,0

Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 29, el 57% de los encuestados estan de
acuerdo con los niveles de temperatura, en un 24 % de clientes externos estan totalmente
de acuerdo, en un 18% estan algo de acuerdo con lo antes mencionado y en un 1% de
clientes externos estan en desacuerdo con los niveles de temperatura en la pizzeria.

e Por lo que se concluye que, la mayor parte de clientes externos estan de acuerdo y
consideran que los niveles de temperatura en la pizzeria son los apropiados.
PREGUNTA 30 ;CONSIDERA USTED QUE LA ILUMINACION EN EL AREA DE
CONSUMO DEL PRODUCTO ES LA APROPIADA
Tabla 34. AREA_ILUMINADA

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Valido TOTALMENTE DE ACUERDO 13 4.3 43
ALGO DE ACUERDO 80 26,7 31,0
EN DESACUERDO 124 41,3 72,3
DE ACUERDO 83 27,7 100,0

Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.



ANALISIS:

En base a los resultados obtenidos en la tabla 30, el 41.3 % de los encuestados consideran
que estan de acuerdo con la iluminacién en el restaurante, en un 27.7% estan totalmente de
acuerdo, en un 26.7 % estan algo de acuerdo con lo antes mencionado y en un 4.3 % estan
en desacuerdo con la iluminacion y consideran que se necesita mejoras en la iluminacion.
Por lo que se concluye que, la mayor parte de clientes externos estan en desacuerdo y

consideran que necesita mejoras la iluminacion en el area comensal.

PREGUNTA 31. (CONSIDERA USTED QUE SE ENCUENTRAN VISIBLES LOS

EXTINTORES CONTRA INCENDIOS?

Tabla 35. UBICACION_EXTINTORES

Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje acumulado
Vaélido EN DESACUERDO 7 2,3 2,3

ALGO DE ACUERDO 67 22,3 24,7

DE ACUERDO 159 53,0 7,7

TOTALMENTE DE 67 22,3 100,0

ACUERDO
Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

En base a los resultados obtenidos en la tabla 31, en un 53% de los encuestados estan de
acuerdo con la ubicacién de los extintores en el local, en un 22.3 % de clientes estan

totalmente de acuerdo y de igual forma con el mismo porcentaje de clientes externos estan



algo de acuerdo con la ubicacién de estos, el porcentaje restante esta en desacuerdo y
consideran que deben ubicarse los extintores en un mejor lugar.

Por lo que se concluye que, los extintores estan a la vista y en lugar de facil acceso para los

clientes externos, en el supuesto de ocurrir un incendio.

PREGUNTA 32. ;CONSIDERA USTED QUE LA SEGURIDAD DEL LOCAL ES LA

ADECUADA?
Tabla 36. SEGURIDAD_LUGAR
Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Vélido EN DESACUERDO 2 7 7
ALGO DE 98 32,7 33,3
ACUERDO
DE ACUERDO 137 45,7 79,0
TOTALMENTE DE 63 21,0 100,0
ACUERDO
Total 300 100,0
Elaborado por: Los Autores.
ANALISIS:

En base a los resultados obtenidos en la tabla 32, el 45.7 % de los encuestados estan de
acuerdo con la seguridad del local, en un 32.7% de clientes externos estan algo de acuerdo,
en un 21% de clientes externos estan totalmente de acuerdo con lo mencionado
anteriormente y el porcentaje restante estan en desacuerdo con lo mencionado.

Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes externos estan de acuerdo con que

es adecuada la seguridad del local.



PREGUNTA 33. ;CONSIDERA USTED QUE EL SABOR DE LA PIZZAES ASU GUSTO Y

PREFERENCIA?

Tabla 37. PROCESO_PIZZA

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  acumulado
Vélido ALGO DE ACUERDO 29 9,7 9,7
DE ACUERDO 184 61,3 71,0
TOTALMENTE DE 87 29,0 100,0
ACUERDO
Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 33, el 61.3% de los encuestados estan de
acuerdo con el proceso de elaboracion de la pizza, en un 29% estan totalmente de acuerdo,
y el porcentaje restante estan algo de acuerdo con lo antes mencionado.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes externos estan de acuerdo con el
sabor de la pizza es a gusto y preferencia del cliente.

PREGUNTA 34. ;CONSIDERA USTED QUE EL PERSONAL DE SERVICIO CUENTA CON
LOS EPP ADECUADOS?

Tabla 38. EPP
Porcentaje
Frecuencia Porcentaje acumulado
Vélido ALGO DE 34 11,3 11,3
ACUERDO
DE ACUERDO 190 63,3 74,7
TOTALMENTE DE 76 25,3 100,0
ACUERDO
Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.



ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 34, el 63.3 % de los encuestados estan de
acuerdo y consideran que los equipos de proteccion son los adecuados, en un 25.3% de
clientes externos estan totalmente de acuerdo y el porcentaje restante estan algo de acuerdo
con lo antes mencionado.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes externos estan de acuerdo y
consideran adecuados los EPP con los que poseen, pero los cuales pueden tener mejoras ya

que consideran que los mismos presentan desgaste.

PREGUNTA 35. ;CONSIDERA USTED QUE LA INFRAESTRUCTURA DE LA PIZZERIA

ES LA CORRECTA?

Tabla 39.INFRAESTRUCTURA

Frecuenci Porcentaj Porcentaje

a e acumulado
Valido ALGO DE 108 36,0 36,0
ACUERDO
EN DESACUERDO 121 40,3 76,3
TOTALMENTE DE 71 23,7 100,0
ACUERDO
Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 35, el 40.3% de los encuestados estan de
acuerdo con la infraestructura de la pizzeria, en un 36% de clientes externos estan algo de

acuerdo, y el porcentaje restante esta totalmente de acuerdo con lo antes mencionado.



e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes externos estan en desacuerdo con la

infraestructura del local y necesitan mejora referente al techo del local.

PREGUNTA 36. ;CONSIDERA USTED QUE EL AMBIENTE DE LA PIZZERIA ES

AGRADABLE?
Tabla 40. AMBIENTE
Frecuenci Porcentaj Porcentaje
a e acumulado
Vélido ALGO DE 12 4,0 4,0
ACUERDO
DE ACUERDO 117 39,0 43,0
TOTALMENTE DE 171 57,0 100,0
ACUERDO
Total 300 100,0
Elaborado por: Los Autores.
ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 36, el 57% de los encuestados estan
totalmente de acuerdo y consideran agradable el ambiente de la pizzeria, el 39 % de clientes
externos estan de acuerdo, y el porcentaje restante esta algo de acuerdo con el ambiente de

la pizzeria.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes externos estan totalmente de acuerdo

con que el ambiente de la pizzeria es agradable.



PREGUNTA 37. ;{CON QUE FRECUENCIA ASISTE A LA PIZZERIA?

Tabla 41. FRECUENCIA_VISITA

Frecuenci Porcentaj Porcentaje

a e acumulado
Valido UNA VEZ POR 68 22,7 22,7
SEMANA
TRES VECES POR 61 20,3 43,0
MES
DOS VECES AL MES 171 57,0 100,0
Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 37, el 57% de los encuestados visitan el local
2 veces al mes, en un 22.7 % lo realizan una vez por semana, en un 20.3% acuden al local
3 veces por mes, en un 19% de clientes mencionan que acuden una vez cada 15 dias.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes acuden en mayor frecuencia 2 veces

al mes.

PREGUNTA 38. ;CON CUANTAS PERSONAS USTED ASISTE A LA PIZZERIA?

Tabla 42. CANTIDAD_PERSONAS

Frecuenci Porcentaj Porcentaje

a e acumulado
Valido 1-3 193 64,3 64,3
4-6 98 32,7 97
7-9 9 3 100
Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.



ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 38, el 64,3 % de los encuestados asisten a la
pizzeria entre 1 a 3 personas, con un 32,7% asisten con un numero de personas entre 4 a 6,
en un 3% asisten a la pizzeria con un nimero de personas entre 7 a 9 personas.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes externos acuden mayoritariamente

en un numero entre 1 a 3 personas.

PREGUNTA 39. ;CUANTO ES SU INGRESO MENSUAL?
Tabla 43. SALARIO

Frecuenci Porcentaj Porcentaje

a e acumulado
Valido 386-550 52 17,3 17,3
550-750 160 53,3 70,7
750-950 80 26,7 97,3
950-1150 8 2,7 100,0
Total 300 100,0

Elaborado por: Los Autores.

