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ANEXO XIII.- RESUMEN DEL TRABAJO DE TITULACION (ESPANOL)

FACULTAD: INGENIERIA INDUSTRIAL CARRERA: INGENIERIA INDUSTRIAL

“PROPUESTA DE UN PLAN DE EMERGENCIA EN EL RESTAURANT Y
PARRILLADAS BRYDAYFER.”

Autor: Roman Yela Bryan Joseph

Tutor: Ing, Ind. Ugalde Vicufia José William, MSc.

Resumen

La investigacion se realizo en el restaurant y parrillada Brydayfer, que tiene como actividad
preparacion de alimentos. El objetivo de este plan de emergencia es reducir o eliminar los
riesgos laborales que estan ocasionando, problemas de ausentismo en el restaurant. El
analisis inicio con la visita a todas las areas de trabajo, donde se levant6 informacion, para
realizar un diagrama de flujo, luego se aplicé una matriz de triple criterio, para evaluar los
factores de riesgos que ocasionan accidentes, luego priorizarlos por grados de peligrosidad
segun los lineamientos del método Fine. Teniendo como resultado: Riesgos Moderados
(147), riesgo importante (202), riesgo intolerable (32). De ser asi los riesgos provocaran un
gasto de $4025.00, que va a ser erradicado mediante: sefialéticas, capacitaciones,
conformacidén de un comité paritario, entrega de equipos de proteccion personal. Con estas
propuestas mejoraran el ambiente laboral y reducir el ausentismo por causas de accidentes

de trabajo.

Palabras Claves: Accidentes, peligrosidad, evaluar, plan, accidentes.
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ANEXO XIV.- RESUMEN DEL TRABAJO DE TITULACION (INGLES)

FACULTAD: INGENIERIA INDUSTRIAL CARRERA: INGENIERIA INDUSTRIAL

"PROPOSAL FOR AN EMERGENCY PLAN AT THE BRYDAYFER
RESTAURANT AND GRILLS".

Author: Roman Yela Bryan Joseph

Advisor: Ind. Eng. Ugalde Vicufia Jos¢ William, MSc.

Abstract

The investigation was made in a restaurant and barbecue Brydayfer, whose activity is to
prepare food. The objective of this emergency plan is to reduce or eliminate the labor risks
that are causing problems in the restaurant. The initial analysis focused was all labor areas,
where data was taken, to do a flowchart, then a triple criteria matrix was applied, to evaluate
the risk factors that provoke accidents, then prioritize them in dangerousness level based on
Fine’s method guidelines. Having the following results: Moderate Risks (147), important
risks (202), and intolerant risks (32). In that case, the risks will set up an expense of
$4025.00, which will be eradicate immediately by: signage, training, formation of a joint
committee, and delivery of personal protective equipment. With this proposal the work

environment will improve and will reduce absenteeism due to accidents at work.

Key Words: Accidents, dangerousness, evaluation, plan, accidents.



Introduccion.

La tesis tiene como objeto dar una propuesta de cOmo prevenir y mitigar los riesgos
existentes en cada una de las areas del restaurant. La estructura del trabajo investigativo
se compone de tres capitulos, mediante este estudio nos permite visualizar la problematica
que se encuentra en el restaurant y parrilladas Brydayfer y las medidas de solucién cuya
finalidad es reducir o eliminar los diferentes riesgos existentes en el restaurant, evitando

multas, ausentismo laboral.

En el capitulo uno, se procede a la identificacion de los problemas de seguridad y salud
ocupacional que existen en el restaurant, para esto se plantea el problema principal,
delimitando el efecto de los accidentes mas habituales, junto a la educacion del personal.
El sistema de objetivos de la elaboracion de la presente investigacion son piezas claves
para analizar lo que se requiere solucionar frente a la problematica, el marco tedrico donde
detalla el contenido béasico y especifico. Ademas, se considera en este capitulo la
metodologia, técnicas de estudios y herramientas utilizadas en la elaboracion de este

proyecto.

En el capitulo dos, se describe la situacién actual restaurant con referencia al problema
planteado, se detalla el proceso de elaboracion de alimentos hasta los problemas de
factores de riesgo identificados. En este capitulo se identifica y se evalla las causas de
los problemas a través de la matriz de riesgo de triple criterio y se muestra un diagnostico
del problema.

En el Capitulo tres, se procede a plantear la alternativa de solucion, esto se realiz6 con el
estudio investigativo de los capitulos anteriores, ademas en la alternativa de solucion se
ve reflejado el plan de seguridad y salud ocupacional propuesto a manera de sistema de
gestion para eliminar o reducir riesgos. También se muestran los costos y la inversién que
genera la implementacion de la mejora propuesta. Y para terminar se ejecuta las

respectivas conclusiones y recomendaciones.
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Disefio de la Investigacion

1.1. Antecedentes de la investigacion.

“A diario mueren mas de 20 personas en el mundo a causa de accidentes laborales o
enfermedades relacionadas con el trabajo, ocasionando mas de 2,78 millones de muertes por
afio. Ademas, anualmente se registra 374 millones de lesiones relacionadas con el trabajo.
Se estima que el costo de cubrir estas adversidades y las malas préacticas de seguridad y salud
equivalen al 3,94% del Producto Interno Bruto (PIB) global de cada afio de diversos paises”
(Gallo, 2020).

En América latina un ambiente saludable de trabajo es un privilegio que muy pocas
trabajadoras tienen, mientras la mayor parte contintan expuestos a riesgos ocupacionales.
Los estudios realizados por la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT), indican las
cifras de accidentes laborales 11,1 accidentes mortales por cada 100.000 trabajadores en la
industria, 10,7 en la agricultura, y 6,9 en el sector de los servicios. (Organizacion
Internacional del trabajo, 2019)

En el ecuador, entre el afio 2013 — 2018 se registraron 120901 accidentes laborales, de
estas cifras, la actividad econdmica de restaurantes y hoteles un 17,2% es decir 20795
accidentes, siendo las partes del cuerpo mas afectas en los accidentes de trabajo son:
miembro superior con el 36,0% y el miembro inferior con el 26,8%. En el caso del miembro
superior se observa que la mayor afectacién se da en los dedos de la mano izquierda con el
25,7% Yy dedos de la mano derecha con el 23,0%. (Lara, 2018)

La actividad culinaria destinada a la elaboracién de comida, es una labor que involucra
muchos riesgos que pueden generar lesiones y enfermedades al personal que directamente
realiza esta actividad como también a sus consumidores.

Durante el tiempo de existencia del restaurant y parrilladas Brydayfer, se han
desempefiado bajo los reglamentos estipulados por el Ministerio de Trabajo, el cual solo se
enfocaba en el pago de seguridad social de los trabajadores, adicional se han cancelado los
impuestos municipales para poder tener el permiso de funcionamiento del mismo, mas no se

ha llevado un tipo de normativa para poder disminuir cualquier tipo de riesgos laborales.
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La falta de cultura preventiva hace que se suman, como correctas acciones, acondiciones
de trabajo inadecuadas y se acepten como si fuera normal, sin darse cuenta que en el

ambiente de trabajo se generen situaciones de riesgos en la seguridad y salud del trabajador.

1.1.1.Datos generales de la empresa

Restaurant y parrilladas BRYDAYFER. Empez6 hace 8 afios como un negocio familiar,
con la finalidad de proveer de su exquisita gastronomia, servicio y alimentos de muy buena
calidad, para el agrado de todos los comensales de la Ciudad de Huaquillas. Su principal
actividad son los desayunos, almuerzos y platos a la carta. Restaurant y parrillas
BRYDAYFER, cuenta con diferentes tipos de servicios, que vienen desde platos de comida
espaciales para todo tipo de evento social. Cuenta con personal calificado, para toda ocasion.

En la actualidad cuenta con 8 trabajadores, que se distribuyen en, Gerente general,
contador, cajero, meseros, cocinero y ayudante de cocina. Sus actividades se desarrollan
mediante pedidos que se elaboran en el instante, platos ya realizados en la mafiana que se

los vende en el transcurso del dia.

1.2. Problema de investigacion

1.2.1. Planteamiento del problema.

La seguridad en el trabajo en la actualidad es uno de los aspectos de mayor relevancia
dentro de las actividades de una empresa. En el Ecuador desde hace algunos afios existen
una lista de leyes, reglamentos y acuerdos. Por tal motivo se ha tomado fuerza por los tltimos
gobiernos y el gobierno vigente que se exija a las empresas su cumplimiento. Ya que, en un
trabajo sin medidas de seguridad apropiadas, puede causar un sinnimero de accidentes
laborables y en algunos casos accidentes irreversibles.

Esta investigacion se encamina en la prevencion de amenazas y peligros de accidentes
laborales en el restaurant y parrilladas BRYDAYFER, ubicado en la ciudad de Huaquillas —
El Oro. Dado que el reglamento del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IEES),
normaliza que toda organizacion estatal y particular, debe elaborar una matriz de gestion de
riesgos con su respectivo reglamento, buscando concientizar a los empleados, con el
propdésito de brindar un ambiente laboral fiable y agradables al talento humano de estas
organizaciones.

En la actualidad se trabajara en realizar un plan minimo de emergencia, con la finalidad
determinar los mecanismos de prevencion orientados a reducir los efectos que pueden

derivarse en situaciones de emergencia.
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Para tener una idea del trabajo que se realiza en el restaurant, se mantuvo una reunién con
el gerente — propietario del restaurant, donde indico las funciones que desempefia cada
trabajador diariamente, luego de la reunidn se empezd a empezd a levantar la informacion
para evaluar y controlar los factores de riesgos que puedan existir y afectar la seguridad del
restaurant.

Al termino de estudio se plantea una propuesta para mejorar las condiciones laborales de
todos los colaboradores del restaurant, lo que permita ser reconocidos en la ciudad, como
una institucion en calidad de servicios, aplicando las buenas practicas laborales y la
implementacion de normativas de seguridad existidas en la ley del Ecuador.

Segin un censo realizado por el Instituto Ecuatoriano de seguridad social, las
consecuencias de los accidentes en hoteles y restaurantes por la mala préactica laboral en el
ecuador son los siguientes.

Tabla 1. Accidentes de trabajo en Restaurantes y Hoteles clasificados por sus
consecuencias.

CONSECUENCIAS NO. DE PERSONAS
Fracturas y luxaciones 50
Torceduras y esguinces 22
Conmociones y traumatismos internos 27
Amputaciones y enucleaciones 8
Otras heridas 24
Traumatismos superficiales 24
Contusiones y aplastamientos 16
Quemaduras 22

Envenenamiento e intoxicaciones agudas 3
Efectos de explosion al frio y a otros estados conexos 0
Asfixia 0

Efectos de electricidad 1

Efectos nocivos de radiaciones 0

Multiples otras no definidas 18
TOTAL 215

Informacion tomada de la Web. Elaborado por el autor.

1.1.2. Formulacion del problema de investigacion.
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¢Es posible mediante las herramientas de la Ingenieria Industrial una implementacion de
un plan de emergencia en el restaurant y parrilladas BRYDAYFER?

1.1.3. Sistematizacion del problema de investigacion.

¢Usando las leyes actuales se puede ayudar a detectar los posibles problemas que afectan
a la empresa en el tema de seguridad y salud ocupacional?

¢Mediante el método de Wilian Fine se podréan evaluar los riesgos?

¢Es posible desarrollar una propuesta de mejora que minimice el indice de

accidentabilidad?

1.3.- Justificacion de la investigacion

Un plan de emergencia en el trabajo fomenta un ambiente seguro y saludable en el trabajo,
con ello mejora la calidad de vida laboral de las empresa, se optimiza los recursos y con ellas
se fortalece la competitividad y productividad.

El Restaurant y Parrillada Brydayfer no cuenta con un plan de emergencia; por lo que
todo el personal directo o indirectamente ligado a las operaciones se encuentra expuesto a
los riesgos existentes en los procesos que se realizan que son arteramente y no se aplica una
medida para evitar la ocurrencia de los mismos, con ello el restaurant se ve afectado, por lo
que de manera urgente se requiere contar con un plan minimo de seguridad y salud
ocupacional.

Por esta razon se va a elaborar un Propuesta del disefio de un plan de emergencia, donde
se analizaran los factores de riesgos, causas y medidas preventivas necesarias, que
beneficiaran a la microempresa y sus trabajadores. A su vez cumpliendo con la normativa
legal vigente del Ecuador, como lo es Instituto Ecuatoriano Social IESS y Ministerio de
Relaciones Laborales (MRL).

Con esta propuesta de disefio, se mejorard el ambiente de trabajo y se reduciran los
accidentes laborales. Con ello habra una disminucién de pérdidas materiales y econémicas

que le beneficiaran tanto a la microempresa como a sus clientes.

1.4. Objetivos de la Investigacion

1.4.1 Objetivo General

Proponer un disefio de un modelo de plan de emergencia en el Restaurant y Parrilladas
BRYDAYFER, con el fin de mejorar el ambiente de trabajo y disminuir los riesgos laborales.
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1.4.2 Objetivo Especifico
e Analizar los aspectos historicos y legales de la seguridad y salud ocupacional
vigentes el Ecuador.
eEvaluar la situacién actual del Restaurant y Parrilladas BRYDAYFER en
seguridad y salud ocupacional.

eDesarrollar el disefio de un plan de emergencia, para su futura aplicacion.

1.5. Marco Teorico
El marco tedrico, es una investigacion documental que busca una guia tedrica, con la guia
de otros investigadores, sobre los distintos riesgos que existen en el Restaurant y Parrilladas

BRYDAYFER, se analizara los riesgos y valorar los riesgos. Con una matriz de riesgos.

1.5.1. Andlisis de los Riesgos.
El analisis de riesgos laborales, también conocido como evaluacion de riesgos laborales,
es un proceso destinado a identificar y localizar los posibles riesgos laborales para la
seguridad y la salud de los trabajadores y a realizar una valoracion de los mismos que permita

priorizar su correccion.

