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RESUMEN

La gestion de la prevencion de riesgos laborales en el hotel Zeus de Riobamba forma parte de la
contribucion que se realiza para el sector hotelero en cuanto a la identificacion, medicion y
evaluacion de factores de riesgo ocupacionales presentes en las actividades desarrolladas en cada
puesto de trabajo.

El presente trabajo fue elaborado bajo los parametros técnico — legales de obligado
cumplimiento respecto a la gestion de riesgos en empresas, descritos en la normativa vigente en
el pais.

La investigacion fue desarrollada en las instalaciones del hotel Zeus de la ciudad de Riobamba
mediante la aplicacion de listas de chequeo, encuestas para la identificacion de riesgos, y
métodos de evaluacion especifica para cada riesgo estimado como moderado, importante e
intolerable segun el método INSHT, asi mismo fueron realizadas mediciones en los puestos de
trabajo donde se identificaron riesgos fisicos. Posterior a la medicion y evaluacion de riesgos se
procedio a gestionar la prevencion de los mismos a través del disefio e implementacion de un
sistema de gestion de prevencion de riesgos laborales conformado por la gestién administrativa,
técnica, de talento humano y programas y procedimientos operativos basicos.

Los resultados del desarrollo de la gestion de la prevencidn de riesgos laborales en la empresa se
muestran mediante la aplicacion de una lista de verificacion interna, en la que se describen los
requisitos técnico - legales cumplidos reflejados en el indice de eficacia de la seguridad y salud

ocupacional en la empresa.
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Abstract

Management risk prevention in the Zeus hotel in Riobamba city is part of the contribution to the
hotel industry regarding to the identification, measurement and assessment of occupational risk
factors presented in the activities of every job. This paper was prepared taking into account some
technical — legal parameters mandatory for risk management in companies, as it is described in the
regulations of the country. The research was developed at the hotel Zeus in Riobamba by applying
checklists, surveys to identify risks and specific assessment methods for each risk estimated as
moderate, significant and intolerable as the INSHT method. Also, measurements were performed
in jobs where physical risks were identified. After the measurement and risk assessment, the design
and implementation of a management system risk prevention was carried out in order to prevent
them. This system was made up of technical and administrative management of human resources
and basic programs and operational procedures. The results of the development of the management
of occupational risk prevention in the company were shown by applyving a list of internal
verification, where the technical-legal requirements are described - reflected in the index of

effectiveness of safety of the occupational health and safety of the company
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INTRODUCCION

En la actualidad la gestion de la prevencion de riesgos laborales forma parte del
cumplimiento legal de las empresas frente a los diferentes entes de control destinado a
velar por la conservacion de ambientes de trabajo seguros y saludables. La industria
hotelera como muchas otras, carece de una identificacion, medicion y evaluacion de
riesgos laborales que permita establecer una adecuada aplicacién de correctivos con la
finalidad de evitar accidentes y enfermedades ocupacionales.

Surge entonces la propuesta de gestionar la prevencion de riesgos laborales en el Hotel
Zeus de la ciudad de Riobamba, considerado uno de los mas importantes.

Este trabajo investigativo fue desarrollado mediante la verificacion interna del
cumplimiento de requisitos técnico — legales contenidos en el Instrumento Andino de
Seguridad y Salud en el Trabajo, Decisidon 584, el Reglamento del Instrumento Andino
de Seguridad y Salud en el Trabajo, Resolucion 957, el Reglamento de Seguridad y
Salud de los trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo. Decreto
Ejecutivo 2393 y otras de orden extranjero aplicables, como por ejemplo la norma sobre
extintores portatiles NFPA 10, con la finalidad de identificar los riesgos laborales de
cada puesto de trabajo, y gestionarlos mediante la aplicacion de un sistema de gestién
comprendido por la gestién administrativa, técnica, de talento humano y programas y
procedimientos operativos basicos, instrumento destinado a mitigar, eliminar y controlar
las condiciones y acciones subestandar detectadas que pudieran ocasionar incidentes,

accidentes y a largo plazo enfermedades laborales.
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CAPITULO |

1 MARCO TEORICO

1.1 ANTECEDENTES

En la provincia existen varios establecimientos dedicados a la prestacion de servicios
de hospedaje, entre los cuales se incluye el Hotel Zeus como uno de los mas
importantes, se encuentra ubicado en la provincia de Chimborazo, Cantén Riobamba,
sus instalaciones estdn conformadas por 12 pisos, 60 habitaciones, 1 restaurant, 4
salones, 1 lavanderia, cuenta con 26 trabajadores que cumplen diversas funciones, en
los siguientes puestos de trabajo:
- Administrador
- Recepcionista
- Camarera
- Cocinero
- Posillero
- Saloneros

Inicia sus actividades en el afio 1982 como un emprendimiento familiar de la Familia
Costales Arguello Altamirano, como un pequefio Hostal, bajo esta modalidad funciona
hasta el afio 1990, afio en el cudl a través del desarrollo de un tema de tesis titulado
“La Inversion Elastica como Mecanismo de Desarrollo Empresarial”, se demuestra la
factibilidad de realizar una inversion en la infraestructura que permitiria un

crecimiento ordenado y a largo plazo.