ANALISIS:

e En base a los resultados obtenidos en la tabla 39, el 53.3% de los encuestados que acuden
a la pizzeria tienen unos ingresos en el rango de 550 a 750 d6lares mensuales, en un 26.7%
de clientes externos cuentan con un ingreso de 750 a 950 délares mensuales, en un 17.3%
de clientes externos cuentan con un ingreso mensual de 386 a 550 délares mensuales, y el
porcentaje restante obtiene un ingreso de 950 en delante por mes.

e Por lo que se concluye que, la mayoria de los clientes externos que acuden al local cuentan

con un rango de ingresos mensuales entre los 550 a 750 dolares.



4 CAPITULO IV
4.1 PROPUESTA

4.1.1 DISENO DE UN SISTEMA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL EN
BASE A LA NORMATIVA OHSAS 18001-2007 PARA LA PIZZERIA
ROSSOPOMODORO

De acuerdo con la ejecucion y estudio efectuado la pizzeria Rossopomodoro se tiene como
mencién los resultados de la evaluacion realizada con diferentes mecanismos los mismo que
fueron una lista de verificacion para constatar el grado de cumplimiento con los que cuenta la
organizacion en base a la norma OHSAS 18001:2007 segun Likert, el mecanismo de observacion
directa que se efectud para la realizacion del pronostico y que se determind para estipular el
problema, las encuestas que se desarrollaron a los trabajadores y clientes de la pizzeria fue con la
finalidad para observar el grado de conocimiento sobre los riesgos laborales que tienen los
trabajadores y lo que los clientes perciben sobre la seguridad con la que cuentan los trabajadores
actualmente. Por tal motivo se desarrolla una propuesta que pueda proyectar soluciones a las

oportunidades de mejora detectadas.

4.2 ALCANCE DEL SISTEMA DE SALUD Y SEGURIDAD OCUPACIONAL

La propuesta que se realiza es el disefio de un sistema de seguridad y salud Ocupacional
respecto a los requerimientos de la Norma OHSAS 18001:2007 tiene como objetivo sugerir la
documentacidn obligatoria aplicable respecto al aspecto de seguridad y salud de los trabajadores

la pizzeria Rossopomodoro.



4.3 OBJETIVOS DEL SISTEMA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL
4.3.1 OBJETIVO GENERAL
Garantizar la integridad de los trabajadores en el area de produccion y atencion al cliente en los

cuales desempafian las distintas actividades designadas.

4.3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
* Diligenciar el cumplimiento en aspectos de legislacion de seguridad y salud ocupacional que

rigen en la actualidad

» Desarrollar ambientes de trabajo seguros de manera que promueva una cultura preventiva en la

empresa.

» Gestionar un plan de capacitacion con la finalidad de concientizar a los empleados en temas de

prevencion de riesgos laborales.

« Mejorar de manera continua el Sistema de Seguridad y Salud Ocupacional de la pizzeria

Rossopomodoro.

4.4 POLITICA DEL SISTEMA DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL

Se debera definir la politica asi también como el cumplimiento de la misma, de manera que
involucre a todos los miembros que desempefian funciones en la organizacion, para el cual
deberéa ser documentada, revisado de manera periodica y actualizada constantemente por las
partes interesadas y esta a su vez sera transmitida por los medios definidos para que las partes

interesadas cuenten con el conocimiento del mismo.



POLITICA:

Rossopomodoro se encuentra ubicada en la provincia del Guayas canton Daule, la cual se dedica
a la produccion y comercializacion de productos en base a la harina de trigo, nuestro
compromiso tiene como objetivo velar por la seguridad y salud de los trabajadores para el cual
se determinan los canales, recursos disponibles para controlar y reducir los accidentes laborales
de manera que se produzcan las condiciones de trabajo seguras para el desempefio de las

actividades de los trabajadores.

45 PLANIFICACION

Como hace mencion la Norma OHSAS 18001:2007 en el apartado 4.3 la “La Organizacion debe
conservar, implementar y documentar un mecanismo que permita la “Identificacion de peligros,
y evaluacion de riesgos”, por esta razon se elabord la Matriz de Triple Criterio en funcion a lo

indicado por el Ministerio de Relaciones Laborales del Ecuador (Ver Anexo B).

También mencionar la importancia de la verificacion y actualizacion constante de las
regulaciones legales aplicables, tales como pueden ser contratos, permisos u otros documentos de
aspecto legal que requieran tener conocimiento las partes interesadas, para la cual se elaboré una
matriz de cumplimiento legal, la que se encuentra detallado todos los documentos legales

aplicables acorde al giro del negocio de la pizzeria Rossopomodoro.

46 IMPLEMENTACION Y OPERACIONES

Para poder confirmar la disponibilidad del capital humano con el que se cuenta y habilidades del
capital humano, la infraestructura, los recursos existente para el cual se debera tener en

consideracién el compromiso que muestre la gerencia debido a que es el maximo responsable en



el aspecto de SSO para que pueda lograr implementar, mantener y mejorar el sistema de

seguridad y salud ocupacional.

La alta direccion tendra que autorizar y asignar un presupuesto ademas como definir un
responsable encargado de implementar, mantener y mejorar el sistema de gestion, de manera
periodica se deberd realizar una revision para verificar el cumplimiento de las normativas legales

aplicables.

46.1 COMPETENCIA, FORMACION Y TOMA DE CONCIENCIA.

La alta gerencia de la empresa tendra el deber de idear los mecanismos necesarios que permitan
garantizar formacion y desarrollar competencias en las funciones con las que cuentan los
trabajadores para que de esta manera cuenten con el conocimiento en aspectos de riesgos que
pueden afectar al desempefio en sus actividades laborales, para la competencia del personal se
debera definir un perfil ocupacional por cada puesto de trabajo existente en la organizacién con
la finalidad de contar con el personal ideal para el puesto de trabajo, si los empleados no cuentan
con el perfil deseado lo correspondiente a realizar es capacitar a dicho personal, y para esta
situacidn se debera registrar todas las actividades de formacion y capacitacion que se realicen, la

misma que dara soporte cual sustentara a la acciones tomadas.

4.6.2 COMUNICACION, PARTICIPACION Y CONSULTA

La organizacion debera definir, implementar y mantener los mecanismos necesarios para una
comunicacion interna funcionando de manera correcta, ademas se debe tomar en cuenta la
participacion de los empleados para que en conjunto se involucren con la identificacion y
evaluacion de riesgos y peligros existentes en la empresa, asi como también se debera realizar la

revision respectiva sobre las politicas y objetivos del sistema de gestion.



4.6.3 CONTROL OPERACIONAL

La organizacién debera implementar los controles necesarios que permitan garantizar la
seguridad del sistema referente a los riesgos laborales, el cual se debera tener en cuenta los

siguientes elementos que se detallan a continuacion:
« La politica y los objetivos del sistema de gestion

« Mediante los resultados obtenidos en la identificacion y evaluacion de peligros se debe realizar

las designaciones de nuevos controles que mitiguen los peligros identificados.
* Los requisitos legales aplicables para la organizacion.

Los mecanismos que se efectuaran para los controles operacionales son diferentes, por ejemplo,
los procedimientos, la sefializacion existente en el local, los pictogramas a utilizar y las alarmas

con las que se cuenta o se planea colocar.
4.6.4 MEDIDAS DE CONTROL EN AREAS
» Mantenimiento de las instalaciones, maquinaria y equipos con las que se cuenta.
« Mantenimiento de los sistemas de ventilacion y del sistema eléctrico existente.
* Programas de formacion.
* Orden y limpieza.
465 PREPARACION Y RESPUESTA ANTE EMERGENCIAS

Para el cumplimento de este requisito se debera garantizar una respuesta inmediata ante una
posible emergencia que se ocasionara en la empresa o fuera de ella por las actividades

designadas para el desempefio de su puesto es necesario la elaboracion de un procedimiento para:



« Identificar y evaluar las distintas situaciones de emergencia que puedan presentarse;

* Responder de manera inmediata a dichas situaciones.

La empresa tendré que desarrollar verificaciones de manera periodica con el objetivo de
garantizar el correcto funcionamiento (Ver Anexo E), en el cual los ejemplos que se pueden

presentar sobre posibles situaciones de emergencias tenemos:

Fugas de agua o gas.

Incendios y explosiones.

Cortes de suministro eléctrico.

Presencia de delincuencia.

4.7 VERIFICACION

Para el cumplimiento de este apartado se tendra que verificar de forma periddica la manera en la
cual se esta ejecutando el sistema, el cual mediante un procedimiento debera realizar de manera
sistematica para evaluar el cumplimiento de los pardmetros estandares, tales como la politica y
objetivos respecto a temas referentes a sso. Se debera contar con una adecuada planificacién al
establecimiento, los mecanismos que se utilizaran y los requisitos de competencia a los que han

sido designados como responsables para realizar dichas verificaciones



5 CONCLUSIONES

Considerando la evaluacion efectuada en este trabajo de titulacion, se llegé a las siguientes

conclusiones:

* En el estudio correspondiente a la realizacion de los requisitos necesarios segun la norma
OHSAS 18001-2007, se determino que 83% de los requisitos en los aspectos referentes a la
seguridad y salud ocupacional no se implementan, mientras que la pizzeria con un 14% se
cumple parcialmente con las disposiciones y requisitos en temas referentes a la seguridad y salud

ocupacional, solo el 3% de los requisitos estan siendo implementados.