Los métodos mas sencillos y comunes valoran los riesgos en funcién de sus
consecuencias y la probabilidad de que se materialicen. Basandose en este criterio general
se ha propuesto la metodologia que divide las consecuencias y la probabilidad en tres niveles.
Una vez definidos estos, se utiliza una matriz que los relaciona para determinar la magnitud
del riesgo.

Meétodo de identificacion de riesgo: La matriz de triple criterio.

La matriz de identificacion de riesgos, esta disefiada para facilitar el diagnostico inicial

de riesgos en una empresa.
Nos garantiza el analisis de los riesgos a partir de tres factores que son fundamentales.

e a probabilidad que ocurra el riesgo.
eLa gravedad del riesgo.

eLa vulnerabilidad de los recursos que intervienen en todo el proceso.
Diagrama de Flujo.

Es una representacion grafica que indica las actividades que constituyen un proceso dado

y en el cual se da la ordenacion de los elementos. Es la forma mas facil y mejor de
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comprender cémo se lleva a cabo cualquier proceso. (Instituto uruguayo de Normas
Técnicas, 2009)

El diagrama de flujo es de gran utilidad en la planificacion, realizacion, seguimiento y
control de cualquier proceso.

El beneficio mas importante del uso de diagramas de flujo para procesos es que quienes
operan los mismos lo captan en los mismos términos y permiten crear climas laborales méas
adecuados entre sectores. (Instituto uruguayo de Normas Técnicas, 2009).

Objetivos del diagrama de flujo.

o Identificar los aspectos mas relevantes del trabajo.

o Facilitar el analisis y mejoramiento de los procesos.

o Mostrar la dinamica del trabajo y los responsables del mismo.

o Proveer elementos que faciliten el control del trabajo.

o Normalizar la representacion grafica de los procesos para facilitar la
ubicacién de puestos y procedimientos de trabajo para la elaboracion de los
manuales de funciones y procedimientos.

(Acero, 2009, pag. 95)

Figura 1. Diagrama de flujo.
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Informacidn sacada de la Web. Elaborado por el autor.
Distribucion de Planta:

Es el proceso de ordenacion fisica de los elementos industriales de modo que constituyan
un sistema productivo capaz de alcanzar los objetivos fijados de la forma mas adecuada y
eficiente posible. (Moreno Velasquez & Mora Ruiz, 2012).
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Mapa de Procesos.

“Es una técnica o herramienta que se utiliza para “mapear” los procesos, de tal modo que
se descubra el flujo de valores que estan en ellos, mediante estos mapas se puede detectar lo

que no agrega valor y se elabora un mapa con el valor agregado solamente” (Gonzalo, 2006)
Ficha de Procesos.

“La ficha de proceso es un documento donde se recogen los principales componentes del
proceso. Ayuda a catalogar todos los procesos que operan en la organizacion aclarando su
papel, otorga la importancia adecuada a los elementos que lo componen evitando posibles
omisiones” (Jimenez, 2009).

Diagrama de Recorrido.

Consiste en representacion gréafica de todas las zonas/areas/secciones de una planta o
edificio, donde se indican las actividades por medio de lineas y flechas en la operacién se
ejecuta. (Bonetti, 2011)

En Los diagramas de recorridos nos permite visualizar, la distribucion, los transporte que
hay en la planta, los avances que existen, donde existan los cuellos de botella, los sitios que
tengan mas concentracion, todo esto con el fin de analizar el trabajo y ver donde nomas se
puede mejorar, eliminar, reordenar, simplificar o combinar, las areas de la planta.

Los objetivos del diagrama de recorrido.

Lo primordial del diagrama de recorrido, siempre sera establecer y después eliminar, o
disminuir:

. Retrocesos
o Desplazamientos

e  Puntos de acumulacion de trénsito. (Salvendy, 1990, pag. 244)

Conocer su simbologia es indispensable para el diagrama de recorrido y sus funciones

Figura 2. Simbologia del diagrama de recorrido. son:
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Informacidon tomada de: (Ingenieria y ecuacion, 2013). Elaborado por el autor.

1.5.2. Valoracion de los riesgos.

Para la valoracion de los riesgos se tomaré en cuenta el siguiente método.
Meétodo de William Fine

Con este método permite calcular el grado de peligrosidad del riesgo identificado,
mediante el producto de tres factores: probabilidad de ocurrencia, exposicion dicho riesgo,

las consecuencias que se pueden organizarse.

William Fine presento esta metodologia en el afio 1971, como un método de evaluacion
matematica de los riesgos. El proponia, por un lado, el uso de la exposicion o frecuencia con
la que se produce una situacion de riesgo, los sucesos iniciadores que desencadenan la
secuencia del accidente, y por otro lado la probabilidad de que una vez que se haya dado la
situacion de riesgo, llegue a ocurrir el accidente, es decir, se concrete la secuencia de sucesos

hasta llegar al accidente. (Rodrigo, 2013)
La férmula de la magnitud del riesgo o Grado de Peligrosidad es la siguiente:
GP=P+Ex+«C
Grado de peligrosidad (GP)

Esta valoracion permite establecer una clasificacion en los riesgos, el valor mayor posible
del rango de grado de peligrosidad tendrd una mayor prioridad de accion que la gerencia o
la persona encargada debera asumir para reducirlo o controlarlo, por los posibles efectos que

ocasionen en la empresa (Posada, 2011).
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Probabilidad (P)

Una vez presentada la situacién de riesgo, los accidentes que se pueden dar en el

transcurso de un tiempo, originando un accidente y consecuencias.
Exposicion (E)
Es una frecuencia donde se presenta la situacion de riesgo.
Consecuencias (C)

“Se define como el dafio mas probable debido al riesgo, incluyendo desgracias personales

y dafios materiales en las instalaciones de la empresa (Wellington, 2019, pag. 23)”.
Interpretacion de los resultados.
En esta metodologia existen dos variables primordiales:
* Prioridad
» Justificacion de la inversion
Prioridad

Para la clasificacion del grado de peligrosidad, el resultado se obtiene utilizando la

férmula del célculo del GP, donde se encasilla segun lo definido en la siguiente escala:
Bajo: 1-300 (Intervencion a largo plazo o riesgo tolerable).
Medio: 301-600 (Intervencion a corto plazo)
Alto: 601-1000 (Intervencion inmediata de terminacion o tratamiento del riesgo)

Una vez identificado los niveles de peligro se deben ordenar y priorizarlos de acuerdo a

su magnitud y gravedad.
Justificacién de la inversion

El método de William T. Fine nos ayuda a la cuestion financiera. La justificacion de la

inversion se calcula mediante la siguiente formula matematica.

Se define a la justificacion de la siguiente manera:

GP

J=Ctewac
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Donde:

J. = Justificacion de la accién correctora

G.P.= Grado de Peligrosidad

C.C.= Costo de Correccion

G.C.= Grado de Correccion

Estos dos ultimos factores se definen por:

Costo de correccion

Es una medida estimada del coste de la accion correctora propuesta en dolares.

Tabla 2. Valoracion del factor coste.

FACTOR DE COSTE PUNTUACION
Si cuesta mas de $5000 10
Si cuesta entre $3000 y $5000
Si cuesta entre $2000 y $3000
Si cuesta entre $1000 y $2000
Si cuesta entre $500 y $1000
Si cuesta entre $100 y $500
Si cuesta menos de $100 0.5

Informacién tomada del método Fine, Elaborado por el autor.

N W s~ O

Grado de Correccion

Una estimacion de la disminucion del grado de peligrosidad que se conseguiria de aplicar

la accion correctora propuesta.

Tabla 3. Valoracion del grado de correccion.

GRADO DE CORRECCION PUNTUACION
Si la eficacia de la correccion es del 100%
Si la eficacia de la correccion es del 75%

Correccion entre el 50% y 75%

Correccidn entre el 25% y el 50%

g A W N -

Correccion de menos del 25%

Informacién tomada del método Fine, Elaborado por el autor.
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1.5.3 Marco Legal.
En el Art. 326, numeral 5 nos dice “Toda persona rehabilitada después de un accidente
de trabajo o enfermedad, tendra derecho a ser reintegrada al trabajo y a mantener la relacion

laboral, de acuerdo con la ley”. (Constitucion del Ecuador, 2008, pag. 162)

1.5.3.1. Acuerdos Internacionales
Decisidn 584. Instrumento andino de seguridad y salud en el trabajo.

Resolucion 957. Reglamento del instructivo andino de seguridad y salud en el trabajo

1.5.3.2 Leyes Nacionales.
Caodigo de Trabajo.

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

de trabajo.

1.5.3.3. Decretos Ejecutivos.

Decreto Ejecutivo 860. Sistema Nacional de cualificaciones y capacitaciones profesional.
Decreto Ejecutivo 2393. Reglamento de seguridad y salud de los trabajadores.

1.5.3.4 Acuerdos ministeriales

AM 13. Reglamento de riesgos de trabajo en instalaciones eléctricas.

1.5.4. Marco Referencial.

Este trabajo de investigacion “plan minimo de emergencia en el restaurant y parrilladas
Brydayfer” donde se utilizar técnicas con un panorama de riesgos, evaluacion de los riesgos,
fichas de procesos, mapa de riesgos, distribucién de planta, método de Fine, matriz de triple
criterio, donde se tratard de evidenciar un incumplimiento y no conformidades acordes al

cédigo de trabajo.

Para ello vamos a sustentarnos en investigaciones anteriores relacionadas a planes

minimos de seguridad y salud ocupacionales en restaurantes y hoteles.

La prevencion de accidentes en restaurantes y locales de comida rapida, no es nada facil,
cuyas labores estdn muy ligadas a altas probabilidades de accidentes laborales. Una
caracteristica de este sector es que la concurrencia de que ocurra un accidente es muy alta 'y
de alta peligrosidad por la manipulacién, con consecuencias de amputaciones traumaticas,

en el cual queda mucho por realizar.
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1.5.5. Marco Conceptual.
1.5.5.1. Accidente laboral.

“Los accidentes de trabajo se definen como un suceso concreto durante el trabajo que

produce una lesion fisica o mental” (Instituto velasco de seguridad y salud laborales, 2005).

1.5.5.2. Condiciones inseguras
“Es toda condicion en el entorno de trabajo que puede causar un accidente o enfermedad
laboral. En decir, las condiciones inseguras son imputables a la organizacién y no al

trabajador” (Arias, s.f.).

1.5.5.3. Factor de Riesgo Laboral.
“Es el elemento o conjunto de elementos que, estando presentes en las condiciones de
trabajo pueden desencadenar una disminucion en la salud del trabajador, pudiendo causar un

dafio en el &mbito laboral”. (Romero, 2015)

1.5.5.4. Higiene Industrial.
“Es la técnica de prevencion, no médica, que actua frente a los contaminantes ambientales
derivados del trabajo, al objeto de prevenir enfermedades profesionales y otros dafios a la

salud de los individuos expuestos a ellos” (Mutua Universal, 2017).

1.5.5.5. Incapacidad temporal.

Es aquella situacion donde los trabajadores se encuentran impedidos temporalmente para
trabajar debido a enfermedad y accidente, sea 0 no de trabajo, mientras reciban la asistencia
médica necesaria, como los periodos de observacién, donde su duracién sera maxima de 12
meses prorrogables, por otros 6 meses mas cuando se crea que el trabajador sera dada el alta

médica por curacion (Rivas, 2003).

1.5.5.6. Incapacidad permanente.

“Estan relacionados con la desventajosa de una persona debida a deficiencias, lesiones o
enfermedades que limitan su funcionalismo en el ambito personal, social y/o laboral. Sin
embargo, ambas situaciones presentan diferencias tanto desde el punto de vista conceptual

como legislativo y social” (Herrero, y otros, 2016).

1.5.5.7. Mejora continua.
“Es la parte de la gestion encargada de ajustar las actividades que desarrolla la

organizacion para proporcionarles una mayor eficacia y/o una eficiencia” (Vera, 2014).
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Es un enfoque que vamos a tener a la mejora de los procesos operativos que vamos a tener

en el restaurant, donde se basa en revisar continuamente los procesos.

1.5.5.8. Prevencidn de riesgos laborales.
“Es la un conjunto medidas o actividades adoptadas o previstas en todas las fases de
actividad en la empresa, con el fin de evitar o disminuir los riesgos laborales” (Instituto de

valencia de seguridad y salud en el trabajo, 2018)

1.5.5.9. Riesgo Laboral.

“El riesgo es una variable permanente en todas las actividades de la organizacion que
influye en sus oportunidades de desarrollo, pero que también afecta los resultados y puede
poner en peligro su estabilidad. Bajo la premisa de que «no es posible eliminar totalmente

los riesgos en un sistema” (Coorporativo B, 2018)

1.5.5.10. Riesgos mecanicos

Se define como riesgo mecanico a la probabilidad de ocurrencia de cortes, abrasiones,
punciones, contusiones, golpes por proyeccion de objetos, caidas, espacios reducidos, caida
de objetos por derrumbe o desprendimientos, choques contra objetos inmoviles,

atrapamiento por vuelco de maquinaria o objetos.

1.5.5.11. Riesgos Quimicos.
Se define como riesgos quimicos a exposicién de gases, vapores, exposicion a sustancias

nocivas o toxicas, exposicion a aerosoles, contacto con sustancias corrosivas.

1.5.5.12. Riesgos biologicos.
Se define como riesgo bioldgico a la exposicion a virus, bacterias, exposicion a hongos,

exposicion a animales silvestres: Serpientes, ranas, arafias, moscos.

1.5.5.13. Riesgos Psicosociales.
Se define como riesgo psicosocial a la carga mental, contenido de trabajo, interés por el

trabajo, relaciones personales.

1.5.5.14. Riesgos ergonémicos.
Son aquellos riesgos que se dan cuando el trabajador interactla en su puesto de trabajo y
las actividades que realiza en ese puesto de trabajo que presenta, movimientos, postura o

acciones que pueden producir dafios a la salud a corto y largo plazo de tiempo.
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1.5.5.15. Seguridad Industrial.
La seguridad industrial es la que se preocupa por la seguridad de los trabajadores, en
proteccion y seguridad. Con ellos se evita los dafios a la propiedad y medio ambiente de la

empresa.