En ese mismo afio son aprobados los planos del proyecto de edificacion de la
infraestructura actual, se inicia con la construccion de las bases y los primeros pisos; 9

afios después se forma una compariia de orden familiar para la operacién del negocio.

En el afio 2000 se ejecuta la segunda etapa de construccion de la infraestructura desde
los pisos 4to al 7mo. En el afio 2009 se ejecuta la tercera y ultima etapa de
ampliacién de la infraestructura de la edificacion, los pisos 8, 9, 10, 11y 12.En la

actualidad funciona bajo la categoria de hotel 3 estrellas categoria superior.



En los dltimos afios se ha detectado la ocurrencia de incidentes entre los
trabajadores, los mismos que no han sido registrados por la falta de un sistema que

permita evidenciar y gestionar los riesgos mediante acciones correctivas y preventivas.

Estos antecedentes, asi como la necesidad del cumplimiento legal de la empresa
frente a los 6rganos reguladores Ministerio de Trabajo e Instituto Ecuatoriano de
Seguridad Social, hace necesaria la gestion de riesgos laborales, la misma que posibilita
la identificacion, medicidn y evaluacion de factores de riesgo en cada puesto de trabajo,
asi como en las instalaciones con el proposito de prevenir la ocurrencia de eventos no

deseados que tengan como consecuencia pérdidas humanas y materiales.

1.2 Situacion Problematica

El Hotel Zeus como la gran mayoria de establecimientos hoteleros no cuenta con
una identificacion, medicion y evaluacion de riesgos laborales propios de su actividad,
que permita establecer las medidas de prevencion y control necesarias para disminuir y

evitar la ocurrencia de incidentes, accidentes y enfermedades laborales.

Factores como las condiciones termohigrométricas (informacion proporcionada
verbalmente por los trabajadores), posturas forzadas, movimientos repetitivos,
manipulacion de cargas, falta de sefalizacion, equipos de lucha contra incendios sin
mantenimiento, inexistente capacitacion en prevencion de riesgos laborales, son
situaciones que evidencian la falta de mecanismos, politicas u otro tipo de acciones que
posibiliten una adecuada gestion de riesgos laborales que preserve la seguridad y salud

tanto de trabajadores asi como de los huéspedes que ingresan diariamente al hotel.

La falta de un sistema que permita gestionar a nivel administrativo, técnico, de
talento humano y procedimientos cada uno de los riesgos laborales presentes en los
puestos de trabajo de las diferentes areas del Hotel Zeus amplia el espectro en cuanto a
la posibilidad de ocurrencia de incidentes, accidentes y a largo plazo posibles
enfermedades profesionales en los trabajadores, asi como de consecuencias lamentables

en caso de presentarse un evento mayor de origen natural o antrépico.



1.3 FUNDAMENTACION CIENTIFICA

1.3.1 Fundamentacion filosofica
La fundamentacion filosofica del presente documento se sitia en el modelo critico-

propositivo.

Critico: analiza la situacion actual por la falta de gestion de riesgos en el hotel Zeus.
Propositivo: partiendo de la identificacion y evaluacion de los riesgos se plantearan
medidas de caracter preventivo y correctivo, un control que prevenga la ocurrencia de
accidentes en el trabajo, enfermedades ocupacionales y eventos mayores como
incendios, explosiones, etc.; situaciones que afectan directamente a los trabajadores, a
los usuarios y a la empresa. Medidas que de igual manera prepararan al personal de la
empresa en la respuesta a situaciones de emergencia, ya sean éstas de origen natural o

antropico.

1.3.2 Fundamentacion Epistemoldgica

Este documento tiene su fundamento epistemoldgico basado en la teoria de la gestion
de riesgos aplicada a través de evaluacion para los diferentes factores de riesgo
presentes en las actividades hoteleras, esta teoria pasa a ser parte de la realidad mediante
la aplicacién de medidas correctivas o preventivas, segun el nivel del riesgo, en el

origen, en el medio de transmision y finalmente en el trabajador.

El objetivo de la gestion de la prevencidn de riesgos laborales en la empresa en
mencion es mitigar y eliminar las diferentes condiciones y acciones subestandar
presentes en los diferentes puestos de trabajo y las instalaciones a través de la gestion
administrativa, técnica, de talento humano y de programas y procedimientos operativos

basicos.

1.3.3 Fundamentacion Psicologica

Los factores de riesgo psicosocial: sindrome de burnout, estrés laboral, carga mental,
son objeto de la gestion de la prevencion de riesgos laborales por ser considerados
enemigos silenciosos de los trabajadores durante el desarrollo de las tareas productivas

de una empresa, debido a que un trabajador que no goce de salud mental es susceptible



y vulnerable a sufrir enfermedades psicosomaticas y accidentes como consecuencia de

los altos grados de estrés.

Gestionar este tipo de riesgos que a simple vista no son apreciables, es parte
importante también de un buen ambiente laboral, gestion que se realiza a través de
procedimientos de incentivos, aplicacion de reglamentos internos y demas recursos que

motiven a los trabajadores y generen un ambiente de trabajo seguro y saludable.