* A través de la matriz de riesgo la cual se desarrolld por cada puesto de trabajo permitid

identificar lo siguiente:

v Los trabajadores estaban expuestos a riesgos moderados, importantes e

intolerables en sus puestos de trabajo.

v" Los riesgos moderados representaban el 58%, los riesgos importantes el

48%, y los intolerables representaban un 5%.

* Se elaboro la Matriz de requisitos legales aplicables en materia de riesgo laboral, de los 75

articulos correspondientes a los diferentes cuerpos legales investigados el 69% no se aplican.

« Se disefio una guia del plan de capacitacion para la prevencion de riesgos laborales con el fin de
concientizar al personal orientando a fortalecer el compromiso dentro de la organizacion,

cambiando actitudes y lograr un cambio en temas referentes a la seguridad y salud ocupacional.



6 RECOMENDACIONES

Se recomienda en la presente investigacion las medidas que pueden ser aceptadas por la Pizzeria
Rossopomodoro, con la finalidad de mejorar el ambiente y las condiciones a las cuales estan

expuestos sus colaboradores.

e Desarrollar talleres sobre las clases de riesgos y peligros a los que se encuentran
expuestos, indicando la diferencia que existe entre ellos.

e Realizar socializaciones con los colaboradores en base al contenido de la matriz de
Identificacion de Peligros y Evaluacion de Riesgos.

e Proveer todos los recursos necesarios a las partes interesadas de la pizzeria.

e Mantener y actualizar de manera periddica la Matriz de Identificacion de riesgos y
peligros y tratar de mantener comunicados a las partes interesadas.

e Evaluar continuamente las maquinarias, instalaciones y equipos para verificar si se
encuentran en optimas condiciones y evitar incidentes.

e Programar simulacros donde participen todos los colaboradores de la pizzeria, ya que
cada colaborador debe conocer que funcidn desempefiara en el caso de existir algin
accidente laboral.

e La Gerencia de la pizzeria Rossopomodoro deberia designar temporalmente un
responsable para la seguridad industrial cumpliendo asi con los requisitos establecidos en
la legislacion ecuatoriana.

e Sesugiere facilitar un ejemplar del presente trabajo investigativo a la pizzeria
Rossopomodoro como retribucién al apoyo prestado para el desarrollo de esta

investigacion.



ANEXO A: Diagnostico correspondiente a la norma OHSAS 18001:2007

Descripcion

Requisito
implementado
y cumple 1

Requisito
implementado
y cumple
parcial 2

Requisito que
no esta
implementado 3

Observaciones

REQUISITOS DEL SISTEMA DE GESTION

4 S&SO
4.1 Requisitos Generales X de (l\zl‘(gsi?érr]]asi\r(ngloe mentado un Sistema
Politica de SYSO esta definida para
47  |Politica de Salud y Seguridad en el Trabajo X efectos de incluirla en el reglamento
interno de seguridad y salud
ocupacional
Apropiada a la naturaleza y magnitud de los
3) riesgos para SST de la organizacion %
Incluye un compromiso de prevencion de los dafios
b) y el deterioro de la salud y de mejora continua de la X
gestion de la SST y del desempefio de la SST
Incluye compromiso de cumplir al menos con los
| requisitos legales aplicables y con otros requisitos que N
c

la organizacion suscriba relacionados con sus peligros
parala SST




Proporciona el marco de referencia para establecer

d) y revisar los objetivos de SST
e) Se documenta, implementa y mantiene

Se comunica a todas las personas que trabajan en la
f) organizacion con el proposito de hacerles conscientes

de sus obligaciones individuales en materia de SST
9) Esta a disposicion de las partes interesadas No se ha difundido a clientes,
proveedores y visitantes en general

Se revisa periddicamente para asegurarse que sigue
h) siendo pertinente y apropiada para la organizacion
43 PLANIFICACION

Identificacidn de peligros, evaluacion de riesgos y
4.3.1 determinacion de controles

. o o No esta estipulado cuéles son las
a) Actividades rutinarias y no rutinarias actividades rutinarias y no rutinarias de
los trabajadores

Las actividades de todas las personas que tengan

b) acceso al lugar de trabajo (incluyendo contratistas y
visitantes)

El comportamiento humano, capacidades y otros

c) No se mide el clima laboral

factores humanos




Los peligros identificados originados, fuera del
lugar de trabajo capaces de afectar adversamente a la

Se identifica de forma visual, no

d . . utilizan un método para identificar
) salud y seguridad de las personas bajo el control de la riesgos P
organizacion en el lugar de trabajo
Peligros originados en las inmediaciones del S )
) . ) ) Se identifica de forma visual, no
e) trabajo, por las actividades relacionadas con el trabajo utilizan un método para identificar
bajo el control de la organizacion resgos
La infraestructura, equipamiento y los materiales
f) en el lugar de trabajo, tanto si los proporciona la
organizacion como otros
Los cambios o propuestas de cambios en la
9) organizacion, sus actividades o materiales
Las modificaciones en el sistema de gestién de la
h) SST, incluyendo los cambios temporales y su impacto
en las operaciones, procesos Yy actividades
Cualquier obligacion legal aplicable relativa a la
i) evaluacion de riesgos y la implementacion de los No cumple toda la legislacion
. aplicable
controles necesarios
Disefio de las areas de trabajo, los procesos, las
)] Estipulado en los profesiogramas

instalaciones, la maquinaria, equipamiento, procesos




operativos y la organizacion del trabajo incluyendo su
adaptacion a las capacidades humanas

4.3.2.

REQUISITOS LEGALES Y OTROS
REQUISITOS

Procedimientos para identificar y tener acceso a los
requisitos legales y otros requisitos de SST que sean

aplicables

La organizacion debe asegurarse de que estos
requisitos legales aplicables y otros requisitos que la
organizacion suscriba se tengan en cuenta en el
establecimiento, implementacién y mantenimiento de

su sistema de gestion de la SST

La organizacion debe mantener esta informacion

actualizada

La organizacion debe comunicar la informacion
pertinente sobre los requisitos legales y otros
requisitos a las personas que trabajan para la

organizacion y a otras partes interesadas

No hay procedimiento que permitan
identificar los requisitos legales y otros
requisitos S&SO

4.3.3

OBJETIVOS Y PROGRAMAS

La organizacion debe establecer, implementar y

mantener objetivos de SST documentados, en los

No se han establecido objetivos
S&SO




niveles y funciones pertinentes dentro de la

organizacion

Los objetivos deben ser medibles cuando sea
factible y deben ser coherentes con la politica de SST
incluidos los compromisos de prevencién de dafios y
deterioro de la salud, de cumplimiento con los
requisitos legales aplicables y otros requisitos que la

organizacion suscriba, y de mejora continua

La organizacion debe establecer, implementar y
mantener uno o varios programas para alcanzar sus

objetivos. Estos programas deben incluir al menos:

La asignacion de responsabilidades y autoridad

a) para lograr los objetivos en las funciones y niveles
pertinentes de la organizacion; y

b) los medios y plazos para lograr estos objetivos
4.4 IMPLEMENTACION Y OPERACION

Recursos, funciones, responsabilidad y
441 autoridad

Asegurandose de la disponibilidad de los recursos Asigna recursos para la sequridad de
) esenciales para establecer, implementar, mantener y los trabajadores, pero no para

mejorar el sistema de gestion de la SST:

implementar el sistema de gestion de
S&SO




b)

Definiendo las funciones, asignando
responsabilidades y delegando autoridad para facilitar
una gestion de la SST eficaz; y se deben documentar y
comunicar las funciones, responsabilidades y
autoridad;

Se ha definido responsabilidades por
medio del comité de seguridad y salud
ocupacional pero no se ha definido
responsabilidades para el sistema de
gestion ya que no esta implementado

La organizacion debe designar uno o varios
miembros de la alta direccidn con responsabilidad
especifica en SST, independiente de otras
responsabilidades, y que debe tener definidas sus

funciones y autoridad para:

Asegurarse de que el sistema de gestion de la SST,
se establece implementa y mantiene de acuerdo con
este estandar OHSAS

b)

Asegurarse de que los informes del desempefio del
sistema de gestion de la SST se presentan a la alta
direccion para su revision y se utilizan como base para

la mejora del sistema de gestion de la SST

No hay un sistema de gestion de
S&SO

442

Competencia, formacién y toma de conciencia

La organizacion debe establecer, implementar uno
0 varios procedimientos, para que las personas que

trabajan para ella sean conscientes de:




Las consecuencias para la SST reales o potenciales,
de sus actividades laborales, de su comportamiento . -
P y No se ha establecido procedimientos

de los beneficios para la SST de un mejor desempefio de capacitacion

personal

Sus funciones y responsabilidades y la importancia
de lograr la conformidad con la politica y
procedimientos de SST y con los requisitos del
sistema de gestion de la SST, incluyendo los No se ha establecido procedimientos
requisitos de la preparacion y respuesta ante de capacitacion

emergencias

Las consecuencias potenciales de desviarse de los

procedimientos especificados

443 Comunicacion, Participacion y consulta

4.43.1 Comunicacion

Comunicacion interna entre los diversos niveles y

funciones de la organizacion;

Comunicacion con los contratistas y otros
b) isi i X No se han establecido |
visitantes al lugar de trabajo; 0 se han establecido los

_ procedimientos
Recibir, documentar y responder a las

c) comunicaciones pertinentes de las partes interesadas X

externas.