1.5.5.16. Salud ocupacional.
“Es la disciplina que busca el bienestar fisico, mental y social de los empleados en sus

sitios de trabajo” (Medicina ocupacional en Ecuador, 2009)

1.5.5.17. Sistema de gestion de seguridad y salud.

“Es la disciplina que trata de la prevencion de las lesiones y enfermedades ocupacionales
causadas por las condiciones de trabajo y de la proteccion y promocion de la salud de los
trabajadores. Tiene por objeto mejorar las condiciones y el medio ambiente laboral, asi como
la salud en el trabajo, conlleva la promocion y el mantenimiento del bienestar fisico, mental

y social de los trabajadores en todas las ocupaciones” (Wellington, 2019, pag. 34).

1.6 Aspectos metodologicos de la investigacion

1.6.1 Tipo de Estudio

Alcance descriptivo: Para este trabajo de investigacion se empleara el método de
investigacion descriptiva, se analizaran datos y realizaran preguntas a todos los trabajadores
del restaurant, con el fin, conocer las razones que inciden. Una vez identificada las variables
que afectan al proceso se describira mediante diagramas su grado de afectacion en el mismo.

(Herndndez Sampieri , Fernandez , & Baptista, 2010 , pag. 78)

Ademas de identificar los posibles riesgos laborales a los que el personal que labora se
ha encontrado expuesto, disefiar un plan minimo de seguridad y salud ocupacional orientado
en la resolucion del reglamento de seguridad y salud de los trabajadores y mejoramiento del

ambiente de trabajo.

1.6.2 Método de Investigacion

Los métodos de investigacion a utilizar son 3.

1.6.2.1 Método de Observacion.

Este método se utilizara porque es el mas competente en llevar a cabo la investigacién
descriptiva. Se utilizaran tanto la observacién cuantitativa, al igual que la observacién
cualitativa. Porque se estudiara y analizara el proceso al igual que los elementos que lo

componen llegando asi a la solucion del problema.
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1.6.2.2. Método de estudio de caso.
Se utilizara un analisis profundo y estudio de toda la microempresa donde se ampliara un

enlace de la investigacion

1.6.2.3. Método cuantitativo.
Por medio de la determinacion de la secuencia de los problemas a encontrarse se llegara

a la causa raiz de ellos.

1.6.3. Fuentes y técnicas para la recoleccion de informacion.
Por este medio se ejecutara un levantamiento de informacion, con charlas a los
trabajadores del restaurant y parrilladas Brydayfer, se analizaran los procesos para detectar

los posibles riesgos, mediante el uso diagrama de flujo, ficha de procesos y matriz de riesgos.

1.6.4. Tratamiento de la informacion.

La informacion obtenida de este proceso de investigacion sera ingresada en la herramienta
de Microsoft Office Excel para posteriormente ser analizada utilizando el método de William
T. Fine, de esta manera calcular el grado de peligrosidad de cada riesgo identificado, crear

un plan acorde a lo requerido al restaurant y parrilladas Brydayfer.

1.6.4. Resultados esperados.

Con este proyecto se busca hacer cumplimiento las leyes de cumplimiento del Ecuador,
para de esta forma evitar el restaurant sea multado o sancionado, mejorando el ambiente
laboral y calidad de vida de los trabajadores del restaurant y parrilladas Brydayfer, mediante

el uso adecuado de las herramientas necesarias para realizar una labor de manera segura.

Permitiendo que, en caso de una siniestralidad el personal sepa cémo actuar y evitar

cualquier tipo de sucesos que se puedan dar.
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Analisis, Presentacion de Resultados y Diagndstico

2.1 Andlisis de la Situacion Actual

2.1.1 Resefia historica.
Restaurant y parrilladas Brydayfer se constituye como empresa en julio del afio 2008,

gracias al esfuerzo que realiza su fundador MIGUEL ROMAN LOAIZA, quien con esta
iniciativa hacer crecer a uno de los restaurantes mas exitosos de la ciudad de Huaquillas,
obteniendo en el afio 2018 el premio al mejor plato de comida tipica y mejor empatado de la
feria gastrondmica de la ciudad de Huaquillas, cuya actividad se desarrolla en la realizacion
de alimentos cuya finalidad es proveer de alimentos de primera necesidad.

2.1.2 Ubicacion de la empresa.

Restaurant y Parrilladas BRYDAYFER, se encuentra ubicado en la Ciudad de Huaquillas
— El Oro — Ecuador. Ubicado en las calles los Rios entre Esmeraldas y Av. De la Republica.

La Parrilla d'Mando

Figura 3. Figura 1. Ubicacion del Restaurant y Parrilladas Brydayfer.

@ Iglesia Bautista
= Dias Viviente
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Michael T\-’Q
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Sefior Peru o Vivancos Gym
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Cafe Esperanza
”~ w

Informacién tomada de (Google Maps, 2022). Elaborado por el autor.

2.1.3 Codigo CIIU
El codigo CIIU significa clasificacion internacional industrial uniforme y clasifica todas

las actividades econdmicas cuya finalidad es la de establecer su codificacion homologada y

comparable a nivel mundial.
Venta de comidas por consumo de inmediato en el establecimiento, incluida venta de

bebidas acompanadas de la comida, que viene hacer el CIIU 4.0 1561 “Actividades de
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restaurantes y de servicio movil de comidas” y CIIU 4.0 15610.01 “Restaurantes,
cubicherias, picanterias, cafeterias, etcétera, incluido comida para llevar”.

2.1.3.1 Mision

Satisfacer el gusto, preferencia de nuestros clientes, ofreciendo alimentos recién

elaborados, de alta calidad, precios comodos y accesibles, a través de un servicio de calidad.

2.1.3.2 Vison.
Ser reconocidos por el mercado, entre los demas restaurantes de la ciudad de Huaquillas,
como unos de los primeros establecimientos con un plan minimo de emergencia en este

sector comercial.

Para ser reconocidos por nuestros clientes, por los proveedores, moradores del sector y

nuestros empleados.

2.1.4 Recurso Humano.
Son un factor primordial en la marcha de una empresa, de ello depende el manejo y

funcionamiento de los demas recursos.

Para las pymes, esta situacion representa una gran ventaja: las relaciones laborales son
maés cercanas, por lo cual pueden tomarse decisiones mas rapido ya que tienen una vision
integral de la organizacién y si algo marcha mal es mas facil detectar si las cosas marchan

mal y tomar acciones frente a ello.

2.1.4.1 Distributivo.
El restaurant y parrillada Brydayfer cuenta con nueve trabajadores, de los cuales se

distribuye de la siguiente forma.

Tabla 4. Numero de Empleados del restaurant.

Puestos De Trabajo Nimero de
Trabajadores por area

Gerente general 1
Contadora 1
Cocinero 2
Ayudante de cocina 2
Mesero 3
Total 9

Informacion tomada del restaurant. Elaborado por el autor.
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2.1.4.2 Descripcion de puestos de trabajo.
Gerente General
eEjercer la representacion legal de la Empresa.
eRealizar la administracion global de las actividades de la empresa buscando
su mejoramiento organizacional, técnico y financiero.
eGarantizar el cumplimiento de las normas, reglamentos, politicas e

instructivos internos y los establecidos por las entidades de regulacion y control
Contadora.

eRegistra el ingreso de informacién contable de movimientos de cuentas

eAnaliza la informacion para el pago de obligaciones tributarias y anexos
transaccionales

eElabora informes acerca de la rendicion de cuentas y gestion financiera del

negocio.
Mesero.

oSer el enlace entre la cocina y el comedor a los fines de garantizar que se
comparta el mismo enfoque respecto a los platos o bebidas solicitadas.

eDarles la bienvenida a los clientes, guiarlos a sus mesas de ser necesario y
brindarles servicio una vez estén ubicados.

o Cumplir con las politicas y procedimientos de seguridad
Cocinera.

ePreparar los ingredientes para cocinar (cortar y pelar verduras, cortar carne,
etc.)

eCocinar la comida en diversos utensilios o planchas

eComprobar la comida mientras se cocina para mezclarla o darle la vuelta

eGarantizar una excelente presentacion decorando los platos antes de que se
sirvan

e Mantener un entorno higiénico y ordenado en la cocina
Ayudante de cocina.

eLimpiar, pelar y cortar las verduras.

eMezclar los ingredientes juntos.
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e Mantener un entorno higiénico y ordenado en la cocina.

eRecoger la basura y botarla.

2.1.5 Recurso tecnoldgicos.
El item en este proyecto de investigacion es para dar a conocer los opresos operativos que
se realizan en el restaurant, esto es necesario al momento de identificar los riesgos, que se

generan al ejecutar las actividades.

Tabla 5. Recursos tecnoldgicos en el restaurant y parrilladas Brydayfer.

Recursos existente Cantidad

N

Cocina Industrial
Licuadora
Horno Industrial
Congelador
Nevera
Ollas de presion
Ollas arroceras
Microonda

Inmobiliario (Muebles de cocina)

© W L N WP PP Ww

Inmobiliario (Mesas)
Total

N
(o]

Informacién tomada del restaurant. Elaborado por el autor.

2.2. Procesos.

2.2.1. Distribucién de planta.

En el siguiente grafico podemos identificar todas las areas que tiene el restaurant,
podemos observar que, en el area de la cocina, donde contamos con las dos cocinas
industriales, licuadoras, ollas arroceras industriales, en la cual trabajan las 2 cocineras y las
2 ayudantes de cocina, en el area de preparacion de refrescos, contamos con neveras,
congeladores, inmobiliario elevado, licuadoras, 1 mesero, mientras en el area del comedor,
contamos con el inmobiliario de 4 mesas pequefias, 3 mesas grandes, en la cual 2 meseros
estan a disposicion de la atencion a los clientes. Y la distribucion de las areas que tiene
restaurant y parrilladas Brydayfer. (Ver Anexo 1)
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2.2.2. Diagrama de recorrido

Mediante el diagrama de recorrido podemos conocer el recorrido de todo el proceso
tomando en cuenta todas las operaciones que se realizan en cada area del restaurant. Se
empieza desde el ingreso de las compras, llevar las compras a la cocina, para la limpieza de
los productos, luego su preparacion, cuando esta elaborada la comida, esperar que llegue el
cliente, atender al cliente, coger su pedido, realizar la orden del pedido, servir la bebida que
desea el cliente, servir los alimentos que se va a servir el cliente, luego cobrar al cliente,

cuando el cliente se va, limpiar el inmobiliario que se sirvio. (Ver Anexo 2)

2.2.3 Mapa de Proceso.
En el siguiente grafico se describe los procesos estratégicos, operativos y de apoyo,
mediante el mapa de procesos de Restaurante y Parrilladas Brydayfer. (Ver Anexo 3).

2.2.4 Ficha de procesos.
Este item en este proyecto de investigacion es para dar a conocer los procesos operativos
que se realizan en el restaurant y parrilladas Brydayfer, esto es necesario al momento de

identificar los riesgos que se generan al ejecutar las actividades.
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Tabla 6. Ficha de proceso del restaurant y parrilladas Brydayfer.

FICHA DE PROCESO

Nombre del proceso

Preparacion de Almuerzos.
Compra de Ingredientes (Materia Prima).

El Propietario hace una lista de todo todos los ingredientes que se van
a utilizar en el menu del dia, posterior mente se dirige al mercado a
comprar todo lo necesario que se va a utilizar en la preparacion de los
almuerzos, verificar que los productos sean frescos y estén buen estado.

Con las compras hechas dirigirse al restaurant.

Limpieza.

Al llegar al restaurant, se dirige al area de cocina, los productos son
entregados a las ayudantes de cocina, posterior mente ella se encargan de
clasificar los productos, los que son para las sopas a un lado y lo que van
a los segundos a otro lado. Luego empiezan con su respectiva limpieza,
vegetales pasan por una un sistema de limpieza mas exhaustivo,
realizando la limpieza dos a tres veces por vegetal, para eliminar
cualquier agente contaminante. Una vez realizada la limpieza de los
vegetales la otra persona trae las carnes para su posterior limpieza. Se
escurren todos productos, luego se procede a limpiar las frutas, para la

preparacion del refresco.

Preparacion.

De acuerdo al mend, separar todos los productos que se van a utilizar
en cada plato. Se procede a cortar los vegetales, de manera que quede
distribuida, se cortan las carnes de igual manera quede distribuida a la
cantidad de platos que se prepararan por dia. La otra ayudante empieza a

llenar las ollas con agua.

Coccion.
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Una vez llena todas las ollas que se van a utilizar se camina la cocina
Industrial a dejarlas, se dirige hacia donde estan los vegetales y las carnes
separadas para cada plato. Se las deposita en dos bandejas, luego se
camina hacia donde estan las ollas y se las deposita, esto se realiza con
cada producto de consumo que se realizara. Dejar que se cocinen todos
los productos, verificar que todo lo elaborado tenga un buen sabor y este

todo bien.

Servir el producto.

Una vez que llega el cliente, el mesero se acerca a pedirle el mend, una
vez ordenado su pedido, se dirige a la ventanilla de la cocina a entregar
el pedido a las personas que estan en la cocina, mientras el mesero recoge
las demas ordenes, en la cocina primero se despacha la sopa y luego el
segundo para su posterior entrega al mesero y él se encarga de llevar el
pedido al cliente, luego el mesero se dirige al lugar de los refrescos, coge
un vaso, lo llena de refresco y se dirige a la mesa del cliente. Cuando el
cliente termina de comer el mesero se acerca a alzar la vajilla y a cobrar

el almuerzo.

Mision/Objetivo

Obtener un producto de buena calidad para la satisfaccion del cliente.

/ Realizar una comida de alta calidad, para que el cliente quede satisfecho.

Responsable

Destinatario

Sr. Miguel Roman, Sra. Jazmin, Sr. Bryan Roman.