1.3.4 Fundamentacién Pedagdgica

La gestion de la prevencién de riesgos laborales abarca como punto importante la
gestion del talento humano, dentro de cuya gestion se trabaja directamente con los
trabajadores en la creacién de una cultura preventiva mediante capacitaciones, talleres y
adiestramientos dirigidos a los involucrados en las labores diarias, por lo tanto se
apuntara a concretar: qué ensefiar, para qué y cémo, todo esto con base en la
identificacion de la necesidad de conocimiento segin cada puesto de trabajo y los

riesgos laborales inherentes a la actividad del mismo.

1.4 FUNDAMENTACION TEORICA

1.4.1 Gestion de la prevencion de riesgos laborales

Segun la guia basica de la seguridad y salud en el trabajo del IESS, la gestion de la
prevencion de riesgos es: “la conjugacion de la teoria con la practica aplicada a la
administracion de riesgos con el fin de ofrecer al trabajador ambientes de trabajo

seguros y saludables”.

1.4.1.1 Gestion Administrativa
La gestion administrativa comprende un compendio de politicas y acciones

encaminadas a mejorar y fortalecer la organizacion de la prevencion al interior de una



empresa, esta compuesta por:
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— Mejoramiento continuo

llustracién 1-1 Gestion Administrativa

Fuente: Adaptado de la Guia Basica de informacidon de seguridad y salud en el trabajo (IESS, 2015, p.66)

1.4.1.2 Gestion Tecnica
Métodos y herramientas que tienen por fin identificar, medir y evaluar factores de
riesgo en ambientes laborales, con la finalidad de proponer correctivos a favor de un

ambiente de trabajo seguro y saludable.

e Identificacion
- Medicion
Evaluacién

GESTION TECNICA

== Control Operativo Integral

Vigilancia ambiental y de la
salud

lustraciéon 1-2 Gestién Técnica

Fuente: Adaptado de la Guia Bésica de informacion de seguridad y salud en el trabajo (IESS, 2015, p.71)



1.4.1.3 Gestion de Talento Humano
Encaminado a fortalecer al talento humano en la ejecucion de la tarea con medidas de
seguridad y salud tendientes a prevenir la ocurrencia de accidentes y enfermedades

laborales.

== Seleccion de los trabajadores

== Informacion interna y externa

Comunicacién interna y externa

- Capacitacion

GESTION DE TALENTO HUMANO

— Adiestramiento

lustracién 1-3 Gestién de Talento Humano

Fuente: Adaptado de la Guia Basica de informacidn de seguridad y salud en el trabajo (IESS, 2015, p.73)

1.4.1.4 Programasy procedimientos operativos basicos

Investigacion de accidentes y
enfermedades profesionales

Vigilancia de la salud d elos
trabajadores

e Planes de emergencia

f— Planes de contingencia
—

- Auditorias internas

= Inspecciones de seguridad y salud

|_|Equipos de proteccion individual y ropa
de trabajo

PROGRAMAS Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS BASICOS

— Mantenimiento

llustracion 1-4 Programas y procedimientos operativos basicos

Fuente: Adaptado de la Guia Bésica de informacion de seguridad y salud en el trabajo (IESS, 2015, p.77)



1.4.2 Clasificacion de riesgos laborales

1.4.2.1 Factores de riesgo laborales

Los factores de riesgo se clasifican en:

Riesgo mecanico: relacionado con maquinas, equipos, herramientas, maquinas

herramientas con las que el trabajador entra en contacto para desarrollar su labor.

Riesgo fisico: son los tipos de energia que existen en una ambiente laboral y que son
capaces de causar enfermedad en los trabajadores, a entender: ruido, vibraciones,

temperatura, radiacion.

Riesgo quimico: relacionado con las sustancias quimicas con las cuales el trabajador
entra en contacto para realizar su tarea, estos tienen la capacidad de causar
enfermedades al trabajador.

Riesgo bioldgico: relacionado con los microorganismos presentes en el ambiente de
trabajo y que pueden generar enfermedad den los trabajadores.

Riesgo ergondmico: relacionado con los diferentes trastornos musculo esqueléticos

producto de posturas forzadas, manipulacion de cargas, sobreesfuerzos.

Riesgos psicosocial: relacionado con la organizacion del trabajo y su efecto sobre el

trabajador.

1.4.3 Ildentificacion de riesgos

El proceso de identificacion de riesgos consiste en la determinacion de un peligro
existente y las caracteristicas de este.

Segun lo indicado en la Guia bésica de informacion de seguridad y salud en el trabajo
del Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS, 2015, p.73) la identificacion de

riesgos se divide en:



H IDENTIFICACION DE RIESGOS H

Identificacion Objetiva Identificacion Subjetiva

[ 1
Cualitativa ‘ ‘ Cuantitativa ‘

Observaciones
Interrogatorios
Arbol de fallos Otros
Arbol de efectos
Andlisis de fiabilidad humana
Mapas de riesgos
Otras

Que ocurriria si ( What if?)
Andlisis preliminar de peligros
Listas de comprobacidn (check List)
Andlisis de seguridad en el trabajo

Anglisis de peligros y operatividad
Analisis de modo de fallos, efectos y criticidad
Mapa de riesgos
Otras

lHustracion 1-5 Identificacion de riesgos

Fuente: Adaptado de la Guia Basica de informacidn de seguridad y salud en el trabajo (IESS, 2015, p.73)
1.4.4 Medicion de riesgos

1.4.4.1 Equipos de medicion

La medicion de riesgos aplica para los factores de riesgo fisico, es decir ruido,
iluminacidn, temperatura, radiaciones.