4.4.3.2

Participacion y consulta

Participacion de los trabajadores mediante:

Adecuada involucracion en la identificacién de los

1) peligros, la evaluacion de los riesgos y la
determinacion de los controles
) | ,-Adecuada participacion en la investigacion de '\_lo_ hay_ proce dimientos para la
incidentes participacion y consulta de los
Involucracién en el desarrollo y la revision de las trabajadores
3) politica y objetivos de SST
Consulta cuando haya cualquier cambio que afecte
4) asu SST
5) Representacion en los temas de SST
La consulta con los contratistas cuando haya
b) cambios que afecten a su SST
444 Documentacion
La politica se encuentra
a) Politica y objetivos de SST documentada en el reglamento interno
no tiene objetivos S&SO
0 La descripcion del alcance del sistema de gestion No hay un sistema de seguridad y

de la SST

salud ocupacional




La descripcion de los elementos principales del
sistema de gestion de la SST y su interaccién, asi

como la referencia a los documentos relacionados

d)

Los documentos, incluyendo los registros,

requeridos por este estandar OHSAS; y

Los documentos incluyendo los registros,
determinados por la organizacion como necesarios
para asegurar la eficacia de la planificacion, operacion
y control de los procesos relacionados con la gestion

de los riesgos para la SST

Control de documentos

Aprobar los documentos con relacion a su

adecuacion antes de su emision;

Revisar y actualizar los documentos cuando sea

necesario; y aprobarlos nuevamente

Asegurarse de que se identifican los cambios y el

estado de revisién actual de los documentos

d)

Asegurarse de que las versiones pertinentes a los
documentos aplicables estan disponibles en los puntos

de uso

Se realiza control de documentos
con el sistema BPM, pero se asigna
calificacion 2, debido a que no existen
documentos que sean pertinentes al
sistema de gestion de SST




Asegurarse de que los documentos permanecen

legibles y facilmente identificables

Asegurarse de que se identifican los documentos
de origen externo que la organizacion ha determinado
que son necesarios para la planificaciéon y la operacion
del sistema de gestion de la SST y se controla su

distribucién

9)

Prevenir el uso no intencionado de documentos
obsoletos y aplicarles una identificacion adecuada en

el caso de que se conserven por cualquier razon

4.4.6

Control operacional

Controles operacionales cuando sea aplicable para
la organizacion y sus actividades, la organizacion
debe integrar, éstos controles operacionales dentro de

su sistema de gestion de la SST global;

Controles relacionados con los bienes,

equipamiento y servicios adquiridos

Controles relacionados con los contratistas y otros

visitantes al lugar de trabajo

La organizacion implementa
controles operacionales, pero no esta
integrado a un sistema de gestion de
seguridad y salud ocupacional ya que la
organizacion no cuenta con este
sistema




Procedimientos documentados, para cubrir las

d) situaciones en que su ausencia podria llevar a
desviaciones de su politica y sus objetivos de SST
Los criterios operativos estipulados en los que su
e) ausencia podria llevar a desviaciones de su politica y
sus objetivos de SST
447 Preparacion y respuesta ante emergencias
a) Identificar situaciones de emergencia potenciales No cuenta con procedimientos para
b) Responder a tales situaciones de emergencia una rapida situacion de emergencia
45 VERIFICACION
451 Medicion y seguimiento del desempefio
Las medidas cualitativas y cuantitativas apropiadas
2) a las necesidades de la organizacion
El seguimiento del grado de cumplimiento de los
b) objetivos SST de la organizacion
El seguimiento de la eficacia de los controles (tanto No hay un sistema SYSO
) para la salud como para la seguridad)
Las medidas proactivas del desempefio que hacen
d) un seguimiento de la conformidad con los programas,

controles y criterios operacionales de la SST




Las medidas reactivas del desempefio que hacen un
seguimiento del deterioro de la seguridad, los
incidentes (incluyendo los cuasi incidentes) y otras
evidencias histdricas de un desempefio de la SST

deficiente

El registro de los datos y los resultados del
seguimiento y medicion, para facilitar el posterior
andlisis de las acciones correctivas y acciones

preventivas

45.2

Evaluacion del cumplimento legal

4521

En coherencia con su compromiso de
cumplimiento la organizacion debe establecer,
implementar y mantener uno o varios procedimientos
para evaluar periodicamente el cumplimiento de los

requisitos legales aplicables

4522

La organizacion debe evaluar el cumplimiento con

otros requisitos que suscriba

No hay un procedimiento que
permita evaluar periodicamente el
cumplimiento de los requisitos legales
aplicables

453

Investigacion de incidentes, no conformidad,

accion correctiva y accién preventiva

453.1

Investigacion de incidentes




Determinar las deficiencias de SST subyacente y

a) de otros factores que podrian causar o contribuir a la
aparicion de los incidentes No hay un procedimiento que
b) Identificar la necesidad de una accion correctiva permita investigar y analizar accidentes
e incidentes, asi como también no hay
Identificar oportunidades para una accion registros de los mismos
C) .
preventiva
d) Identificar oportunidades para la mejora continua
e) Comunicar los resultados de tales investigaciones
No conformidad, accion correctiva, accién
4532 .
preventiva
La identificacion y correccion de las no
a) conformidades y la toma de acciones para mitigar sus
consecuencias para la SST __ .
No hay procedimiento para manejar
Investigacion de las no conformidades, las no conformidades actuales y
. . otenciales, asi como también para
b) determinando sus causas y tomando las acciones con P - . par;
tomar accidn correctiva y preventiva
el fin de prevenir que vuelvan a ocurrir
La evaluacion de la necesidad de acciones para
prevenir las no conformidades y la implementacion de
c)

las acciones apropiadas definidas para prevenir su

ocurrencia




EL registro y la comunicacién de los resultados de

las acciones preventivas y acciones correctivas
d)
tomadas
la revision de la eficacia de las acciones
e) . . .
preventivas y acciones correctivas tomadas
45.4 Control de registros
La organizacion debe establecer, implementar y
mantener uno o varios procedimientos para la
identificacion, almacenamiento y proteccion, la No cuenta con un procedimiento
_, ) y ) o para el control de registros
recuperacion, el tiempo de retencion y la disposicién
de los registros
455 Auditoria interna
a) Determinar si el sistema de gestion de la SST
Es conforme a las disposiciones planificadas para
1) la gestion de la SST, incluidos los requisitos de este
estandar OHSAS; .
No cuenta con un procedimiento de
2) Se ha implementado adecuadamente y se mantiene auditorias internas
Es eficaz para cumplir la politica y los objetivos de
3) la organizacion
Proporciona informacion a la direccion sobre los
b)

resultados de las auditorias




REVISION POR LA DIRECCION

4.6
Los resultados de las auditorias internas y
evaluaciones de cumplimiento con los requisitos
2) legales aplicables y otros requisitos que la
organizacion suscriba
b) Los resultados de la participacion y consulta
Las comunicaciones pertinentes de las partes _ B
) interesadas externas, incluidas las quejas No cuenta con un sistema de gestion
' en S&SO
d) El desempefio de la SST de la organizacion
e) El grado de cumplimiento de los objetivos
El estado de las investigaciones e incidentes, las
) acciones correctivas y las acciones preventivas
El seguimiento de las acciones resultantes de las
9) revisiones por la direccion previas
Los cambios de las circunstancias, incluyendo la
h) evolucion de los requisitos legales y otros requisitos

relacionados con la SST

Las recomendaciones para la mejora




ANEXO B: Matriz de triple Criterio

AREA | DEPARTAMENTO

PROCESO ANALIZADO

ACTIVIDADES | TAREAS
DEL PROCE D

TRABAJADORES [&5) total

Mujeres No.