Cliente.

Listado de los productos a comprar / Cobro de almuerzo.

Inicio/Fin

Entradas Compra de Materia prima.

Salidas Almuerzos.

Indicadores Ollas.

Registros Desperdicios en tiempos innecesarios.
Procedimientos asociados Ninguna.

Aplicacion informatica Ninguna.

Informacion tomada del restaurant. Elaborado por el autor.
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2.2.4.1 Ficha de sub-proceso de compra de ingredientes.

Este item es para dar a conocer cada subproceso mas a fondo de como se realiza el proceso

de compra de materiales en la preparacion de los alimentos, teniendo en cuenta las entradas

y salidas se cada paso que se realiza.

Tabla 7. Ficha de sub-procesos en el restaurant y parrilladas Brydayfer. Compra de

Ingredientes.

FICHA DE SUB-PROCESOS

Nombre del
proceso

Compra de ingredientes

Mision/Objetivo

El Propietario hace una lista de todo todos los ingredientes que se
van a utilizar en el mend del dia, posterior mente se dirige al mercado
a comprar todo lo necesario que se va a utilizar en la preparacion de
los almuerzos, verificar que los productos sean frescos y estén buen

estado. Con las compras hechas dirigirse al restaurant.

Obtener todos los productos. / Que los productos sean de muy

buena calidad.

Responsable

Sr. Miguel Roman.

Destinatario

Sra. Jazmin.

Listado de los productos a comprar. / Culminadas las compras

Inicio/Fin dirigirse al restaurant.

Entradas Compra de materia prima.

Salidas Materia prima lista para ser clasificada.
Indicadores Ollas.

Registros Desperdicio en tiempo innecesario.

Procedimientos

asociados

Ninguno.

Informacién tomada del restaurant. Elaborado por el autor.
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Ninguno.

2.2.4.2 Ficha de sub-proceso de limpieza.

La ficha de subprocesos de limpieza, nos sirve para ver mas a fondo cada paso que se esta
realizando en proceso, con la manipulacidon de los productos.

Tabla 8. Ficha de sub-procesos en el restaurant y parrilladas Brydayfer. Limpieza.

FICHA DE SUB-PROCESOS

Nombre del
proceso

Limpieza

Al llegar al restaurant, se dirige al area de cocina, los productos
son entregados a las ayudantes de cocina, posterior mente ellas se
encargan de clasificar los productos, los que son para las sopas a un
lado y lo que van a los segundos a otro lado. Luego empiezan con su
respectiva limpieza, vegetales pasan por una un sistema de limpieza
mas exhaustivo, realizando la limpieza dos a tres veces por vegetal,
para eliminar cualquier agente contaminante. Una vez realizada la
limpieza de los vegetales la otra persona trae las carnes para su
posterior limpieza. Se escurren todos productos, luego se procede a

limpiar las frutas, para la preparacion del refresco.

Que los productos sean clasificados y limpiados que forma mas

responsable. / Que la calidad los productos ayuden a un mejor sabor

Misién/Objetivo en la preparacion.

Responsable

Sra. Jazmin.

Destinatario

Sra. Jazmin, Sr. Bryan Roman, Sr. Miguel Roman.

Llegar al restaurant con las compras. / Preparar refresco.

Inicio/Fin

Entradas Limpieza

Salidas Coccion.

Indicadores Ollas

Registros Movimientos innecesarios.

Procedimientos

asociados

Ninguna.

Informacioén tomada del restaurant. Elaborado por el autor.
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Aplicacion )
) . Ninguna.
informatica

2.2.4.3. Ficha de subproceso de preparacion.
Este item es para dar a conocer cada subproceso mas a fondo de como se realiza la
preparacion de los alimentos, teniendo en cuenta las entradas y salidas junto al personal

involucrado.

Tabla 9. Ficha de sub-procesos en el restaurant y parrilladas Brydayfer. Preparacion.

FICHA DE SUB-PROCESOS

Nombre del

proceso Preparacion

De acuerdo al mend, separar todos los productos que se van a utilizar en
cada plato. Se procede a cortar los vegetales, de manera que quede
distribuida, se cortan las carnes de igual manera quede distribuida a la
cantidad de platos que se prepararan por dia. La otra ayudante empieza a

llenar las ollas con agua.

El preparado del producto tiene que ser muy responsable. / Un producto
Mision/Objetivo en Optimas condiciones.

Responsable Sra. Jazmin, Sr. Miguel Roman.

Destinatario Sra. Jazmin, Sr. Miguel Roman

Separar los productos que se van a utilizar en distintos platos. / Rellenar

Inicio/Fin las ollas con agua

Entradas Preparacion.

Salidas Coccion.

Indicadores Ollas

Registros Movimientos innecesarios.

Procedimientos )
) Ninguno.
asociados

Informacién tomada del restaurant. Elaborado por el autor.
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Ninguno.

2.2.4.4 Ficha de subprocesos de coccién.

Este item es para dar a conocer mas a fondo de como se realiza el proceso de coccién de

los alimentos.

Tabla 10. Ficha de sub-procesos en el restaurant y parrilladas Brydayfer. Coccion.

FICHA DE SUB-PROCESOS

Nombre del
proceso

Cocciodn

Mision/Obijetivo

Una vez llena todas las ollas que se van a utilizar se camina la
cocina Industrial a dejarlas, se dirige hacia donde estan los vegetales
y las carnes separadas para cada plato. Se las deposita en dos
bandejas, luego se camina hacia donde estan las ollas y se las deposita,
esto se realiza con cada producto de consumo que se realizara. Dejar
que se cocinen todos los productos, verificar que todo lo elaborado

tenga un buen sabor y este todo bien.

Todos los productos tengan una buena coccion. / El producto sea

de gran agrado.

Responsable

Sra. Jazmin, Sr. Miguel Roman.

Destinatario

Sra. Jazmin, Sr. Miguel Roman.

Atender al cliente. / Cobro de almuerzos.

Inicio/Fin

Entradas Coccion.

Salidas Servir el producto.
Indicadores Atencion

Registros Movimientos innecesarios.

Procedimientos

asociados

Ninguno.
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Ninguno.

Informacion tomada del restaurant. Elaborado por el autor.

2.2.4.5 Ficha de subproceso de servir producto.

Este item es para dar a conocer mas a fondo de como se realiza el proceso de la atencion

al cliente, servir el producto y cobrar el servicio brindado, junto al personal involucrado.

Tabla 11. Ficha de sub-procesos en el restaurant y parrilladas Brydayfer. Servir el

producto.

FICHA DE SUB-PROCESOS

Nombre del
proceso

Servir el producto

Una vez que llega el cliente, el mesero se acerca a pedirle el mend,
una vez ordenado su pedido, se dirige a la ventanilla de la cocina a
entregar el pedido a las personas que estan en la cocina, mientras el
mesero recoge las demas ordenes, en la cocina primero se despacha
la sopa y luego el segundo para su posterior entrega al mesero y él se
encarga de llevar el pedido al cliente, luego el mesero se dirige al
lugar de los refrescos, coge un vaso, lo llena de refresco y se dirige a
la mesa del cliente. Cuando el cliente termina de comer el mesero se

acerca a alzar la vajilla y a cobrar el almuerzo.

Mision/Objetivo

Atender bien al cliente. / Que el cliente salga satisfecho y vuelva.

Responsable

Destinatario

Sra. Jazmin, Sr. Paul Ramirez. Sr. Jefferson Mejia

Sr. Miguel Roman, Sr. Paul Ramirez

Inicio/Fin Atender al cliente. / Cobrar almuerzo.
Entradas Atencién al cliente.

Salidas Cliente satisfecho.

Indicadores Atencion

Registros Movimientos innecesarios.

Procedimientos

asociados

Ninguno.
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Aplicacion )
) . Ninguno.
informatica

Informacion tomada del restaurant. Elaborado por el autor.

2.2.5 Diagrama de Flujo.
El diagrama de flujo es una representacion grafica, de todas operaciones que se realizan

en el trabajo y se los va detallando paso a paso, hasta llegar al consumidor final.

Figura 4. Diagrama de Flujo del restaurant y parrilladas Brydayfer.
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Informacién tomada del restaurant. Elaborado por el autor.
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2.2.5.1 Diagrama de flujo de sub-procesos.

2.2.5.1.1 Diagrama de flujo de sub-proceso. Compra de Ingredientes.
Se detallard mediante el diagrama, las operaciones desde que se inicia hasta que termina

la compra de materiales, teniendo en cuenta los tiempos de esperas, control de productos y

movimientos.

Figura 5. Diagrama de flujo de subproceso compra de materiales.

DIAGRAMA DE FLUJO SUB-PROCESO DEL PROCESO

N° 1 PAG. 1 DE 5
RESUMEN: ACTUAL PROPUESTO DIFERENCIA TAREA: Compra de Ingredientes
] Nimero| Tiempo |Nimero| Tiempo |Nimero| Tiempo
OPERACIONES 3 |l PERSONA: [ ] DOCUMENTO:
TRANSPORTES 2 [] MATERAL: [] PRODUCTO:
CONTROLES 1 EL DIAGRAMA EMPIEZA: O
ESPERAS 0| EL DIAGRAMA TERMINA: [ @)
ALMACENAMIENTO 0 DIAGRAMADO POR: Bryan Roman FECHA: 05 - Julio - 2022
TOTAL 6 Omin REVISADO POR:
DISTANCIA RECORRIDA ACCION
mts mts mts PROPUESTA:
ACTUAL: .
S @
R £ (@)
DETALLES DEL METODO: /-5 /g /a/ m/aS/s /9 9/5 NOTAS
. O o g [7) ~ . = & T & .Q
PROPUESTO! g & 5§ § & om § T ESFSEE
o K [¢] u < Q O E WO wu JaSs
Hacer un listado de todos los ingredientes
! < g o ODV !
que se van a utilizar en el menu.
2 Dirigir al mercado O |:| D V 1
Comprar todo lo necesario, que se utilizara en
3 Tomprar lod : o ODV !
la preparacion de los almuerzos.
4 Verificar la calidad y frescura de los productos. O E"> D V 1
Culminar las compras
5 P DV |
6 Dirigir al restaurant Brydayfer. O |:| D V 1

Informacién tomada del restaurant.

Elaborado por el autor.
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2.2.5.1.2 Diagrama de flujo de sub-proceso. Limpieza.
Se detallard mediante el diagrama los procesos de la limpieza de los productos que se
utilizaran.

Figura 6. Diagrama de flujo de subproceso, limpieza.

DIAGRAMA DE FLUJO SUB-PROCESO DEL PROCESO

N° 1 PAG. 2 DE 5
ACTUAL PROPUESTO DIFERENCIA TAREA: Compra de Ingredientes
RESUMEN:
Nimero| Tiempo |Nimero] Tiempo |Nimero| Tiempo
OPERACIONES 12) ] PERSONA: [] DOCUMENTO:
TRANSPORTES 1 [] MATERIAL: [] PRODUCTO:
CONTROLES 0 EL DIAGRAMA EMPIEZA: [@)
ESPERAS 0 EL DIAGRAMA TERMINA: O
: ; ALMACENAMIENTO 0| DIAGRAMADO POR: Bryan Roman FECHA: 05 - Julio - 2022
TOTAL 13 Omin REVISADO POR: FECHA:
DISTANCIA RECORRIDA ACCION
mts mts mts PROPUESTA:
ACTUAL: [ / < / ) / / / / o / / /
. < BB = 15
DETALLES DEL METODO: - 5]S = <] 51 2 Qf O g% o NOTAS
PROPUESTO: g £ ~ = S & o & 0 9
9 O Dm < gs £ 5§ § s @
o K~ ) $) K WO on JaSs

1 Llegar al restaurant.

U Espe
4 Almg
[

O
o ODV !
OFODV L
oD ODV 1
D ODV )
o ODV .

%

Bajar las compras

Dirigir al &rea de cocina.

Se entregan a las dos
personas de la cocina

Entregar los productos (compras).

Clasificar los productos.

Separar para sopas.

Separar para segundos.

8

Limpiar los vegetales .

9 Limpiar Carnes.

10 Escurrir todos los productos.

11 Limpiar frutas.

12 Preparar el refresco.

> ODV
o ODvV
D ODV
oD ODV

DODV
>O0D Vv

Es una limpieza muy
exhautiva.

Informacién tomada del restaurant. Elaborado por el autor.
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2.2.5.1.3 Diagrama de flujo de sub-proceso. Preparacion.
Este item se detalla mediante el diagrama de flujo cada paso que se realiza en este

subproceso de la preparacion de alimentos.

Figura 7. Diagrama de flujo de subproceso preparacion.

DIAGRAMA DE FLUJO SUB-PROCESO DEL PROCESO

N° 1 PAG. 3 DE 5
ACTUAL PROPUESTO DIFERENCIA TAREA: Preparacion
RESUMEN:
Nimero| Tiempo [Namero| Tiempo |Namero|l Tiempo
OPERACIONES 9 ] PERSONA: [] DOCUMENTO:
TRANSPORTES 0 [] MATERAL: [] PRODUCTO:
CONTROLES 0 EL DIAGRAMA EMPIEZA: O
ESPERAS 0 EL DIAGRAMA TERMINA: O
\./ ALMACENAMIENTO 0 DIAGRAMADO POR: Bryan Roman FECHA: 05 - Julio - 2022
TOTAL 9 Omin REVISADO POR:
DISTANCIA RECORRIDA ACCION
mts mts mts PROPUESTA:
) S IS 3
DETALLES DEL METODO: S = ol & = Q o J &S NOTAS

PROPUESTO: |:|

Ope]

2 Separar los productos que se utilizaran en

1 Ver menu. If‘> D DV 1
D ODV

cada plato.

3 Cortar los vegetales. If‘> I:' D V .

De manera distribuida

De manera distribuida

4 Cortar Carnes. |i> |:| D V 1

5 Empezar a llenar las ollas con agua. |f‘> I:' D V 5

Informacién tomada del restaurant. Elaborado por el autor.
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2.2.5.1.4 Diagrama de flujo de sub-proceso. Coccion.