Los equipos comUnmente utilizados son:

a. Sondmetro

Equipo destinado a la medicién de “presion acustica expresada en decibelios.

b. Luxometro

Equipo de medicion utilizado para medir niveles de iluminancia en ambientes.

c. Medidor de estrés térmico

Equipo destinado a la medicion de las condiciones ambientales del puesto de trabajo,

tales como: temperatura de bulbo seco, himedo, velocidad del aire.

1.4.5 Evaluacion de riesgos
La evaluacion de los diferentes riesgos consiste en estimar los aquellos que no han
podido ser controlados, de manera que la informacion obtenida permita establecer los

correctivos necesarios.

1.4.6 Evaluacion de riesgos
Proceso que tiene como objetivo determinar la magnitud de cada riesgo. El proceso se

resume en el siguiente grafico:



IDENTIFICAR

ESTIMAR >

VALORAR

CONTROLAR

1. Analisis del riesgo
2. Evaluacion del riesgo
3. Gestion del riesgo
lustracion 1-6 Gestion del riesgo

Fuente: Adaptado de
http://www.insht.es/InshtWeb/Contenidos/Documentacion/TextosOnline/Guias_Ev_Riesgos/Ficheros/Ev

aluacion_riesgos.pdf

1.45 Meétodos de evaluacion
a) Factores de riesgo mecéanico - Método William fine
Segun el autor José Maria Cortéz, la evaluacion consiste en la determinacion del
Nivel estimado de riesgo potencial (también denominado magnitud del riesgo
Mr, o grado de peligrosidad GP) a partir de la expresion: (Cortéz, 2007, p.114)

GP=CxEXxP Q)
Donde:

GP: grado de peligrosidad
C: consecuencia

E: exposicion

P: probabilidad



Tabla 1-1 Método William Fine, valores de consecuencia

CONSECUENCIA VALOR

1. Catéstrofe: numerosas muertes, 100
grandes dafios (>1000.000) gran
quebranto de la actividad

2. Varias muertes: dafios desde $ 50
500.000 a $1000.000

3. Muerte: dafios de $ 100.000 a $ 25
500.000

4. Lesiones extremadamente graves 15
(invalidez permanente): dafios de $
1.000 a $100.000

5. Lesiones con baja: dafios hasta $ 5
1.000

6. Lesiones sin baja: pequefias 1

heridas,  contusiones,  golpes,
pequefios dafios.

Fuente: Adaptado de Cortéz, 2007, p.114

Consecuencia: definido como el dafio debido al riesgo que se eval(a, se consideran los dafios personales y

materiales, asignando un valor para cada caso

Tabla 1-2 Método William Fine, valores de exposicion

EXPOSICION VALOR
1. Continuamente ( muchas veces al dia) 10
2. Frecuentemente (una vez por dia) 6
3. Ocasionalmente (de una vez por semana a una vez al mes) 3
4. lrregularmente ( de una vez al mes a una al afio) 2
5. Raramente (se ha sabido que ocurre) 1
6. Remotamente posible (no se ha sabido que ocurre) 1

Fuente: Adaptado de Cortéz, 2007, p.115
Exposicién: referida a la frecuencia con se presenta la situacién insegura, e riesgo, asignando valores

numericos para cada caso.
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Tabla 1-3 Método William Fine, valores de probabilidad

PROBABILIDAD VALOR
1. Lo mas probable y esperado si se presenta el riesgo 10
2. Completamente posible (probabilidad del 50%) 6
3. Seria secuencia o coincidencia rara 3
4. Consecuencia remotamente posible (se sabe a ocurrido) 1
5. Extremadamente remota pero concebible 0.5
6. Practicamente imposible (uno en un millén) 0.1

Fuente: Adaptado de Cortéz, 2007, p.115
Probabilidad: probabilidad de que el riesgo se materialice y se origine un accidente, asignando valores

numeéricos para cada caso.