Hombras Mo.

BRODUCLIN

Mmasads

Personas ancargasds de
arnasar (mescar os
ingredienies) para afodie
resistenca a producta

9
m
a
[T
&
E
o
&
E
=

Temperatura baja

lluminacion insuficiente

lluminacion excesiva

Yibracion

Radiaciones ionizantes

Radiacion no ionizants (UV, IR,

electromagnética)

r

Ventilacion insuficiente (fallas en la

on de aire)

renovacion

Manejo electrico

Fanmador

Par=ars respansabbe de

Jdiserar la masa para oue

torme b conbescura final de
o cifersnbas i pos de panes

Horneado

Personaa cargo del proceso

en el cual seintroduce al

horra el praducto una ves
armazsca ylormada,

Enfundadc

Personal encangada de

odocsar el producto den o de

suparmvase (furda) eloudbl ha
sido hamesdo.

Gonrmet

Persanas resporsables de
realizar analsis
crganakiptioas al producio

Corta
maldes

Persomnas encangada dedividir
] producio cuando aste sea
homesada como un selo
e e s bey e e ke r e b
ordan depraducsidn

Parsona encargada de
realizar la apapaasdns del
produc o ous e EncuEninen
Fuiera dea racpusrimienios del
cliente

Purfic de
ool de
Producas
n

Personal responsable de
rrscaniloreEar e o et i el
pracesn dhe prod woson, ean
ol fin de cumplic as
resguErrnisrilces del clianba,

Jafe de
Produsccidn

Fesponsablede laejecucion
dhal plan de pradussidn del
procEsamsnds de haring
para la producadon difenenies
pos de panes de souerda
canlaordende producciin




Caida de personas al mismo nivel

Caida de objetos por desplome o
derrumbamiento

Caida de objetos en manipulacion
Pisada sobre objetos

Chogque centra objetos moviles

Chogue contra objetos inmoviles
Golpesicortes por objetos herramientas
Proyeccion de fragmentos o partficulas
Contactos eléctricos

Contactos eléctricos indirectos

Atropello o golpes por vehiculos

Superficies o materiales calientes




Sobre esfuerzo fisico

Levantamiento manual de objetos

Movimiento corporal repetitivo

Posicion forzada (de pie, sentada,
encorvada, acostada)

Uso inadecuado de pantallas de

Turnos rotatives

Trabajo a presion

| | | I I

Alta responsabilidad

Sobrecarga mental

Trabajo mandteno
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ANEXO C: Matriz legal aplicable a la pizzeria Rossopomodoro.

Segun piramide de

Cumplimiento

o de efectos perjudiciales para la salud.

Kelsen Cuerpo legal Articulos aplicables = T Observaciones
€024 Convenio At 2 El seguro de enfermedad obligatorio _se aplicara a
los obreros, empleados y aprendices de las X
sobre el seguro de Numeral . . .
enfermedad 1 empr_esas mdustrlal_es_ y comerC|aI_e§ a los o
trabajadores a domicilio y al servicio domestico.
Debera exigirse a los empleadores que en la
medida en que sea razonable y factible garanticen
Art. 16 |que los lugares de trabajo, la maquinaria, el
Numeral | equipo, las operaciones y procesos que estén bajo X
1 su control son seguros y no entrafian riesgo
alguno para la seguridad y la salud de los
TRATADOS O trabajadores.
CONVENIOS . L
INTERNACIONALES C155 anvenlo Deb?ra exigirse a los empleadores que, e.n la
sobre seguridad y Art. 16 medida en que sea razonable y factible,
salud de los Nun%eral garanticen que los agentes y las sustancias %
trabajadores ’ quimicos que estén bajo su control no entrafian
riesgos para la salud cuando se toman medidas de
proteccion adecuadas.
Cuando sea necesario, los empleadores deberan
Art. 16 |suministrar ropas y equipos de proteccién
Numeral | apropiados a fin de prevenir en la medida en que X
3 sea razonable y factible los riesgos de accidentes




Art. 18

Los empleadores deberan prever, cuando sea
necesario, medidas para hacer frente a situaciones
de urgencia y a accidentes incluidos medios
adecuados para la administracion de primeros
auxilios.

Para aquellos factores de riesgo
de accidentes mayores
(incendio, explosion, escape o
derrame de sustancias)

C170 Convenio
sobre los productos
quimicos

Art. 7
Numeral
2

Los productos quimicos peligrosos deberan llevar
ademas una etiqueta facilmente comprensible
para los trabajadores que facilite informacion
esencial sobre su clasificacion, los peligros que
entrafian y las precauciones de seguridad que
deban observarse.

Art. 8
Numeral
1

A los empleadores que utilicen productos
quimicos peligrosos se les deberan proporcionar
fichas de datos de seguridad que contengan
informacion  esencial detallada sobre su
identificacion, su proveedor, su clasificacion, su
peligrosidad, las medidas de precaucion y los
procedimientos de emergencia.

Art. 10
Numeral
4

Los empleadores deberan mantener un registro
de los productos quimicos peligrosos utilizados
en el lugar de trabajo, con referencias a las
fichas de datos de seguridad apropiadas. El
registro debera ser accesible a todos los
trabajadores interesados y sus representantes




Art. 12
literal a

Asegurarse de que sus trabajadores no se hallen
expuestos a productos quimicos por encima de
los limites de exposicion o de otros criterios de
exposicion para la evaluacion y el control del
medio ambiente de trabajo establecidos por la
autoridad competente o por un organismo
aprobado o reconocido por la autoridad
competente, de conformidad con las normas
nacionales o internacionales.

Art. 12
numeral 1

Los empleadores deberan evaluar los riesgos
provenientes de la utilizacion de productos
quimicos en el trabajo.

Art. 14

Los productos quimicos peligrosos que no se
necesiten mas y los recipientes que han sido
vaciados, pero que pueden contener residuos de
productos quimicos peligrosos, deberan ser
manipulados o eliminados de manera que se
eliminen o reduzcan al minimo los riesgos para la
seguridad y la salud, asi como para el medio
ambiente, de conformidad con la legislacion y la
practica nacionales.

Art. 15

Los empleadores capacitan a los trabajadores
sobre los peligros que con lleva la exposicion a
los productos quimicos, los capacitan para poder
saber la informacion de la etiquetas y fichas de
seguridad




Art. 12
literal a

Asegurarse de que sus trabajadores no se hallen
expuestos a productos quimicos por encima de
los limites de exposicion o de otros criterios de
exposicion para la evaluacion y el control del
medio ambiente de trabajo establecidos por la
autoridad competente o0 por un organismo
aprobado o reconocido por la autoridad
competente, de conformidad con las normas
nacionales o internacionales.

Art. 12
numeral 1

Los empleadores deberan evaluar los riesgos
provenientes de la utilizacién de productos
quimicos en el trabajo.

Art. 14

Los productos quimicos peligrosos que no se
necesiten mas y los recipientes que han sido
vaciados, pero que pueden contener residuos de
productos quimicos peligrosos, deberan ser
manipulados o eliminados de manera que se
eliminen o reduzcan al minimo los riesgos para la
seguridad y la salud, asi como para el medio
ambiente, de conformidad con la legislacion y la
practica nacionales.

Art. 15

Los empleadores capacitan a los trabajadores
sobre los peligros que con lleva la exposicion a
los productos quimicos, los capacitan para poder
saber la informacion de la etiquetas y fichas de
seguridad




correspondiente.  En  cualquier caso, se
garantizara a la trabajadora sus derechos
laborales, conforme a lo dispuesto en la
legislacion nacional de cada uno de los Paises
Miembros.

Reglamente del
Instrumento Andino
de Seguridad y
Salud en el Trabajo
Resolucion 957

Art. 10

El Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo es
un drgano bipartito y paritario constituido por
representantes del empleador y del trabajador

Art. 16

Con el fin de proteger a los trabajadores, se
conservara de manera confidencial la
informacion de la salud de estos. Esta sera
consignada en una historia médica ocupacional
en los Servicios de Salud en el Trabajo o en las
instituciones médicas que consideren la
legislacion o las disposiciones de la empresa

Art.17

Los resultados de las evaluaciones médicas
ocupacionales seran comunicados por escrito al
trabajador y constaran en su historia médica. El
empleador conocera de los resultados de estas
evaluaciones con el fin exclusivo de establecer
acciones de prevencion, ubicacién, reubicacion o
adecuacion de su puesto de trabajo, segun las
condiciones de salud de la persona, el perfil del
cargo y la exposicion a los factores de riesgo




Art.16

Los empleadores deberdn suministrar ropas y
equipos de proteccion apropiados a fin de
prevenir, en la medida en que sea razonable y
factible, los riesgos de accidentes o de efectos
perjudiciales para la salud.