Este item se detalla mediante el diagrama de flujo cada paso que se realiza para la coccion

de los alimentos.

Figura 8. Diagrama de flujo de subproceso coccion.

DIAGRAMA DE FLUJO SUB-PROCESO DEL PROCESO

Ne 1 PAG. 4 DE 5
ACTUAL PROPUESTO DIFERENCIA TAREA: Coccion.
RESUMEN:
Nimero| Tiempo |Nimero| Tiempo |Nimero| Tiempo
OPERACIONES 5 [l PERSONA: [] DOCUMENTO:
TRANSPORTES 9| [] MATERIAL: [] PRODUCTO:
CONTROLES 1 EL DIAGRAMA EMPIEZA: [}
ESPERAS EL DIAGRAMA TERMINA:
\/_ALMACENAMIENTO 0 o i "% FECHA: 05 - Julio - 2022
TOTAL 15 Omin REVISADO POR
DISTANCIA RECORRIDA ACCION
mts mts mts PROPUESTA:
ACTUAL: | @
Sl|= ) I
DETALLES DEL METODO: S| S = <1 51 = Q o & .8 NOTAS
= = S
PROPUESTO: ] Iy < g [ 5] ~ = S & o 8 0 9
T g £ 9m gs £ § 9§ &
s £ & § 3 88 FEPEg84 3PS
1 Dirigir las ollas a la cocina Industrial O LJF> I:' D V
5
2 Dirigir a ver los vegetales y carnes. Oﬁ |:| D V
1
3 Coger dos bandejas. |f‘> D D V
1
4 Depositar en la bandeja los vegetales. |f‘> |:| D V .
5 Depositar en la otra bandeja las carnes. |f\> I:l D V 1
6 Caminar alas ollas, con las bendejas. O |:| D V 3
7 Depositar en las ollas. |f\> I:l D V 1 Se lo realiza para cada
producto a elaborar
8 Dejar que se cocinen todos los productos. |:"> |:| D V 1 Tiempo puede variar
9 Verificar que la comida elaborada este bien. D V h

Informacién tomada del restaurant. Elaborado por el autor.
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Analisis y Diagnéstico 34

2.2.5.1.4 Diagrama de flujo de sub-proceso. Servir el producto.

producto que el cliente va a requerir, cobrar al cliente y limpiar la mesa.

DIAGRAMA DE FLUJO SUB-PROCESO DEL PROCESO

Este item se detalla paso a paso de la atencion al cliente, ofrecer el mena, servir el

Informacion tomada del restaurant. Elaborado por el autor.

Ne 1 PAG. 5 DE 5
RESUMEN: ACTUAL PROPUESTO DIFERENCIA TAREA: SERVIR EL PRODUCTO
) Nimero| Tiempo |Numero] Tiempo |Nimero|l Tiempo
OPERACIONES 15 [ PERSONA: DOCUMENTO:
TRANSPORTES 8 [] MATERIAL: PRODUCTO:
CONTROLES 1 EL DIAGRAMA EMPIEZA: [
D ESPERAS 1 EL DIAGRAMA TERMINA: O
ALMACENAMIENTO 0| DIAGRAMADO POR: Bryan Roman FECHA: 05 - Julio - 2022
TOTAL 25 Omin REVISADO POR:
DISTANCIA RECORRIDA ACCION
mts mts mts PROPUESTA:
ACTUAL: s]e o N
DETALLES DEL METODO: SIS = 5 = Q o f o8 NOTAS
<1 S food = = o) of S
prROPUESTO; [ S s g £ 5 < £ £ 3 &9 8
- 2 =3 [2) Ts . S £ &
4 = Om Ys & T
& £ S & I 3 S g8 F 3IL=
Acercarse al cliente
1 O/@ D D V 1 Ulf'latvez Iguetllega (-il
cliente al restaurant.
Pedirle el menl que se servira.
z g OoODV 1
Anotar el mena.
3 QD ODV :
Ir a ventanilla de la cocina
‘ op 0DV ]
Entregar el pedido.
5 9 P! [:> D D V 1 A las E:LSC?::S de la
Receptar el pedido i
6 P p [:> D D V 1 Pedlsr}mg:;eelz)s da
ir a ver las soperas
! : O DV 1
Senir la sopa.
8 " o> ODV )
9 Dirigir a la ventanilla 1
10 Dejar la sopa. 1
11 Dirigir a los platos. 1
12 Senr el segundo. 1
13 Recoger el aimuerzo de la ventanilla. 1
14 Llevarlo al cliente. 1
15 Entregar el almuerzo. 1
16 Dirigirse al area de los refrescos. 1
17 Coger el vaso 1
18 Senir el refresco 1
19 Llevar ala mesa 1
20 Entregar al cliente. 1
21 Esperar que termine de comer 1 tiempo es indefinido.
22 Cobrar el almuerzo 1
23 Alzal la vajilla. 1
24 Llevar vajilla a la ventanilla. 1
25 dejar vajilla. 1
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2.2.6 Mapa de Riesgos.
Este item podremos identificar mediante la simbologia, los riesgos que existen, junto a su

simbologia en el restaurant y parrilladas Brydayfer.

Este mapa de riesgos se colocara en un lugar visible del restaurant, para que sea de facil
acceso para los empleados y clientes del restaurant. Ademas de informar esta grafica hara
que el equipo esté preparado para liderar con las ocurrencias laborales. A continuacion, se

presentara un modelo de mapa de riesgos que tendré el restaurant (Ver Anexo 4).

2.2.7 Reglamento de Seguridad y Salud Ocupacional.
El reglamento 2393 en la disposicion nos dice que se tiene que aplicar en toda actividad
laboral, teniendo en cuenta como objetivo la prevencion, disminucion o eliminacion de

riesgos en el trabajo.

2.2.7.1 Sefalizacion.

Se colocara sefializacion advertencia segun lo indicado en la Norma Técnica Ecuatoriana
NTE INEN - ISO 3864-1 Simbolos gréficos. Colores de seguridad y sefiales de seguridad,
en los lugares donde exista peligro, por la presencia de materiales inflamables, circulacion
peatonal y vehicular, y otros riesgos que alteren la seguridad personal o colectiva, con el
objeto de informar a sus trabajadores, estos avisos son de obligatoria aceptacién por parte de

los trabajadores.
Se detalla el tipo de colores de sefializacion (Ver Anexo 5)

2.2.7.1.1 Sefales de prohibicion.
Estan representadas por un circulo con una franja de color roja e indican la prohibicién

de ingresar o de realizar alguna actividad. (Ver Anexo 6)

2.2.7.1.2 Sefales de obligacion.
Estas estan representadas por un circulo azul y fondo de color blanco y significa la

obligatoriedad de utilizar el equipo de proteccion. (Ver Anexo 7)

2.2.7.1.3 Seiales de Advertencia.
Estan representadas por un triangulo negro con fondo amarillo y pictograma, con letras
negras y advierte el peligro de una area u operacion. (Ver Anexo 8)
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2.2.7.1.3 Sefales de Seguridad.
Estan representadas por un rectdngulo o cuadrado con fondo verde simbolo blanco e

indican salidas de emergencia, rutas de escape. (Ver Anexo 9)

2.2.7.2 Extintores.

En el reglamento 2393, Art. 159, nos habla de los extintores mdviles, nos indica que la
posicion y eficacia del extintor sera por la etiqueta que se lo ira a utilizar, en el caso del
restaurant y parrilladas Brydayfer, constara con un extintor de clase B, el cual es para los
liquidos inflamables, tales como: gasolina, aceite, grasas, solventes. Se lo representa con un

cuadrado de color rojo. (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social)

El extintor tiene que estar a una altura no superior 1.70m, cubriendo un area cuadrado de
méaximo 150mt? por extintor, por lo tanto, en nuestro espacio de trabajo en el restaurant se

tendra un extintor, estando en un punto clave para cualquier emergencia. (Ver Anexo 10)

2.2.7.3 Salidas de emergencia.
Todos locales tienen que tener sus salidas de emergencia sefializadas, como son las
puertas o dispositivos de sierres de salida de emergencia, no pueden contar con obstaculos

para evitar la salida, sin ningin problema en caso de alguna emergencia.

2.2.8 Metodologia de evaluacion de riesgos.

Esta metodologia nos permitird cuantificar la magnitud de los distintos riesgos, de
accidentes en las diferentes areas de trabajo en el restaurant y parrilladas Brydayfer lo que
al establecimiento razonado de un plan de actuacion en las prioridades se fijen en funcién a

la magnitud del riesgo obtenido.

El método va a partir de la deteccion de las deficiencias en materia de prevencion de
riesgos existentes en los puestos de trabajo. Detectada la deficiencia, se estima la
probabilidad de que ocurra un accidente, y teniendo en cuenta la magnitud de las posibles
consecuencias esperadas, se procede a la evaluacion del nivel de riesgo derivado de la

deficiencia existente en el puesto de trabajo.

También aportara informacién necesaria para que el duefio del restaurant esté en
condiciones de tomar una decision apropiada sobre la necesidad de adoptar medidas

preventivas.
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2.2.9 ldentificacion de los riesgos.
Los pasos a utilizar en la identificacion de los riesgos cada puesto de trabajo del restaurant

son los siguientes:

Recorrer todo el restaurant y visualizando todo el proceso a realizar y examinar lo que

podria causar dafio.

Examinar de forma sistematica todos los aspectos del trabajo, es decir, investigar lo que

ocurre en la préctica en el lugar de trabajo o durante el transcurso de su actividad laboral.
Tener en cuenta sus sucesos no planificados y previsibles de la actividad laboral.

Consultar a los trabajadores sobre los problemas con que se han encontrado. En muchas
ocasiones, la forma més rapida de determinar lo que ocurre en la practica es preguntar a los

trabajadores que realizan la actividad que se esta evaluando.

2.2.9.1 Calificacion o estimacion cualitativa del riesgo, método triple criterio.
Mediante este método se podra identificar el nivel de riesgo que tendran los trabajadores,

en cada puesto de trabajo, identificando si es un riesgo moderado, importante o intolerable.

La estimacién y calificacidn de los riesgos se lo realiza mediante una suma del porcentaje

del 1 al 3 de cada parametro dara un total, el resultado sera la prioridad en la gestion.
Clasificacion de actividad por area de trabajo
Se realizd el andlisis de riesgos laborales en el restaurant y parrilladas Brydayfer.
Compra de Ingredientes (Materia prima).
Funciones de la persona encargada compra de materiales
Listado de ingredientes
Dirigir al mercado
Hacer las compras requeridas
Verificar la calidad de los productos
Culminar las compras
Dirigirse al restaurant y parrilladas Brydayfer

Limpieza.



Funciones de la persona encargada limpieza.
Llevar las compras a la cocina.

Entregar las compras.

Clasificar los productos.

Separar los productos para las sopas.

Separar los productos para los segundos.
Limpiar los vegetales y carnes

Escurrir los productos.

Limpiar y preparar refresco.

Asistente de cocinay cocinero.

Funciones de la persona encargada de la preparacion.

Cortar vegetales y carnes

Llenar las ollas con agua.

Llevar las ollas a las hornillas.

Recoger los vegetales y carnes, para colocar en las ollas.
Verificar la coccion de los productos.

Mesero.

Funciones de la persona encargada de la preparacion.

Ofrecer el servicio de comida al cliente.
Receptar y entregar el pedido.

Tomar la orden y llevar al cliente.
Servir la bebida y entregar al cliente.
Levantar la vajilla.

Cobrar al cliente.
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Analisis de riesgo por puesto de trabajo

Analisis y Diagnoéstico 39

Se analizar4 cada area del restaurant, enfocandonos en el &rea de preparacion de

alimentos, donde los trabajadores se exponen frecuentemente a riesgos mecanicos, esto se

va a demostrar mediante la matriz de riesgos triple criterio (Ver Anexo 11), describiendo las

actividades realizadas que ocasionan a que el trabajador exponga su salud en su area de

trabajo.

A continuacién, se muestra el resumen de los riesgos identificados en el restaurant

Brydayfer.

Tabla 12. Resumen de riesgos identificados.

RESUMEN DE

RIESGO

RIESGO

RIESGOS MODERADO | IMPORTANTE SUMA PORCENTAJE
FISICOS 17 15 8 40 10%

MECANICOS 34 68 10 112 29%

BIOLOGICOS 10 22 2 34 9%
ERGONOMICOS 31 25 4 60 16%
PSICOLOGICOS 55 72 8 135 35%

SUBTOTAL 147 202 32 381 100%
EoTMACION 39% 53% 8%

Informacién tomada del Restaurant. Elaborado por el autor.
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Y se muestra los resultados en la siguiente grafico de porcentajes.

Tabla 13. Porcentaje de riesgos identificados.

RIESGO MODERADO RIESGO IMPORTANTE mRIEGO INTOLERABLE

53%

39%

8%

Informacién tomada del Restaurant. Elaborado por el autor.

Identificacidn de los riesgos de accidentes potenciales
Compra de materia prima.

Mediante la tabla podemos observar cuales son los riesgos de accidentes potenciales al
cual esta expuesto la persona que se encarga de la compra de los ingredientes posee 24 puntos
riesgos moderados que equivale al 55%, luego viene el riesgo importante con 20 puntos que
equivale un total de 45% y finalmente el riesgo intolerable con 0 puntos que equivale al 0%.
(Ver Anexo 12).

Limpieza de materia prima.

Mediante la tabla podemos observar cuales son los riesgos de accidentes potenciales al
cual esta expuesto los ayudantes de cocina y cocinero, posee un riesgo moderado o de 36
puntos que equivale al 51% del total de riesgos, luego viene el riesgo importante con 33
puntos que equivale al 47% del total y finalmente el riesgo intolerable con 1 puntos que
equivale al 2%. (Ver Anexo 13)
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Preparacién de alimentos.