Tabla 1-4 Valores de Grado de Peligrosidad

VALOR GRADO DE PELIGROSIDAD
> 200 Riesgo Alto
200 > Riesgo Medio
<85 Riesgo Bajo

Fuente: Adaptado de Cortéz, 2007, p.115
Grado de peligrosidad: definido en funcion de la consecuencia, exposicion y probabilidad del dafio, se

asignan valores numéricos para cada caso.

a. Factores de riesgo fisico.- Ruido

El ruido se suele definir como un sonido no deseado. (Cortéz, José, 2007, p. 421)
Tipos de ruido
Segun lo expuesto por (Cortés, 2007), existen los siguientes tipos de ruido:
Ruido de impacto: se entiende por ruido de impacto o de impulso aquel en el que
el nivel de presion acustica (NPA) decrece exponencialmente con el tiempo y las
variaciones entre dos maximos consecutivos de nivel acustico se efectlia en un
tiempo superior a un segundo, con un tiempo de actuacién inferior o igual a 0,2
segundos.
Ruido continuo: aquel en el que el nivel de presion acustica se mantiene
constante en el tiempo y si posee maximos estados se producen intervalos
menores de un segundo (ruido de un ventilador, maquina de fabricacion

continua, etc.)
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Ruido estable: cuando su nivel de presion acUstica ponderado A en un punto se
mantiene practicamente constante en el tiempo. Cuando realizada la medicion
con el sonémetro en SLOW la diferencia de valores maximo y minimo es
inferior a5 dB(A).

Ruido variable: cuando el nivel de presion acustica oscila mas de 5 dB(A) a lo
largo de tiempo. Un ruido variable puede descomponerse en varios ruidos
estables. Por ejemplo en una jornada de trabajo: 1 hora a 85 dB(A), 5 horas a 91
dB(A), 2 horas a 93 dB(A). (Cortéz, José, 2007, p. 430)

Calculo de dosis

A efectos del célculo de dosis, se trabajard con la formula propuesta en el

Decreto ejecutivo 2393. (Decreto 2393, 1986, p.25)

D—C 2
=7 (2)

Donde:
D: dosis (Tiempo de exposicion de un trabajador)
C: Tiempo total de exposicion a un nivel sonoro especifico.
T: Tiempo total permitido a ese nivel.
Evaluacion de resultados
Dosis > 1: sobre exposicién a ruido. Se requiere medidas inmediatas.
Dosis = 1: el trabajador se encuentra en el umbral
Dosis < 1: no existe sobreexposicion.
Conforme a lo expuesto en el D.E 2393, los tiempos de exposicion permitidos por

jornada de trabajo para el caso de ruido continuo son los siguientes:

Tabla 1-5 Tiempo de exposicion del ruido

Nivel Sonoro Tiempo de exposicion
dB (A-lento) por jornada/hora

85 8

90 4

95 2

100 1

110 0,25

115 0,125

Fuente: Decreto 2393, 1986, p.25

Niveles de exposicién permitidos en una jornada de trabajo, ruido continuo.
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lluminacion
A efectos de realizar el trabajo se tomaréa en cuenta lo expuesto en la Norma Oficial
Mexicana, NOM-025-STPS-2008, en la que se define el procedimiento y la

metodologia a seguir para realizar evaluacion de iluminancia

Metodologia

e Se determinaran los puntos de medicion en el sitio a evaluar, para ello se

aplicara la siguiente férmula:

IC=(X) (¥)/h (x+y) ©)
Donde:
IC=indice del area.
e una vez definido el indice del area, se determinaran los puntos de medicion en

base a la siguiente tabla:

Tabla 1-6 Indice de areay el nimero de Zonas de Medicion

- . A) Numero minimo de B) NUmero de zonas a
Indice de area . R
zonas a evaluar considerar por limitacion
IC<1 4 6
1 <IC<2 9 12
2 <IC<3 16 20
3 <IC 25 30

Fuente: Norma Oficial Mexicana NOM-025-STPS-2008

e tomados los puntos de medicidn, se obtendra la media aritmética de los mismos.
e Con el valor medido y el recomendado se calculara el indice de iluminacién:

El indice de iluminacidn esta dado por la siguiente formula:

Il = Ni medido/NI recomendado (4)

Donde:

I1= indice de iluminacion

Ni (Lux) = Valor obtenido en la medicion realizada.

NI (Lux) = Valor recomendado.

Los valores de iluminacion recomendados seran tomados de la siguiente tabla:
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Tabla 1-7 Niveles de iluminacion minima para trabajos especificos y similares

lluminacion
minima Actividades
20 luxes Pasillos, patios y lugares de paso.
Operaciones en las que la distincion no sea esencial como
50 luxes manejo de materias, desechos de mercancias, embalaje, servicios
higiénicos.
Cuando sea necesaria una ligera distincion de detalles como:
100 luxes fabricacion de productos de hierro y acero, taller de textiles y de
industria manufacturera, salas de maquinas y calderos,
ascensores.
Si es esencial una distincion moderada de detalles, tales como:
200 luxes talleres de metal mecanica, costura, industria de conserva,

imprentas.

Siempre que sea esencial la distincion media de detalles, tales
300 luxes como: trabajos de montaje, pintura a pistola, tipografia,
contabilidad, taquigrafia.