CcODIGOS

Cadigo del trabajo

Art.83

El plazo para el pago de salarios no podra ser
mayor de una semana, y el pago de sueldos, no
mayor de un mes.

Art. 350

Derecho a indemnizacion. El derecho a la
indemnizacién comprende a toda clase de
trabajadores, salvo lo dispuesto en el articulo 353
de este Codigo.

Art. 410

Obligaciones respecto de la prevencion de
riesgos. Los empleadores estan obligados a
asegurar a sus trabajadores condiciones de
trabajo que no presenten peligro para su salud o
su vida

Art.434

Reglamento de higiene y seguridad. En todo
medio colectivo y permanente de trabajo que
cuente con mas de diez trabajadores, los
empleadores estan obligados a elaborar y someter
a la aprobacion del Ministerio de Trabajo y
Empleo por medio de la Direccion Regional del
Trabajo, un reglamento de higiene y seguridad, el
mismo que sera renovado cada dos afos.




DECRETO

Decreto Ejecutivo
2393

Art. 2
Seccibn 2
Literal a

Colaborar en la elaboracion de los planes y
programas del Ministerio de Trabajo, Ministerio
de Salud y demés Organismos del sector publico,
en materia de seguridad e higiene del trabajo y
mejoramiento del medio ambiente de trabajo.

Art. 11
Numeral
2

Adoptar las medidas necesarias para la
prevencion de los riesgos que puedan afectar a la
salud y al bienestar de los trabajadores en los
lugares de trabajo de su responsabilidad

Art.11
Numeral
4

Organizar y facilitar los Servicios Médicos,
Comités y Departamentos de Seguridad, con
sujecion a las normas legales vigentes.

IESSS

Art.11
Numeral
6

Efectuar reconocimientos médicos periodicos de
los trabajadores en actividades peligrosas Yy
especialmente, cuando sufran dolencias o
defectos fisicos o se encuentren en estados o
situaciones que no respondan a las exigencias
psicofisicas de los respectivos puestos de trabajo.

Art.11
Numeral
9

Instruir sobre los riesgos de los diferentes puestos
de trabajo y la forma y métodos paraprevenirlos,
al personal que ingresa a laborar en la empresa.




Art.11
Numeral
10

Dar formacion en materia de prevencion de
riesgos, al personal de la empresa, con especial
atencion a los directivos técnicos y mandos
medios, a través de cursos regulares y periodicos.

Art.11
Numeral
12

Proveer a los representantes de los trabajadores
de un ejemplar del presente Reglamento y de
cuantas normas relativas a prevencion de riesgos
sean de aplicacion en el ambito de la empresa.
Asi mismo, entregar a cada trabajador un
ejemplar del Reglamento Interno de Seguridad e
Higiene de la empresa, dejando constancia de
dicha entrega.

Art.14
Numeral
8

El comité sesionara ordinariamente cada mes y
extraordinariamente cuando ocurriere algun
accidente grave o al criterio del presidente o a
peticion de la mayoria de sus miembros.

Art.14
Numeral
9 Literal

Cc

Realizar la inspeccion general de edificios,
instalaciones y equipos de los centros de trabajo,
recomendando la adopcién de las medidas
preventivas necesarias

Art.37

Todas las instituciones y establecimientos
publicos y privados de cualquier naturaleza
deberdn contar con un plan de emergencias,
mitigacion y atencion en casos de desastres, en
concordancia con el plan formulado para el efecto




LEYES

Ley orgénica de
salud

Art. 38

Declarase como problema de salud publica al
consumo de tabaco y al consumo excesivo de
bebidas alcoholicas, asi como al consumo de
sustancias estupefacientes y psicotropicas, fuera
del &mbito terapéutico. Es responsabilidad de la
autoridad sanitaria nacional, en coordinacion con
otros organismos competentes, adoptar medidas
para evitar el consumo del tabaco y de bebidas
alcohdlicas, en todas sus formas.

Art. 115

Se deben cumplir las normas y regulaciones
nacionales e internacionales para la produccion,
importacion, exportacion, comercializacion, uso
y manipulacion de plaguicidas, fungicidas y otro
tipo de sustancias quimicas cuya inhalacion,
ingestion o contacto pueda causar dafio a la
salud de las personas.

Art. 118

Los empleadores protegeran la salud de sus
trabajadores, dotandoles de informacion
suficiente, equipos de proteccién, vestimenta
apropiada, ambientes seguros de trabajo, a fin de
prevenir, disminuir o eliminar los riesgos,
accidentes 'y aparicion de enfermedades
laborales.




Art. 129

El cumplimiento de las normas de vigilancia y
control sanitario es obligatorio para todas las
instituciones, organismos Yy establecimientos
publicos y privados que realicen actividades de
produccion, importacion, exportacion,
almacenamiento, transporte, distribucion,
comercializacion y expendio de productosde uso
y consumo humano.

REGLAMENTO

Reglamento de
prevencion de
incendios

Art.26

Toda edificacion debe proveer de salidas de
evacuacion que, por su numero, clase,
localizacion 'y capacidad, sean apropiadas
teniendo en cuenta el caracter de la ocupacion, el
nimero de personas expuestas, los medios
disponibles de proteccion contra el fuego y la
altura para asegurar convenientemente a todos los
ocupantes.

Art. 31

La iluminacién de emergencia es aquella que
debe permitir, en caso de fallo del alumbrado
general, la evacuacion segura y facil del publico
hacia el exterior. Solamente podréa ser alimentado
por fuentes propias de energia, sean 0 no
exclusivas para dicho alumbrado. Pero no por
fuentes de suministro exterior. Cuando la fuente
propia de energia esté constituida por baterias de
acumuladores 0 por aparatos autonomos
automaticos, se podra utilizar un suministro
exterior para proceder a su carga.




Art. 37

Todo tipo de instalacion eléctrica debera acatar lo
dispuesto por el Cddigo Eléctrico Ecuatoriano
fundamentalmente, o por lo dispuesto por el
INEN (Instalaciones eléctricas Proteccién Contra
Incendios)

Art.48

Todo establecimiento de trabajo, servido al
publico, comercio, almacenaje, espectaculos de
reunion por cualquier concepto, 0 que por su uso
impliquen riesgo de incendio, debera contar con
extintores de incendio del tipo adecuado a los
materiales usados y a la clase de riesgo.

Art. 178

En toda actividad, se tomaran las medidas
necesarias para evitar escapes de liquidos
inflamables hadalos sumideros de desagues.

Art. 179

Las substancias quimicas que puedan reaccionar
juntas y expeler emanaciones peligrosas, causar
incendios o explosiones, serdan almacenadas
separadamente en recipientes adecuados. Igual
tratamiento se dara a los depdsitos de basura
organica.

Art. 180

En todo edificio destinado a labores industriales
o fabriles habra un servicio de agua contra
incendio




Art. 186

Las materias primas y productos que ofrezcan
peligro de incendio deberan mantenerse en
depdsitos incombustibles, aislados y en lo posible
fuera de lugar de trabajo: debiendo disponerse de
estos materiales Unicamente en las cantidades
necesarias para la elaboracion del producto.

No, en su totalidad

Art. 191

Los recipientes de las substancias peligrosas
(toxicas, explosivas, inflamables, oxidantes,
corrosivas, radiactivas), deberan llevar rotulos y
etiquetas para su identificacién, en que indique el
nombre de la sustancia. La descripcion del riesgo,
las precauciones que se ha: adoptar y las medidas
de primeros auxilios en caso de accidente o
lesion.

Art. 199

Ningun puesto de trabajo fijo distard méas de 24
m de una puerta o ventana que pueda ser utilizada
en caso de peligro.

Reglamento de
seguro general de
riesgos resolucion

C.D.513

Art. 14

Parametros técnicos para la evaluacién de
Factores de Riesgo. Se tomaran como referencia
las metodologias aceptadas y reconocidas
internacionalmente  por la  Organizacion
Internacional del Trabajo, OIT; la normativa
nacional; o las sefialadas en instrumentos
técnicos y legales de organismos internacionales
de los cuales el Ecuador sea parte.




Art. 16

Prestaciones por accidente de trabajo. El derecho
a las prestaciones originadas por accidente de
trabajo se genera desde el primer dia de labor del
trabajador, bajo relacion de dependencia o sin
ella.