Mediante la tabla podemos observar cuales son los riesgos de accidentes potenciales al
cual esta expuesto los ayudantes de cocina y cocinero, posee un riesgo moderado o de 11
puntos que equivale al 51% del total de riesgos, luego viene el riesgo importante con 33
puntos que equivale al 47% del total y finalmente el riesgo intolerable con 1 puntos que

equivale al 2%. (Ver Anexo 14)
Coccion.

Mediante la tabla podemos observar cuales son los riesgos de accidentes potenciales al
cual esta expuesto los ayudantes de cocina y cocinero, posee un riesgo moderado o de 18
puntos que equivale al 38% del total de riesgos, luego viene el riesgo importante con 21
puntos que equivale al 44% del total y finalmente el riesgo intolerable con 9 puntos que
equivale al 19%. (Ver Anexo 15)

Servir producto.

Mediante la tabla podemos observar cuales son los riesgos de accidentes potenciales al
cual esta expuesto los meseros, posee un riesgo moderado o de 24 puntos que equivale al
28% del total de riesgos, luego viene el riesgo importante con 51 puntos que equivale al 60%
del total y finalmente el riesgo intolerable con 10 puntos que equivale al 12%. (Ver Anexo
16)

2.2.9.2 Evaluacion de riesgos identificados.
Para la evaluacion de riesgos identificados, al predominar los riesgos mecéanicos, se

procedera a evaluar mediante el método de William Fine.

En esta metodologia se aplicaron dos variables primordiales:
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Grado de peligrosidad. En esta especie de matriz de riesgo que toma en cuenta 3

variables: consecuencia, exposicion al riesgo (que es la frecuencia que el riesgo suele

manifestarse) y probabilidad.

Tabla 14. Matriz de riesgos mecanicos-Método de William Fine.

Riesgo Tipo de Lesién | C P E GP FP GR
Espacio fisico Golpes, 5 10 2 100 | BAJO 5 500 BAJO
reducido constracturas
Piso irregular, Golpes, 5 | 10 | 5 | 250 |BAJO 5 | 1250 | BAJO
reshaladizo constracturas
Obstéculos en el Golpes,
. constracturas, caidas a 3 1 2 6 BAJO 5 30 BAJO
piso .
nivel
Desgrde_n, falta Insat!sfaccmn, 10 7 3 210 | BAJO 5 1050 BAJO
de limpieza caidas
Maqum_arla _Cortes, 0 BAJO 5 0 BAJO
desprotegida atrapamientos, golpes
Manejo de
herramienta cortante Cortes, 10 10 10 1000 5
mallugaduras
y/o punzante
Manejo de
productos Quemaduras 7 7 10 490 | MEDIO 5 2450 MEDIO
inflamables
Circulacion de
maquinaria y Golpes, 1] 1] 1 1 |BAJO 5 5 BAJO
vehiculos en areas atrapamientos, caidas
de trabajo
enamsporte Golpes
Po) atrapamientos, 3 2 1 6 | BAJO 5 30 BAJO
(terrestre, aéreo,
o constracturas
acuético)
Transporte Golpes,
, . atrapamientos, 1 1 1 1 BAJO 5 5 BAJO
mecéanico de cargas
constracturas
Trabaj_o a distinto _Golpes, caidas a 1 1 9 2 BAIO | 5 10 BAJO
nivel desnivel, constracturas
Trabajo en altura Caidas, golpes, 1 1 1 1 BAIO | 5 5 BAJO
( desde 1.8 metros) constracturas
Caida de objetos Constracturas
por derrumbamiento . X 3 1 2 6 BAJO | 5 30 BAJO
L atrapamientos, golpes
0 desprendimiento
] _Proyec9lor_1 de Golpes_, cortes, 3 1 1 3 BAJO | 5 15 BAJO
solidos o liquidos constumisiones
Superficies 0 Quemaduras, 10 o 10 800 - s | 4000 -

materiales calientes

constumisiones

Informacidn tomada del Restaurant. Elaborado por el autor.
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Al realizar la evaluacion se procede a realizar priorizacion de riesgos, dando un orden

estimado para realizar las acciones correctivas.

Tabla 15. Priorizacién de riesgos de la matriz Fine.

Riesgo Tlpo_ pe clp|E|Gp Actuacm_n Frente Al G.C Jus_t[flcac
Lesion Riesgo ion
Manejo de herramienta Cortes,
cortante y/o punzante | mallugaduras 10 | 10 | 10 11000 10 100
Superf|C|es_ 0 materiales Quemaglu_ras, 10 | 10 | 10 11000 10 100
calientes constumisiones
Manejo de productos Intervencion a
nflamables Quemaduras | 7 | 7 | 10 | 490 IMEDIO corto plazo 6 82
. . Golpes, Intervencion a
Piso irregular, resbaladizo o oo | 5 | 101 5 1250 | BAJO largo plazo 2 125
Desorden, falta de Insatisfaccion, Intervencion a
limpieza caidas 10| 7| 3 |210 | BAIO largo plazo 2 105
e . Golpes, Intervencion a
Espacio fisico reducido constracturas 5 10| 2 |100 | BAIO largo plazo 2 50
Golpes, .,
Obstéculos en el piso | constracturas, | 3 1 2 6 BAJO Inltervencl:lon a 2 3
caidas a nivel argo plazo
Desplazamiento en Golpes, .
transporte (terrestre, | atrapamientos, | 3 | 2 1 6 | BAJO Inltervencl:lon ) 3
aéreo, acuatico) constracturas argo plazo
Caida de objetos por | Constracturas, ‘s
derrumbamiento o atrapamientos, | 3 1 2 6 BAJO Inl'frrvgnc;:ic;r; a 2 3
desprendimiento golpes gop
Proyeccion de solidos o | Golpes, cortes, 3 1 1 3 | BAJO Intervencion a 2 2
liquidos constumisiones largo plazo
Golpes, caidas a p
Trabajo a distinto nivel desnivel, 1 1 2 2 | BAJO Inlterventl:lon a 2 1
constracturas argo plazo
Circulacion de Golpes, ‘7
maquinaria y vehiculos | atrapamientos, | 1 1 1 1 | BAJO Inl'frrvgntltgor; a 2 1
en areas de trabajo caidas ol
- Golpes, -
Transpor(t:z rmaescanlco de atrapamientos, | 1 1 1 1 | BAJO Inlterventlzlon al 1
9 constracturas clasecy
Trabajo en altura ( desde |Caidas, Golpes, Intervencion a
1.8 metros) constracturas 111 1 largo plazo 2 !

Informacion tomada del Restaurant. Elaborado por el autor.
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Justificacién de la inversién.

Esta variable se toma en consideracion con el grado de criticidad en comparacién con el

factor de costos y el grado de correccion.

2.2.10 Impacto econémico.

Con la identificacion de los riesgos mecanicos se ocasiona un impacto econémico
negativo en el restaurant, ya que la los procesos y la exposicion a que los trabajadores este
expuestos soy muy altos, estos podrian ocasionar costos referentes a gastos médicos y por el
tiempo que se ausenten esto conlleva a pérdidas al restaurant, lo que para una empresa son

saldos negativos que queremos mitigar.

2.2.10.1 Costos directos.

Los costos directos o asegurables son aquellos que cubre el restaurant, por lo tanto, son
recuperables. Entre estos estan los gastos médicos, gastos hospitalarios, farmacos, dafios de
equipos, perdida de materia prima o productos.

2.2.10.2 Costos indirectos.
Son los costos que se tiene que realizar, como gastos de reemplazos, traslado a servicios
médicos, compra de productos innecesarios, tiempo que se dedica a ensefiar a una nueva

persona, tiempo perdido del trabajador nuevo hasta que se acomode al puesto de trabajo.

Teniendo como resultado final, accidentes que se traduce en pérdidas, de personas

temporales, tiempo, dinero.

2.3 Presentacion de resultados y diagnostico.

Al realizar la matriz de triple criterio logramos determinar con el método de William Fine
que dentro de todas las areas de trabajo del restaurant y parrilladas Brydayfer, existen mas
riesgos mecanicos los cuales estan ocasionando la mayoria de los accidentes, para esto se
tomaran las correcciones correspondientes y asi minimizar los riesgos dentro del restaurant

y parrilladas Brydayfer.

En la realizacion del diagnostico, podemos constatar que el restaurant no cuenta con un
plan de capacitacion de seguridad y salud ocupacional que les brinde una orientacion

detallada en prevencidn de riesgos y contaminacion de los productos.

Adicional, se identifico la falta de sefialéticas de seguridad en todo el restaurant, falta de
extintor, falta de programas de orden y limpieza adecuada del &rea de la cocina, que permita

controlar el comportamiento de los trabajadores, asi como las condiciones de trabajo. La
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falta de equipos de seguridad, para la manipulacion de los alimentos, es otro punto clave que

puede faltar como medida de control.



Capitulo Il

Propuesta, conclusiones y recomendaciones
3.1. Disefio de la propuesta.
El restaurant y parrilladas Brydayfer en la actualidad cuenta con una deficiente estructura
para gestionar los temas de seguridad y salud ocupacional dentro de las actividades que se

realiza, lo que aumenta los riesgos laborales en todas las areas de esta microempresa.

Mediante el analisis de la matriz de triple criterio se logré identificar las causas que estan
afectando la salud de los trabajadores, que estan expuestos a distintos procesos operativos

que se realiza en el restaurant.

Por lo que se plantea la creacion de plan minimo de seguridad y salud ocupacional que
busca mejorar la productividad del restaurant, cumpliendo con las normas legales vigentes

en el pais, ademas de prevenir y evitar los riesgos laborales.
Para la elaboracion de este plan minimo de seguridad y salud ocupacional

3.1.1 Alcance de la propuesta.

Se tiene como objetivo deducir las causas que generan los accidentes, con el fin de disefiar
e implementar medidas correctivas encaminadas a reducir o eliminar los posibles accidentes
y a la vez prevenir los mismos, mediante el plan establecido todo accidente quedara cubierto
como medida de proteccion para el personal, proveedores y clientes, el presente contingente
brindara proteccion a la poblacion que se encuentra a los alrededores del restaurant

(vecinos).

3.1.2. Objetivo del plan.
Identificar, controlar y prevenir los riesgos de trabajos y enfermedades ocupacionales en
el restaurant y parrilladas Brydayfer, creando un ambiente estable y una cultura de

prevencion.

3.1.3. Politica de Seguridad Industrial.
El restaurant y parrilladas Brydayfer, considerada una empresa de un riesgo elevado, por
lo que establece como principio controlar los riesgos de seguridad y salud ligados a sus

procesos, cumpliendo las legislaciones vigentes en temas de seguridad y salud ocupacional.
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3.1.4. Disefo del plan de seguridad y salud ocupacional.
Este plan minimo de seguridad tiene como beneficio mejorar las condiciones de trabajo

de todas las areas del restaurant.

Asegurando el cumplimiento de las leyes vigentes del pais, se tiene que tener una
planificacion preventiva, recordar que la seguridad en el trabajo trae beneficios, brindando

servicios de calidad, compromiso, confianza con los clientes.

Con el fin del mejoramiento de las condiciones de trabajo de todo el restaurant y
parrilladas Brydayfer, los cuales estan expuestos a gran escala de riesgos fisicos por la

actividad que se realiza.
El plan de seguridad estara estructurado de la siguiente manera:

eEvaluacion de riesgos laborales

e Capacitaciones

¢Creacion de comité paritario de higiene y seguridad.

eMejora continua.

e Analisis de trabajo seguro

eProceso de investigacion de accidentes e incidentes de trabajo
e Inspeccion de equipos de trabajo.

eControl y dotacion de equipos de proteccion personal

3.1.4.1. Evaluacion de riesgos laborales.
Se lo utilizara para la investigacion, identificacion y evaluacion de riesgos. Mediante la
evaluacién de determinara la priorizacion de respuestas y acciones de control de riesgos en

el restaurant.
La evaluacion se la realiz6 mediante la matriz de triple criterio, en el capitulo anterior.

3.1.4.2. Capacitaciones.

En base a los riesgos identificados en el restaurant y parrilladas Brydayfer, se propone un
programa de capacitacion, que tendra como proposito el desarrollo de habilidades y
capacidades en los trabajadores. Se busca que el personal sea competente y mas habil,
buscando su estabilidad en torno a su salud, autocuidado, de esta forma previniendo
enfermedades y riesgos, como se detalla en el anexo 17 titulado programa de capacitacion.
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Sin embargo, mas alla de esto se busca estimular el interés de todos sobre los beneficios
de la aplicacion de un plan minino de seguridad, incentivar la participacion en las diferentes
actividades sobre el autocuidado, salud mental, fisica y mejorar la capacidad de

identificacion y reportar algin factor de riesgo presentes en sus labores habituales.
Estas capacitaciones se realizaran con fines preventivos y correctivos:
Fines preventivos.

Mediante capacitaciones que seran dictadas en periodos de tiempo semestral por empresa
de seguridad ocupacional externa, se dictaran charlas y realizara simulacros de posibles
eventos relacionados a accidentes laborales, incendios, catastrofes naturales y demas
eventualidades que pongan en riesgo el bienestar y la seguridad del personal, proveedores,

clientes y negocios aledarios al restaurant y parrilladas Brydayfer.

El proveedor identificado como primera eleccién por su nivel de experiencia y
certificaciones es Medifra Ecuador, el mismo que se especializa en planificacion, prevencion
y desarrollo de contingentes mediante asesoria profesional externa. Semestralmente se
destinard recursos a dichas capacitaciones que mejoraran las destrezas y habilidades del

personal operativo y administrativo.
Fines correctivos.

Con el objetivo de corregir y solucionar eventos o incidentes de alto, mediano y bajo
riesgo, los cuales se podrian presentar debido al alto riesgo mecéanico. La empresa que
brindara el servicio de mantenimiento correctivo o asistencia técnica sera la empresa
Seguinma S.A domiciliada en la ciudad de Machala, electa por su experiencia en seguridad

industrial en el sector alimenticio.