Fuente: Decreto 2393, 1986.

e Determinado el indice de iluminacion se calculara el incremento necesario
de la siguiente manera:
Incremento = Nivel minimo requerido — indice de luminancia
Condiciones termohigrométricas
Las condiciones termohigrométricas de un puesto de trabajo se definirdn ya sea por

estrés térmico o disconfort térmico, se seguird el siguiente esquema:

Situacién Calurosa

indice WBGT
Disconfort Rletség&?ires
indice de
indice PMV sudoracién
requerida
% de insatisfechos T'e:‘eprinf;‘::ll:zz de

lustracién 1-7 Valoracion de estrés térmico

Fuente: Adaptado de la NTP 322, Valoracion del riesgo de estrés térmico: indice WBGT,
INSHT, 1995.
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En los lugares de trabajo donde existan condiciones de temperatura elevada y
consecuentes molestias por parte de los trabajadores se aplicara el método
WBGT, para lo cual se aplicaran las siguientes ecuaciones:

En exteriores (con exposicion solar)

WBGT=07*TBH+0.2*TG +0.1- TBS (°C) (5)
En interiores (bajo sombra)

WBGT = 0.7*TBH + 0.3*TG (°C). (6)
Donde:

TBH: temperatura de bulbo himedo

TBS: temperatura de bulbo seco

TG: temperatura de globo
La toma de mediciones se realizara de la siguiente manera:
Se realizaran 3 mediciones:
Para puestos de trabajo en los que el trabajador labora de pie: 1,70 m — 1,10 m —
10 cm.
Para los puestos de trabajo donde el trabajador realiza sus funciones en posicion
sentado: 1,10 m — 60 cm — 10 cm.
Dichas mediciones deberan ser tomadas una vez el equipo haya sido estabilizado
durante aproximadamente 20 minutos colocado en el sitio de las mediciones.
Estas mediciones seran insumo para el célculo del “indice WBGT, el mismo que
no debe sobrepasar cierto valor limite. Para ello serdan tomados en cuenta
también los datos de calor metabdlico, indice clo, tipo de actividad, como se
muestra en las siguientes tablas.

Posicionamiento y movimiento del cuerpo

A. Posicion y movimiento del cuerpo

Sentado 0.3 Kcal/min

De pie 0.6 Kcal/min

Andando en terreno Ilano 2.0 — 3.0 Kcal/min

Andando en terreno inclinado Afadir a terreno Ilano 0.8 por metro de
desnivel

B. Tipos de trabajo Valores medios Valores limites

Trabajo manual ligero 0.4 Kcal/min 0.2 - 1.2 Kcal/min

Trabajo manual pesado 0.9 Kcal/min 0.2 - 1.2 Kcal/min

Trabajo ligero con un brazo 1.0 Kcal/min 0.7 — 2.5 Kcal/min

Trabajo pesado con un brazo 1.7 Kcal/min 0.7 — 2.5 Kcal/min

Trabajo ligero con ambos brazos 1.5 Kcal/min 1.0 — 3.5 Kcal/min

Trabajo pesado con ambos brazos 2.5 Kcal/min 1.0 — 3.5 Kcal/min
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Trabajo ligero con el cuerpo 3.5 Kcal/min 2.5 —-15.0 Kcal/min

Trabajo moderado con el cuerpo 5.0 Kcal/min 2.5 —15.0 Kcal/min
Trabajo pesado con el cuerpo 7.0 Kcal/min 2.5—15.0 Kcal/min
Trabajo muy pesado con el cuerpo 9.0 Kcal/min 2.5—15.0 Kcal/min

Fuente: Adaptado de Cortés, 2007
Elaborado: Autor

Criterios de valoracion

Tabla 1-8 Gasto energético y valor limite permisible para altas temperaturas

Carga de trabajo Kcal/h

Ligero 200 Moderado Pesado mas
Régimen de trabajo-descanso Kcal/h o 200 Kcal/h - de 300
menos 300Kcal/h Kcal/h

Trabajo continuo 30°C 26.7°C 25°C

0, 10 — 0,
;g r/;)trabajo 25% descanso (cada 30.6°C 289C 25 9oC
50% trabajo — 50% descanso (cada 31 49C 99.49C 27 90C
hora)
25% trabajo — 75% descanso (cada 39 20C 31.1°C 300C

hora)

Fuente: Decreto 2393, Cap. V, art.54 de Calor, p.24, 1986

Valores de las temperaturas WBGT admisibles

Tabla 1-9 Aislamiento térmico del vestido

. . I clo
T

ipo de vestido (Clo) (M2, °CIW)
Desnudo 0.0 0.000
Pantalones cortos 0.1 0.015
Conjunto tropical: 0.3 0.045
Pantalones cortos, camisa de manga corta abierta,
calcetines finos, sandalias y calzoncillos.
Conjunto ligero de verano: 0.5 0.078

Pantalones largos ligeros, camisa ligera de manga corta,
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calcetines finos, zapatos, calzoncillos.
Ropa de trabajo ligera:

Ropa interior, camisa de manga larga, pantalones de vestir,
calcetines de lana y zapatos.

Conjunto de invierno interior: ropa interior, camisa de
manga larga, pantalones de vestir, chaqueta o jersey de
manga larga, calcetines de invierno y zapatos.

Conjunto completo de trabajo en interiores tradicional
europeo: ropa interior, camisa, traje incluyendo chaqueta,
pantalones y chaleco, calcetines de lana y zapatos.