Art.20

Incapacidad temporal. Es la que se produce
cuando el trabajador, debido a una enfermedad
profesional u ocupacional; o accidente de trabajo,
se encuentra imposibilitado temporalmente para
concurrir a laborar, y recibe atencion médica,
quirdrgica, hospitalaria o de rehabilitacion y
tratdndose de periodos de observacién. Calificada
la incapacidad temporal generard derecho a
subsidio y a pension provisional segln
corresponda.

Art. 51

De la Prevencion de Riesgos. El Seguro General
de Riesgos del Trabajo protege al asegurado y al
empleador mediante programas de prevenciénde
los riesgos derivados del trabajo. El Seguro
General de Riesgos del Trabajo por si mismo
dentro de sus programas preventivos, y a peticion
expresa de empleadores o trabajadores, de forma
directa o a través de sus organizaciones
legalmente constituidas, podra monitorear el
ambiente laboral y las condiciones de trabajo.




Art.56

Investigacion y Seguimiento. Las unidades de
Riesgos del Trabajo podran realizar las
investigaciones de accidentes de trabajo, analisis
de puesto de trabajo de las enfermedades
profesionales u ocupacionales, seguimientos
sobre la implementacidn de mejorasrelacionadas
con la causalidad de los siniestros, y los
correctivos técnico- legales para elmejoramiento
de las condiciones de trabajo. Para el efecto, las
unidades de Riesgos del Trabajo podrén solicitar
la participacion de una instancia preventiva sea
del Comité de Seguridad y Salud de las empresas
o instituciones publicas o privadas o del delegado
de los trabajadores, segun corresponda.

NORMATIVA

Normativa para el
proceso de
investigacion de
accidentes e
incidentes del
seguro de
accidentes de
trabajo y
enfermedades
profesionales

Literal |

Procedimiento de investigacion de accidentes del
trabajo

Literal 11

Formato para la elaboracion del informe de
investigacion de accidentes e incidentes

Literal 111

Codificacion del informe de investigacion de
accidentes e incidentes

Norma de Buenas
Précticas de
Manufactura BPM

Cap. 2

Se debe proveer al personal equipos de
proteccién y cumplir con normas basicas de
higiene y limpieza

No en su totalidad




Cap. 2

Los productos inflamables y desechos que se
encuentran deben permanece fuera de la planta

Cap. 4

Se debe realizar al personal controles médicos El
personal debe tener certificados de salud
renovables por cada afio

Cap. 4

El personal debe tener certificados de salud
renovables por cada afio

Norma de Buenas
Practicas de
Almacenamiento
BPA

Cap. 5
Art. 28
literal b

Equipos que permitan la movilizacion de los
productos como coches manuales, coches
hidraulicos y montacargas, segun sea el volumen
de productos que se maneje;

Cap.5
Art. 28
literal f

Botiquines de primeros auxilios, ubicados en
lugares de facil acceso, mismos que tendran un
responsable a su cargo, para evitar un mal uso de
los productos que dispone.

Cap. 13
Art.13

Todo el personal deberd recibir capacitacion en
practicas de higiene personal y se sometera a
examenes médicos regulares, minimo una vez al
afio, de acuerdo con un plan de medicina
preventiva, implementado por el establecimiento.




Cap. 13
Art.14

El personal del establecimiento afectado por
enfermedades transmisibles o lesiones abiertas en
superficies descubiertas del cuerpo se someterd al
tratamiento correspondiente y, mientras éste
dure, se ubicaré en areas donde no exista peligro
para su salud ni para los productos En caso de que
la permanencia del personal afectado implique un
riesgo de contaminacion para el resto del personal
0 para los productos, éste se retirard de sus
labores hasta que se supere tal condicion.

Norma INEN 2266
transporte,
almacenamiento y
manejo de productos
quimicos peligrosos

Numeral
6.1.1

Quienes  transporten, almacenen y manejen
productos quimicos y materiales peligrosos

deben garantizar que todo el personal que esté
vinculado con la operacion de transporte de
productos quimicos y materiales peligrosos

cuente necesariamente con los equipos de seguridad
adecuados, una instruccion y un entrenamiento
especificos, a fin de asegurar que posean los
conocimientos y las habilidades béasicas para
minimizar la probabilidad de ocurrencia de accidentes
y enfermedades

Numeral
6.8.2.10

Toda persona natural o juridica que almacene y
maneje productos quimicos peligrosos debe

contar con los medios de prevencion para evitar que
se produzcan accidentes y dafios que
pudieran ocurrir como resultado de la negligencia
en el manejo o0 mezcla de productos
incompatibles.




Numeral
6.8.4.6

Debe tener un sitio adecuado para la recoleccion,
tratamiento y eliminacion de los residuos de
productos quimicos peligrosos y materiales afines.

Numeral
6.8.4.7

Debe disponer de equipos adecuados para la
descontaminacion de acuerdo con el nivel de riesgo

Numeral
6.8.4.8

Debe tener disponibles el equipo y los suministros
necesarios de seguridad y primeros auxilios como:
mascaras para gases, gafas o mascaras de proteccion
de la cara, vestimenta impermeable a gases, liquidos
toxicos o corrosivos, duchas de emergencia, equipos
contra incendios.

Numeral
6.8.5.2

Debe existir un sitio exclusivo para el
estacionamiento de vehiculos que transportan
productos quimicos peligrosos.

Numeral
6.8.6.9

Asegurar que el piso de la bodega sea impermeable y
sin grietas para permitir su féacil limpieza y evitar
filtraciones.




INEN

INSTRUCTIVO

739
colores
sefiales y Cumplimiento de sefialéticas
simbolos
de
seguridad
Productos quimicos
industriales . . :
peligrosos Numeral La ethueta, Qe pre.caumon para cualquier
etiquetado de 31 producto gmmlco pelllgrQSO c.jebe estar basada
precaucion sobre los riesgos que éste implica.
requisitos
Todo empleador de los sectores publicos vy
Instructivo para la privados_, pa}ra gfgcto_,de Ia_ g/estién de_,la
implementacion del prevencion, |dent!f|caC|on, medlleo_n, evaluacmr,l
sisterna nacional de y control de los riesgos de trabajo implementara
Art. 1 |de forma obligatoria el Sistema Nacional de

gestion de
prevencion de
riesgos laborales

Gestion de Prevencion de Riesgos Laborales de
propiedad del Instituto Ecuatoriano de Seguridad
Social que sera auditado por el ministerio de
relaciones laborales

Instructivo para el
registro reglamentos
y comité de higiene
y seguridad en el
trabajo del
ministerio de del
trabajo

Art. 3

El empleador con mas de diez trabajadores
debera registrar el reglamento de higiene y
seguridad

, 0 SUS respectivas renovaciones de
acuerdo con la naturaleza de la gestion
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ANEXO D: Plan de Emergencia.

Objetivo

Definir los lineamientos que servirdn de guia para actuar ante desastres 0 amenazas colectivas,

desarrollando habilidades que garanticen un rapido accionar ante accidentes mayores.
Alcance

Estara orientado a las actividades operativas y administrativas dentro de las instalaciones de la
empresa cuando estas representen situaciones de amenaza como: incendios, derrames, fugas de
productos quimicos o sismos y sus consecuencias que atenten contra la vida y la salud de los

trabajadores.

Contenido del Plan de Emergencia

Es un instrumento que establece las politicas, procedimientos y estructura de organizacion para la

respuesta de acuerdo con los diversos tipos de riesgos.

¢ Quién puede desarrollar un Plan de Emergencia?
1) Quienes conoce el proceso

2)Quien disponga de formacion adecuada

3)Quien conozca las instalaciones

4)Formacion de equipo

5)Quien este orientado a ejecutar el plan

¢ Quién participa en el plan de emergencia?
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e Lagerencia

e EIl comité de gerencia

e Personal
e Jefe de brigada

e Propietario

¢ Cada cuanto tiempo hay que elaborar el Plan de Emergencia?

e Unavez
e Revisién
e Evaluacion Periddica

¢ Qué extensidn deberia tener el documento?

e Justo
e Adecuado
e Facil

Niveles de Planificacion en emergencias

Existen tres niveles de planificacion para la respuesta a emergencias:

Nivel Estratégico: ; Quésevaahacer?

Nivel Tactico;Comosevaa
cer?

Nivel Operativo: ; Conquésevaa
hacer?
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Pasos para la elaboracion de un Plan de Emergencia

Paso 1: Conformacion de Equipo de Trabajo

Este equipo idealmente debe estar compuesto por representantes de diversos organismos
jurisdiccionales que suelen participar en las operaciones de emergencia, incluyendo la

comunidad.