El plan de accidn que se ejecutara en caso de una eventualidad de riesgo mecénico
soportado en el Anexo 19, que es titulado Analisis seguro de trabajo. La empresa contratada
deberéa presentar informes semestrales de posibles riesgos y cuales serian los mecanismos y
acciones de respuesta correctiva que garanticen la seguridad y bienestar de todos los
involucrados identificando el segmento o area de operacion del restaurante y parrilladas
Brydayfer.
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3.1.4.3. Creacidén de un comité paritario.
Mediante la creacion del comité paritario, los miembros de este comité seran los
encargados de dirigir, inspeccionar, debatir, viendo que se cumplan con las capacitaciones

acorde al cronograma anual de trabajo.

Este comité tendra una vigencia de un afio, por calendario, sera renovado por los
colaboradores del restaurant. Donde el Duefio y gerente del restaurant y parrilladas

Brydayfer hara la designacién de la decision de todos los trabajadores. (Ver Anexo 18)

3.1.4.4. Mejora continua.

La mejora continua es importante en prevencion por lo que efectuar un seguimiento del
cumplimiento de las medidas preventivas adoptadas y planificadas es fundamental. Aqui,
los responsables del plan de prevencién juegan un papel importante que es el de verificar
constantemente el desarrollo del mismo, impulsando cuantas acciones fueran necesarias y

proponiendo los ajustes pertinentes.
Esta verificacion debe abarcar lo siguiente:

e La ejecucion de cada accion preventiva teniendo en cuenta las fechas
propuestas.

e La diligencia del responsable de la ejecucion de las medidas correctoras y
preventivas.

e La coherencia entre los recursos humanos y materiales asignados y los fines
previstos.

e Control de procesos.

e Lainvestigacion de accidentes e incidentes.

e Larealizacion de nuevas evaluaciones.

e Auditorias internas en orden a determinar las no conformidades.

e Revision de la documentacién

3.1.4.5. Analisis de trabajo seguro.

El andlisis tendra objetivo detectar los riesgos que se pueden generar en cada actividad
que realiza cada trabajador del restaurant, donde se pueden causar dafios, medio ambiente e
instalaciones para poder aplicar las medidas preventivas, mediante las buenas practicas del

trabajo. A través de una planificacion, las herramientas, equipos de trabajos, proteccion



Propuesta 50

personal que ayuden a la eliminacion de condiciones y acciones inseguras, reduciendo al

minimo los riesgos inevitables y por ende los accidentes.

Se tendra que conformar una brigada multifuncional por parte de los trabajadores que sera

capacitada en temas de control de incendios, evacuacion de riesgos, primeros auxilios.

3.1.4.6. Proceso de investigacion de accidentes e incidentes de trabajo.
Este procedimiento tiene como objetivo previo reducir las causas que generan los
accidentes, con el fin de poder disefiar e implementar medidas correctivas, que buscan tanto

eliminar las causas para evitar la repeticién del mismo accidente o similares. (ver Anexo 19)
Por lo tanto, se investigaran y registraran:
Todo accidente que haya causado algun dafio a los trabajadores.

Todo accidente con pérdidas materiales, significativas o que aplique el paro proceso de

los alimentos.

Los accidentes e incidentes que, potencialmente o cambiando alguna condicién, podrian
haber tenido consecuencias graves, tales como conatos de incendios, fuga de liquidos, cortes,

quemaduras, etc. Otros que, a juicio del mando directo, sea conveniente investigar.

3.1.4.7 Inspeccion de equipos de trabajo.

Los equipos de trabajo se enfrentan a un constante desgaste y deterioro debido a la
actividad diaria que es superior a las 15 horas, por lo cual es necesario realizar pruebas y
evaluaciones que disminuyan o eviten poner en riesgo al personal que las opera. Los equipos
a ser inspeccionados periddicamente son: Ollas de presion, cocinas industriales, horno,

equipos de refrigeracion, molinos, extractores, inmobiliaria, entre otros.

El personal operativo designado, tiene como tarea periddica realizar una minuciosa
inspeccion diaria de los equipos ya mencionados, antes de iniciar actividades operativas.
Dicho personal deberd presentar un informe al administrador, en caso que se encuentren
desgaste, fallas o deterioro que pongan en riesgo al personal o al equipamiento solicitar la

debida reposicion de manera urgente.

4.1.4.8. Control y dotacion de equipos de proteccion personal.
El gerente del restaurant entregara periédicamente uniformes y equipos de proteccion
personal a los trabajadores de todas las areas del restaurant, de acuerdo al tipo de trabajo que

realice cada trabajador.
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A través de estas acciones se buscara:

eReducir la incidencia de enfermedades ocupacionales.
e Contaminacion cruzada en los alimentos.
eEvitar accidentes y lesiones temporales.

eProveer de equipos de proteccion personal de alta calidad.

Es responsabilidad de cada trabajador el uso y cuidado del equipo de proteccion personal
con el cual ha sido dotado, siendo el delegado del comité paritario, el llamado a vigilar y
exigir el uso delos equipos de proteccion personal. Al identificar y evaluar que dentro del
proceso de la elaboracion de alimentos en el restaurant y parrilladas Brydayfer, el mayor tipo
de riesgo es mecanico, ya que existe proyeccion de superficies calientes, objetos cortos
punzantes que han provocado cortes y quemaduras, se propone el uso de guantes térmicos
para las maniobras de objetos calientes y guantes para el uso de objetos cortos punzantes, de
esta forma cuidando las manos y evitar cualquier lesion. (Ver Anexo 20)

Para evitar la contaminacion cruzada, proponer el uso de mascarilla y cofia al momento
de la realizacion de los alimentos. (Ver Anexo 21) ya que de acuerdo a lanorma NTE INEN

2442, “los equipos que se deben utilizar antes y durante la preparacion de alimentos”

(SERVICIO ECUATORIANO DE NORMALIZACION , 2015)

Para evitar la caida de objetos, golpes sobre pies, objetos punzocortantes, estar tantas
horas de pie, se propone el uso de zapatos de caucho cerrados. (Ver Anexo 22)

3.2 Costo de propuesta.
El plan de seguridad propuesto genera un costo de implementacion, el cual se describird

a continuacion:

3.2.1. Costo de la capacitacion.

Se detalla los costos de los cursos de capacitacion a continuacion. (Ver Anexo 23)

3.2.2. Costo de equipos de proteccion personal.
El costo de la propuesta de los equipos de proteccidn personal se detalla a continuacion.
(Ver Anexo 24)

Por lo tanto, el costo total de la propuesta seria la suma de los costos de equipos de

proteccion personal mas el costo total de capacitacion.
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3.3.3. Costo total de la propuesta.
Por lo tanto, el costo total de la propuesta seria la suma de los costos de equipos de

proteccion personal mas el costo total de capacitacion.
Costo total de la propuesta = Costo de capacitacién + Costo EPP
Costo total de la propuesta = $2250.00 + $ 1104.79
Costo total de la propuesta = 3329.79

3.2.4. Cronograma de implementacion de propuestas.
El cronograma para la implementacion de la propuesta se detalla a continuacién. (Ver
Anexo 25)

3.3 Impacto econdmico social negativo.

Cuando ocurre un accidente, en el trabajador se genera un aspecto negativo, la empresa y
la sociedad, el analisis de las causas se hace necesario para definir planes de accién que
eviten que se repitan accidentes; también se debe tener una valoracion de los costos en que

incurren la empresa y el trabajador.

A continuacién, se relacionaran algunos costos ocultos en que incurre el restaurant y

parrilladas Brydayfer, cuando ocurre un accidente:

e Tiempo perdido: trabajador lesionado y los no lesionados.
e Tiempo muerto.

eRebaja de indices de calidad de productos.

e Incumplimiento en la entrega de pedidos.

e Alteracion del clima laboral.

Sin embargo, hay casos que no admiten la reparacion, como son los dafios fisicos
personales o los dafios morales; en estos supuestos, el dinero no cumple en realidad una
funcién reparadora, pues no es posible aceptar la perdida de algin miembro del cuerpo como
puede ser un dedo o un brazo, invalidez permanente o muerte, que se traduce en una cantidad

de dinero.

Los efectos negativos de los accidentes en el restaurant y parrilladas Brydayfer se lo

muestra a continuacion. (Ver Anexo 26)
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3.4 Andlisis costo-beneficio.
El proyecto se lo realizara con el beneficio y costo, mediante esta implementacion se

determinar el beneficio que tendra la implementacion del plan minimo de emergencia.
El resultado sera interpretado de la siguiente forma:
Si C/B>1 El proyecto es factible. Aprobado.
Si C/B=1 El proyecto rendira la rentabilidad esperada. Postergado.
Si C/B<1 El proyecto no es factible. Rechazado.

Para obtener el costo beneficio se empleara la siguiente formula:

CB_CA
"~ CP

Donde:

CB: Beneficio.

CA: Costo por accidente
CP: Costo de la propuesta

Al reemplazar los datos de la formula, se obtiene como beneficio:

_4025.00
"~ 3329.79

CB =1.21

Como resultado del indicador aplicado obtenemos un valor de 1.21, quiere decir que la
implementacion del proyecto es factible y que por cada délar que la empresa invierta en
temas de seguridad tendrd un retorno de $ 1.21, teniendo una ganancia neta de $ 0.21 al

implementar este plan de seguridad y salud ocupacional.

3.5. Conclusiones.

Luego de hacer un reconocimiento en cada puesto de trabajo, haber realizado un analisis
de cada proceso relacionado con la seguridad y salud ocupacional, nos dieron como resultado
que la situacion actual del restaurant y parrilladas Brydayfer, a las condiciones de seguridad

son deficientes.
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La falta de sefializacién en todo el restaurant puede dar origen a un incidente o un
accidente de trabajo, este problema viene por el desconocimiento de la seguridad por parte

del personal operativo.

Las multiples inspecciones a todas las areas, contribuyeron al reconocimiento de los
diferentes tipos de riesgos que se presentan, en cada puesto de trabajo, los mismos que se
han convertido en desencadenantes de accidentes y son causantes de enfermedades

profesionales.

Basados en la matriz de triple criterio, junto a la matriz fine, se procedio a la clasificacion

de los riesgos identificados anteriormente en:

Riesgos Fisicos, Mecéanicos, Ergondmicos, Quimicos, Psicosociales, Medio ambientales,

Biologicos.

Dando como el riesgo con mayor probabilidad de ocurrencia son los mecanicos, con ellos

ocurren diferentes lesiones que pueden causar ausentismo laboral.

La implementacion del plan minimo de emergencia mejorara el trabajo de todo el personal

del restaurant y parrilladas Brydayfer.

Logrando la identificar los riesgos existentes que intervenian en el proceso de la
preparacion de los alimentos y elaborar un plan de accion de emergencia, para la eliminacion
o reduccidn de estos, determinando que los riesgos mecanicos mas propensos son: manejo

de herramientas cortantes, superficies o areas calientes, piso resbaladizo.

3.6. Recomendaciones.

Se recomienda que restaurant y parrilladas Brydayfer, realice mantenimientos semestrales
y anuales de forma preventiva y correctiva conforme se detalla a los siguientes equipos:
Ollas de presidn, cocinas industriales, horno, equipos de refrigeracion, molinos, extractores,

inmobiliaria, entre otros.

Establecer un comité paritario como indica el reglamento 2393 el cual estara conformado
por 2 trabajadores, los cuales brindaran la seguridad y salud ocupacional en todas las areas

de trabajo del restaurant.

El personal debe poseer todos los EPP, que el restaurant tendra que suministrar en cada

area de trabajo.
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Tener en cuenta las actividades que se realizan en el restaurant, revisando la matriz de

riesgo, cada vez que se genere un cambio en algin puesto de trabajo.

En el caso de que no haya cambios se tendra que reevaluar la matriz de riesgo cada dos

afios. Redisefar el mapa de riesgos en caso de que se realice un cambio.

Se recomienda al restaurant la debida sefializacion en los distintos puestos de trabajos,
dando inductivos del significado de los mismos y procedimientos seguros a fin de evitar

posibles riesgos laborales.

Capacitar al personal en materia de seguridad y salud ocupacional, al igual de prevencion
de incendio, catastrofes naturales, riesgos quimicos, la correcta manipulacion de los equipos
y utensilios, junto a la limpieza de los puestos de trabajos debido al manejo de productos de

consumo humano.



ANEXOS
ANEXO 1 Distribucion de planta, del restaurant y parrilladas Brydayfer.
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ANEXO 2. Distribucion de planta del restaurant y parrilladas Brydayfer.

acceso acceso

Elaborado por el autor.
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ANEXO 3. Mapa de procesos.

Planificacion y RRHH y Compras y Limpieza
Revision por la Formacién Evaluacion de Mantenimiento
Direccién Proveedores
v Proceso de Prestacién del Servicio

Prestacién Pago del
. Bi id
Clientes ienvenida d:lns:lrgzio servicio Despedida Clientes
(Necesidades y Satisfechos
Expectativas) Atencion al cliente

4

A

Y

Procesos de Medicion, andlisis y mejora

Indicadores de Reclamaciones Medicién Satisfaccion
Gestién de los Clientes

Elaborado por el autor.
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ANEXO 4. Mapa de riesgo. del restaurant y parrilladas Brydayfer.
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Elaborado por el autor.



ANEXO 5. Senalizacion.

COLOR DE NTET INDOCACIONES Y
SEGURIDAD SIG CADO PRESICIONES
Alto v  dispositivos de
Paro . .
desconexion para emergencias.
Prohibicién Sefialamicato para

prohibiciones especificas.

Material, equipd v sistema para
combate de incendios

Identificacion y localizacion

Advertencia de Peligro

Atencion precaucion
verificacidn, identificacion de
fluidos peligrosos.

AMARILLO

Delimitacion de areas

Limites de dreas restringidas o
de usos especificos.

Advertencia de peligro por

Sefialamiento para indicar la

sadiacitn presencia  de  material
peligroso.
Identificacion  de  tuberias.