0.7 0.108
1.0 0.155
1.5 0.232

Fuente: Adaptado de Cortés, 2007

Aislamiento térmico del vestido

Grado de riesgo

Relacién entre la carga térmica soportada en WBGT y la carga maxima que

puede soportar el trabajador, de acuerdo a los criterios establecidos por la

ACGIH. (Cortés, 2007, p.469).
GR = WBGT medido / WBGT permitido

Evaluacion

Grado de riesgo >1: sobre exposicion a altas temperaturas

Grado de riesgo = 1: se encuentra en el umbral

Grado de riesgo <1: no existe sobre exposicion a altas temperaturas.

indice PMV — evaluacion del bienestar térmico

El indice de voto medio estimado es calculado en funcion de los valores de:

e Temperatura del aire

e Temperatura radiante media
e Humedad relativa

e Velocidad del aire

e Tasa metabdlica

e Aislamiento de la ropa
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Para el célculo de la velocidad relativa del aire se aplicaran las siguientes
ecuaciones:
Var = Va + 0.0052 (M-58) 7)
Donde:
V,=Velocidad del aire en m/s
M = tasa metabélica en W/m?
Var = Va+ 0.3 (M-1) (8)
Siendo:

La tasa metabdlica en met

Para el calculo de la temperatura operativa se procedera de la siguiente

manera:

To-Aty+ (1-A) t,

Siendo:

t, = temperatura del aire

t, = temperatura radiante media

A = depende de Vg

http://www.insht.es/Ergonomia2. (2006). Evaluacion de bienestar térmico. (ver

en linea)

e Una vez obtenidos los valores de temperatura operativa, velocidad relativa
del aire, etc. Estos seran ubicados en las tablas de valores acorde a la
actividad publicadas en la norma UNE EN ISO 7730, donde el PMV se

estimara en funcion de los siguientes valores:

Tabla 1-10 Valores de referencia para el bienestar térmico global

UNE ENE ISO 7730: 2006

Valores de referencia para el bienestar térmico global

-05<PMV<+0.5 6 PPD < 10%

Adaptado de: http://www.insht.es/Ergonomia2. (2006). Evaluacién de bienestar

térmico. (ver en linea)
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Los valores se interpretaran de la siguiente forma:

e Una sensacion térmica neutra (PMV = 0)
e Una sensacion térmica de “un poco de frio” (PMV entre 0 y -0.5)

¢ Una sensacion térmica de “algo de calor” (PMV entre 0 y + 0.5)

Factores de riesgo quimico - Metodologia simplificada INRS
Segun la Nota técnica de prevencion 937 (INSHT, 2012) el método de evaluacion
cualitativa y simplificada del riesgo quimico por inhalacion 11, basado en modelo
INRS (Instituto Nacional de Recherche et de Sécurité), considera dos fases:
1. Jerarquizacion el riesgo
2. Evaluacion del riesgo
Clase de peligro: sefialado en base a las frases R, valores limites de exposicion

y la naturaleza de los agentes quimicos, se detalla a continuacion.
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Tabla 1-11 Clase de peligro

Clase de Frases de riesgo VLAS Naturaleza del agente
peligro mg/m3 quimico
1 Ninguna >100
2 R36, R37, R38, R36/37, 10100 Hierro, cereal y derivados
R36/38, R36/37/38, R37/38, Grafito
R66 Material de construccion
Talco
Cemento
Composites
Madera de combustion
tratada
Soldadura
Metal
Plastico
Vulcanizacion
Material vegetal-animal
3 R20, R21, R22, R20/21, 1- <10 Soldadura inox
R20/22, R20/21/22, R21/22, Fibras ceramicas Vegetales
R33, R34, R40, R42, R43, Pinturas de plomo
R42/43, R68/20, R68/21, Aceites de corte
R68/22, R68/20/21, R68/20/22, Refrigerantes
R68/21/22, R68/20/21/22,
R48/20, R48/21, R48/22,
R48/20/21,R48/20/22,
R48/21/22, R48/20721/22,
R62, R63, R64, R65, R67,
R68.
4 R15/29, R23, R24, R25, R29, >0,1-<1 Madera y derivados
R31, R23/24, R23/25, R24/25, Plomo metélico
R23/24/25, R35, R39/23, Amianto y materiales que lo
R39/24, R39/25, R39/23/24, contienen
R39/23/25, R39/24/25, Fundicion y afinaje de plomo
R39/23/24/25, R41, R45, R46, Betunes y breas
R49, R48/23, R48/24, R48/25, Gasolina (carburantes)
R48/23/24, R48/23/25,
R48/24/25, R48/23/24/25, R60,
R61.
5 R26, R27, R28, R32, R26/27, <0,1

R26/28, R27/28, R26/27/28,
R39/26, R39/27, R39/28,
R39/26/27, R39/26/28,
R39/27/28, R39/26/27/28

Fuente: Adaptado de la Nota técnica de prevencion 937. INSHT, 2012.
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Clase de cantidad: calculado mediante la siguiente expresion:
Qi / Qmax 9)
Donde:
Qi = cantidad consumida del agente quimico
Qmax = cantidad de mayor consumo
El resultado se expresa en porcentaje, conforme al tiempo de consumo, que puede
ser diario, semanal, mensual, anual.
Calculado el indice Qi/Qmax, los valores se trasladaran a la siguiente tabla, a fin de
establecer la clase de cantidad.
Tabla 1-12 Clase de cantidad