Paso 2: Andlisis de riesgo

Consiste en realizar un analisis de las amenazas y vulnerabilidades presentes en el territorio al
que responderé el plan de emergencia. Este andlisis es la base para el desarrollo del plan de
emergencia, ya que proporciona una base para determinar qué riesgos, amenazas y
vulnerabilidades merecen especial atencién, qué acciones deben ser planificadas, y qué recursos

es probable que sean necesarios.

Paso 3: Definicion de metas y objetivos
Utilizando la informacion obtenida en el paso anterior, se proyecta como seria una operacion
exitosa frente a una emergencia determinada, identificando las acciones y recursos requeridos. Es

necesario definir:
Prioridades: Se refiere al orden de importancia asignado a los diferentes cursos de accion.

Metas: Afirmaciones amplias y generales que indican los métodos mediante los cuales alcanzar

las prioridades.

Objetivos: Son acciones mas especificas, identificables y medibles durante la operacion.
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Paso 4: Desarrollo del plan

Consiste en la generacion de los cursos de accion que van a permitir manejar la emergencia de

manera efectiva para proteger a las personas, los bienes y el medio ambiente.

¢Cual es la accién?

¢Quién es el responsable de la accion?

¢Cuéndo se deberia desarrollar?, ;Cuanto dura?, ;Cuénto tiempo hay disponible para ejecutar?

¢ Cuales son los requisitos?

¢ Qué recursos se necesitan?

Paso 5: Preparacion, revision y aprobacion del plan

No debemos olvidar que el OBJETIVO principal del Plan es enfrentar, controlar y minimizar los

efectos de una emergencia.

Una vez realizado el analisis de riesgo, definidos los objetivos y establecidas las lineas de accién

vamos a desarrollar un MARCO OPERATIVO orientado a la gestion de la emergencia.

Paso 6: Implementacion y mantenimiento del plan

El dltimo paso se relaciona con la evaluacién de la eficacia del plan. Implica la capacitacion,
ejercicios y otras actividades para determinar si las metas, objetivos, decisiones, acciones

establecidas en el plan llevan a una respuesta satisfactoria.

El equipo de trabajo debe establecer un proceso periddico de revision y actualizacién del plan.
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El Plan de Emergencia debe contener como minimo:

e Antecedentes (demografia, clima, etc.)
e Analisis de riesgo.
- Resumen de amenazas y vulnerabilidades.
- Evaluacion de capacidades.
e Prioridades, metas y objetivos.
e Marco legal y Juridico.
e Marco Operativo:
- Alerta y Alarma: Activacion del Plan.
- Comunicaciones.

- Coordinacion.

- Evaluacion preliminar.
- Decisiones.
- Evaluaciones complementarias.

- Operaciones y cursos de accion.
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ANEXO E: Programa de Capacitacion.
Objetivo
Concientizar al personal orientando a fortalecer el compromiso dentro de la organizacion,

cambiando actitudes y lograr un cambio de cultura en seguridad y salud ocupacional.

Alcance

Aplica a todo el personal que no posea los conocimientos sobre riesgos laborales asociados a su

puesto de trabajo.

Contenido del Programa

Para realizar un cambio de cultura en los programas de capacitacion, se debera aplicar las

siguientes ensefianzas:

- Mostrar

- Decir

- Hacer

- Comprobar

Y dar lugar al desarrollo de técnicas de entrenamiento de capacitacién y comprender los niveles

que se requiere durante un lapso de 5 a 10 afios.

Estos niveles van direccionados a los operarios, jefes de produccién, supervisores, y todo el

personal dentro de la organizacion.
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Para poder concienciar a los trabajadores, lo importante que son las capacitaciones de seguridad

y salud ocupacional, al realizar cualquier actividad dentro de la empresa.

Por ello se realizara planificacion e implementacion de capacitacion para el personal, y se
determinaran controles de cumplimientos de los programas sean estos; anuales, mensuales o

diarios.

Niveles dentro de un Programa de Capacitacion

En el siguiente grafico se representan los niveles de un programa de capacitacion, y se explicara

al detalle cada uno de ellos.

X

3er. NIVEL

2do. NIVEL
1er. NIVEL

BASICO

% 5 A 10 ARIOS %

Representacion de los niveles necesarios dentro de un programa de capacitacion

N

ler. Nivel: Se debe aclarar los diferentes tipos de riesgos a lo que estan expuestos los
trabajadores (fisico, quimico, biolégico, incendio, mecanico, eléctrico, ergonomico, psicosocial y

ambiental) con el propésito que el personal indique cada uno de estos peligros.
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2do. Nivel: La capacitacion de este nivel, demuestra que los trabajadores reconozcan los peligros
que se encuentran en las diferentes areas de produccion, con el fin de que desarrollen sus

actividades de una forma segura.

3er. Nivel: La capacitacion en este nivel, el personal involucrado en seguridad y salud
ocupacional debe tener la capacidad de identificar cada uno de los riesgos, para brindar a los

trabajadores una forma segura al momento que realicen sus actividades.

Elaboracion del Programa de Capacitacion

El programa de capacitacion que se elaborara esta basado en el Sistema de Administracion de la
Seguridad y Salud en el Trabajo del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, La Gestion
Administrativa menciona que para implementar un plan de seguridad y salud en el trabajo se
debe:

a) Capacitar para implementar el plan:

1. Estableciendo reuniones, con el personal que estara a cargo de capacitar a los empleados
para brindarles la informacion correspondiente, y la importancia que es la capacitacion
para la disminucién de los riesgos a lo que estan expuestos, ademas cumplir con los
requisitos legales, asi obteniendo beneficios para la empresa y los colaboradores.

1. Definir programas de trabajo que permitan determinar horarios para realizar la
capacitacion al personal, sin interrumpir los debidos procesos productivos de la
organizacion.

2. Notificar a los mandos medios los compromisos de los dias de capacitacion en los

horarios establecidos.
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b) Instruir para implementar:

Identificando los riesgos segun su grado de severidad y probabilidad, es importante analizar
también el indice de frecuencia de los riesgos y peligro, en caso de contar con esta informacion.

Se determina si la capacitacion debera ser brindada por personal interno o externo.

e Si la capacitacion es de nivel basico, o primer nivel se direccionara a los operarios,
contratistas, mandos medios o administrativos se realizara con el personal interno de
seguridad y salud ocupacional.

e Cuando la capacitacion es de segundo nivel es dirigido a operarios, contratistas,
administrativos, mandos medios, es recomendable contratar personal externo
especializado en sistema de seguridad y salud ocupacional

c) Aplicacion de procedimientos:
Luego establecer que medios se deben utilizar para llegar al publico a capacitar, ya sean, charlas,

videos, campafias, simulacros, dramatizaciones, talleres, entre otros.

Todas estas consideraciones son importantes para lograr cambios en el comportamiento de los

empleados.

d) Ejecucion de tareas: Implica la implementacion del programa
e) Registro de datos: Se deben preparar formatos que deban registrar:

Dia de la capacitacion

Tema que tratar

Nombre del instructor

Empresa para la que labora

Nombre de los participantes, Firma de los participantes, Entre otros datos de inter

© O O O O
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ANEXO F: Sefaléticas de Seguridad.

Clasificacion de sefialéticas de seguridad segun la norma ISO 3864 — 1: 2013

a) Sefaléticas de prohibicion

PROMBIDN

ENCENDER FUEGO

PROHIBIDO
FUMAR

e
J
{

®

PRC MAR
Y G

SE AVISA

GRUA

PROHIBIDO
ACAMPAR

"z

ALTURA

MAXIMA
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c) Sefiales de prevencion o advertencia

A

Jamnves, | | Conme® | | “aamds” | | Meala™ | | AT
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d) Senales de informacidn, salvamento o socarro.
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f) EI rombo de NFPA para la advertencia de sustancias quimicas

NIVEL DE RIESGO INFLAMABILIDAD

4 - MORTAL 4 -DEBAJO DE 25° C
3 - MUY PELIGROSO 3 -DEBAJO DE 37° C.
2 - PELIGROSO 2 -DEBAJO DE 93" C.

1 - POCO PELIGROSO
1 -SOBRE 93°C
0 - SIN RIESGO 0 -NO SE

INFLAMABILIDAD INLFAMA

NIVEL DE RIESGO REACTIVIDAD

RIESGO RIESGO REACTIVIDAD
ESPECIFICO ESPECIFICO 0 - ESTABLE
0X - OXIDANTE b
COR - CORROSIVO 2 - INESTABLE EN CASO

- RADIOACTIVO DE CAMEIO QUIMICO VIOLENTO
W -NO USAR AGUA 3 - PUEDE EXPLOTAR EN CASO
L - RIESGO BILOGICO DE CHOQUE O CALENTAMIENTO

Fuente: Norma ISO 3864 — 1: 2013 sefializacién de seguridad
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