Condicion segura

Sefialamiento para  indicar
zalidas de emergencia, zonas
de segunidad ¥y  primeros
auxilios, lugares de reunion,
entre otros.

Obligacién

Sefialamientos para realizar
acciones especificas, ejemplo:
uso de elementos de proteccion
personal.

Elaborado por el autor.
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ANEXO 6. Sefales de prohibicion.

enales de prohibicion

& D

o
n

@

Prohibido fumar hibido fumar Prohibido pasar Prohibido apagar
y encender fuego a los peatonces con agua
® @
Entrada prohibida Agua no potable Prohibido a los No tocar
a personas vehiculos
no autorizadas de manutencion

Informacion tomada de la Web.

Anexos 61



ANEXO 7. Sefiales de obligacion.

Anexos 62

USO OBLIGATORIO
DE UNIFORME

USO OBLIGATORIO
DE MASCARA
DE GAS

USO OBLIGATORIO
DE ZAPATOS
DE SEGURIDAD

USO OBLIGATORIO
DE CASCO DE
SEGURIDAD

USO OBLIGATORIO
DE GUANTES
AISLANTES

ES OBLIGATORIO
MANTENER
SUJETADOS
LOS CILINDROS

USO OBLIGATORIO
DE PROTECTOR
FACIAL

USO OBLIGATORIO
DE RESPIRADOR

USO OBLIGATORIO
DE REDECILLA
PARA EL CABELLO

USO OBLIGATORIO
DE GUANTES
QUIRURGICOS

USO OBLIGATORIO
DE ARNES
DE SEGURIDAD

USO OBLIGATORIO DE
MASCARA CONTRA
POLVOS PROTECCION
AUDITIVA Y CASCO

Informacién tomada de la Web.
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ANEXO 8. Sefiales de advertencia.

&&A

>
D

Materigr in®igmables M gterias explosivas Matenas tooexs Materias comonivay Materisr 1adioactv an Cargar paspendidas
Vehioulox Misngo electrion ahigen en general Radiacanes Livar Muteriar comburentes Radisciones
de manutension no lonizantes
Campo magnete Riesgo de topeza Rlesgo bialbgito Bajatemperatuia Matenas nocesas
rienso a4y nmh nivel o imtaates

Informacion tomada de la Web.



ANEXO 9. Sefiales de seguridad.

mm aaLoA

EVA-0022 EVA-0023 EVA-0024

EVA-0027 EVA-0030

Informacion tomada de la Web.
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ANEXO 10. Extintor.
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Informacion tomada del restaurant y parrilladas Brydayfer.
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Informacion tomada del restaurant y parrilladas Brydayfer. Elaborado por el autor.
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ANEXO 12. Materia prima.

COMPRA DE MATERIA PRIMA

Informacién tomada del restaurant y parrilladas Brydayfer. Elaborado por el autor.

Riesgos porcentuales en el
NUMEro gos porce tuae_se el puesto de
trabajo
Riesgo Moderado | 24
1 Gerente | Riesgo Importante | 20
| Riesgo Intolerable [ 0
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ANEXO 13. Limpieza de producto.

LIMPIEZA DE MATERIA PRIMA

Riesgos porcentuales en el puesto de

Ayudante

Informacion tomada del restaurant y parrilladas Brydayfer. Elaborado por el autor.

Numero trabajo
Cocinero Riesgo Moderado | 36
4 4 Riesgo Importante | 33

1
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ANEXO 14. Preparacion.

Anexos 69

cocina
| Riesgo Intolerable | 3

Informacién tomada del restaurant y parrilladas Brydayfer. Elaborado por el autor.

PREPARACION
Numero Riesgos porcentuales en el puesto de
Riesgo Moderado | 11
Ayudante, :
3 N Riesgo Importante | 21




ANEXO 15. Coccion.

| Riesgo Intolerable | ©

Informacién tomada del restaurant y parrilladas Brydayfer. Elaborado por el autor.

COCION
Numero Riesgos porcentuales en el puesto de
. Riesgo Moderado | 18
4 Cocinero y Riesgo Importante | 21
Ayudante
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ANEXO 16. Servir producto.

SERVIR PRODUCTO

Anexos 71

Numero

Riesgos porcentuales en el puesto de

Mesero

Riesgo Moderado | 24
Riesgo Importante | 51
10

Informacion tomada del restaurant y parrilladas Brydayfer. Elaborado por el autor.
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ANEXO 17. Programa de capacitacion.

PROGRAMA DE CAPACITACION
ACTIVIDAD HORAS DIRIGIDO
Curso basico de _segurldad y 8 A todo el personal
salud ocupacional
Curgq basico de primeros 5 A todo el personal
auxilios y socorrismo
Curso de riesgo Psicosocial
ocupacional 6 A todo el personal
Curso de prevencion de
riesgos
por agentes quimicos y 6 A todo el personal
biolégicos
Curso de como actuar en
caso de incendio 6 A todo el personal
Curso d? higiene 6 A todo el personal
ocupacional

Informacién tomada del restaurant y parrilladas Brydayfer. Elaborado por el autor.
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ANEXO 18. Comité paritario de higiene y seguridad.

HUAQUALLAS « EL QRO - TCUADOR
.- ~ CALLES LOS RIOS ENTRE ESMERALDAS ¥ AV, LA REFUBLICA
ER | MAR. MIGUBACMANEHOTMAL Lo
- J RESTAURANT ¥ PARRILLADA BRYDAYFER
Pramitads TEL 0588180503

ACTA DE COMPROMISO
Comité paritario de higiene y seguridad

En |a chadad de Huaguillas, siendo las 11H00 del dis meéreples 10 de agosto de 2022. EI5r.
Miguel Angel Roman Losizs propietarka v 2 |a vez gererte del restaurant v parriladis
Beydayfer con RISE: 0700970645001, se ha reunido con todo of persoral pars s eleccion
undnime y voluntaria a & Sr. Paul Ramitez, en cumpli Mo del regh 2393, de
organizar ol comité patitario de higiere v seguridad, en conformidad al Art. 14 DE LDS
COMITES DE SEGURIDAD £ HIGIENE DEL TRABAXD,

A) Designacién def representante de la empresa.

Medisetn |n preseste carts yo, MIGUEL ANGEL ROMAN LOAIZA con C.|. 0700970445
Propietario del Restourant y Parrfladas BRYDAYFER, he noetrade & los sgulentes

trabajadores Como representantes de la urmeresa:

TITULAR SUPLENTE
Sr. Paul Ramirez Sra. Jazmin Paladies

B) Acuerdo para presideste y secretario.

Lt persceas que tonforman el comité paritario de higiene y segundad, han desgnado
como presidente ol St Paul Ramirez, y Secretario a fa Sea. Jazmin Paladios.

Para constancia de Qs partes, firman en seftal de conformideg

J
= /]
( ] - ) . ,‘ s .".
S e L, $r. Ramirez Sra, Jazmin Palacios
Gerente Presidente CPH Socrotaria CPH

Informacion tomada del restaurant y parrilladas Brydayfer. Elaborado por el autor.
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ANEXO 19. Analisis seguro de trabajo.

ARAL IS SEGURD DE TRAB A
AMALISIS SEGURO DE TRABAJO
CONTRATISETA | RADON SOCIAL): iR.IJ.C:
TRABASD A REALIFAR: IME:
OBRA | LUGAR: lFEI:I‘lA:
SECUENCLA DEL PROCESD PELIGROS FEESGO MEDDA FREVENTIVA
Listar acivdades FRMNCIFALES que so fUisiar los pollgros que 5o MEDI
realizan par la oecudon do tamas) dentfican, asodados. alas
1
Z
3
4.
E
5
T.
&
El
10
CONSIDER ACIONES A DICIOMA LES
ESPECIRCAR Equipo de Proleccion Personal (EPP): VALORACK® DEL FIESGO:
=H LS, COns ST LIRS |, LU 5 rarian 5 o pollgro 5 mani esta Son:
Hosios Mo caom dafa o ol puste podcr i e e - Contnun aoildoas
Chickors - apacidad temporal - Mo corinua sus Bbores
Plarsal © Incapacidad permanenie parcial | fofad o mueris
Pallasruces © {LHUE R amarcon X)
[Brzc=: Tharls de nducion emin)
Fermas: e e e s o]
=R IO (oS e |
Oiros. (Espociicar I:
DATOS DEL ELABORADOR
Momibre ol £l borador
Cargo on la empresa mon Risa:

Informacién tomada de la Wep. Elaborado por el autor.
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ANEXO 20. Formato de informe de investigacion de accidente laboral.

Codigo:770.12.15-15

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO Version:02
PROCEDIMIENTO REPORTE E INVESTIGACION DE |Fecha: 10/06/2019
ACCIDENTES DE TRABAJO Paginas: 1 de 4
1. IDENTIFICACION
NOMERE DE LA ENTIDAD: UNIDAD PARA LA ATENCION ¥ REPARACION INTEGRAL A LAS VICTIMAS
SEDE: [ AREA: |

LUGAR DOMDE OCURRIO EL EVENTO:
NOMERE DEL FUNCIONARIO O CONTRATISTA:
DOCUMENTO DE IDENTIDAD: | EDAD | [GEnErC: [M [ JF ]
ASIGNACIONMENSUAL. [ 5§

CARGO:

ANTIGUEDAD ENTIDAD (meses). | ANTIGUEDAD EN EL CARGO (meses): [

2. DATOS DEL EVENTO:

INCIDENTE [ | ACCIDENTE DE TRABA.JO

MUNICIPIO: | DEPARTAMENTCO:

FECHA DEL EVENTC: | DA | MES [ ARC |

DIA DE LA SEMANA: | HORA DEL EVENTC:

HORAS LABORADAS ANTES DEL EVENTO:

LESION:

POTENCIAL DE GRAVEDAD DE PERDIDA: MAYOR SERIA MEMOR

PROBAEILIDAD DE OCURRENCIA: FRECUENTE OCASIONAL RARAVEZ
LUGAR DEL ACCIDENTE

Oficing Lugares de recreo Wia pliblica

Taller Instalacicn al aire libre Andamio v qrias

Almacén Superficies de extraccion Techos

Estructuras Fatios de labor Maguinaria o equipos

Corredarss Comedores y cocinas Planta ce produccion

Camaras Actividad deportiva Parqueadsero

Escaleras Bafios Otro

Si es ofro, ; Cual?:

;La labor desarrollada en €l momento del accidente corresponde al cargo?: 3l HO

A momento del accidents, el funcionario se enconfraba en cumplimiento de drdenes del empleador?: 3l MO

iEl evento se presentd por accidente de transito?: 3l NO

Informacion tomada de la Wep. Elaborado por el autor.
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ANEXO 21. Guantes de silicona.

Informacién tomada de la Wep. Elaborado por el autor.
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ANEXO 22. Cofia de cocina.

Informacién tomada de la Wep. Elaborado por el autor.
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ANEXO 23. Zapatos de caucho, para cocina.

Informaci6n tomada de la Wep. Elaborado por el autor.



ANEXO 24. Costos de capacitacion.

Anexos 79

COSTOS DE CAPACITACION

CARGO TRABAJ,IA\\IE)ORES Cu r';:s C\LﬁelégR T\(;'Ar;ER
Gerente 1 6 75_o$6 450.(?0
Contador 1 6 75,o$(5 450.(?0
Cocineros 2 6 75_0% 450,(;$0

Ayudante de cocina 2 6 3 $

75.00 450.00
Mesero 3 6 75,0% 450.(?0
COSTO TOTAL 2250,?)0

Informaci6n tomada del restaurant y parrilladas Brydayfer. Elaborado por el autor.




ANEXO 25. Equipos de proteccion personal.

Anexos 80

EQUIPOS DE PROTECCION

. VALOR
DESCRIPCCION CANTIDAD UNITARIO TOTAL
) $
Cofias 20 $ 5.87 117 40
. $
Guantes de silicona 15 $ 6.98 104.70
$
Zapatos de caucho 7 $ 25.00 175.00
Sefialeticas de seguridad 10 $ 2.99 3
' 29.90
Lampara de emergencia 5 $ 26.78 3
' 133.90
Uniforme de trabajo 27 $ 25.11 677.79
$
COSTO TOTAL 1104.79

Informacion tomada del restaurant y parrilladas Brydayfer. Elaborado por el autor.
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ANEXO 26. Cronograma de implementacion de propuestas.

ACTIVIDA ANO
== 2022 2023

PLAN DE oC NO DI EN FE MA AB MA JU
ACCION T \VJ C E B R R Y N

Capacitacione
salos X X X X X X

trabajadores

Instalacion de
sefialeticas

Instalacion de
lamparas de X
emergencia

Entrega de
equipos de
proteccion

personal.

Informacion tomada del restaurant y parrilladas Brydayfer. Elaborado por el autor.
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TOTAL

ANEXO 27. Costo por accidente de trabajo.
Periodo 2021

JUL AGO SEP

OCT NOV DIC

Célculos

de costos
por ENE FEB MAR

accidentes
Costo
por traslado $ $ $ $ $ $ s $ $ $
por 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00 15.00 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00 | 235.00
accidentado.
Gastos
medicos por 3 $ > > > >
accidente 110.00 80.00 100.00 90.00 180.00 80.00 90.00
Costos
por perdida
de
produccién
por horas no
laboradas $ $ $ $ S $ $ S S $ $
por el 170.00 | $180.00 170.00 200.00 250.00 190.00 | 240.00 210.00 220.00 180.00 200.00 180.00 | 2,390.00
accidentado
(Por el resto
de la
jornada
$ $ $

laboral)
$ $
310.00 450.00 | 290.00 | 345.00 | 330.00

ABR MAY JUN

S S S

120.00 130.00 150.00 170.00 | 1,400.00

100.00

$ $ S
330.00 | 370.00 | 370.00 | 4025.00

360.00

Total 1 30000 | $280.00 | 290.00

Informacion tomada del restaurant y parrilladas Brydayfer. Elaborado por el autor.
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