Clase de cantidad Qi / Qmax

<1%
1-5%
5-12%
12 - 33%

g A W N

33 —-100%

Fuente: Adaptado de la Nota técnica de prevencion 937. INSHT, 2012.
Calculo de clase de cantidad

Clase de frecuencia: con base en los tiempos de exposicion, es decir diario,
semanal, mensual o anual, se calculard la clase de frecuencia tomando como

referencia los datos de la siguiente tabla:
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Tabla 1-13 Clase de frecuencia

Utilizacion Ocasional Intermitente Frecuente Permanente
Dia <30 min 30 —120 min 2 - 6 horas >6 horas
Semana <2 horas 2 — 8 horas 1 -3 dias >3 dias
Mes <l dia 1 - 6 dias 6 — 15 dias >15 dias
Afio <5 dias 15 dias — 2 meses 2 — 5 meses >5 meses
Clase 1 2 3 4

Fuente: Adaptado de la Nota técnica de prevencion 937. INSHT, 2012.

0: el agente quimico no se usa hace al menos1 afio
El agente quimico no se usa mas.

Clase segun la frecuencia de utilizacién

Clase de exposicion potencial: determinada partiendo del célculo de la clase de
cantidad y la frecuencia de utilizacion., como se muestra en la tabla.

Tabla 1-14 Clase de exposicién potencial

Clase de cantidad Clase de exposicion potencial
5 0 4 5 5 5
4 0 3 4 4 5
3 0 3 3 3 4
2 0 2 2 2 2
1 0 1 1 1 1

0 1 2 3 4 Clase de frecuencia

Fuente: Adaptado de la Nota técnica de prevencion 937. INSHT, 2012.

Determinacion de las clases de exposicion potencial a partir de la clase de cantidad y de frecuencia
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Riesgo potencial: determinado por la clase de peligro y la clase de exposicion
potencial, de acuerdo a la siguiente tabla:

Tabla 1-15 Riesgo potencial

Clase de Riesgo
exposicion Potencial
potencial
5 100 1000 10000 100000 1000000
4 30 300 3000 30000 300000
3 10 100 1000 10000 100000
2 3 30 300 3000 30000
1 1 10 100 1000 10000
1 2 3 4 5 Clase de peligro

Fuente: Adaptado de la Nota técnica de prevencién 937. INSHT, 2012.

Puntuacion del riesgo potencial

Establecimiento de las prioridades segun la puntuacion del riesgo potencial:
Definida segln los valores de la siguiente tabla:
Cuando diferentes agentes quimicos presenten similitud en la prioridad se

jerarquizard nuevamente en base a la clase de peligro.

Tabla 1-16 Establecimiento de las prioridades segun la puntuacion del riesgo potencial

Puntuacion Prioridad
>10000 Fuerte
100 — 10000 Media
<100 Baja

Fuente: Adaptado de la Nota técnica de prevencion 937. INSHT, 2012.

Establecimiento de prioridades en funcién de la puntuacion del riesgo potencial por producto.
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indice parcial acumulado: definido en base a la sumatoria del total de las
puntuaciones del riesgo potencial, y expresado en porcentajes, habiéndose calculado
se ordenan los agentes quimicos en funcion de la prioridad que resulte.

Se descartaran los agentes quimicos que en su conjunto no acumulen mas del 20%,
salvo los regulados por legislacion especifica.

Evaluacion del riesgo por inhalacion

Para el calculo de riesgo por inhalacidn se tomaran en cuenta los siguientes factores:
e Clase de peligro

e Clase de volatilidad

e Procedimiento

e Proteccion colectiva

Clase de peligro: descrito anteriormente, establecido en funcién de las frases R.
Definida la clase de peligro se realizara la puntuacion conforme la siguiente tabla:

Tabla 1-17 Clase de peligro

Clase de peligro  Puntuacién de peligro

5 10000
4 1000
3 100
2 10

1 1

Fuente: Adaptado de la Nota técnica de prevencién 937. INSHT, 2012.

Puntuacion para cada clase de peligro

Clase de volatilidad: establecido en funcion del estado del agente quimico: sélido
o liquido.
Para el caso de los quimicos en estado liquido la volatilidad se define en base a la

temperatura de ebullicion y la de utilizacion, como se muestra en la figura:
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10 20 3 4 S50 60 TO B8O %O 100 110 120 10 140 150

lHustracion 1-8 Establecimiento de las clases de volatilidad para liquidos: un punto de ebullicion de 120°C y
una T de uso de 25°C dan una volatilidad de Clase 2.

Fuente: Adaptado de la Nota técnica de prevencion 937. INSHT, 2012.

Para los quimicos en estado solido, en cambio, se define de acuerdo a la capacidad

pulvigena, como se muestra en la tabla siguiente

Tabla 1-18 Determinacion de la clase de volatilidad en los solidos

Descripcion del material sélido Clase de volatilidad

Material en forma de polvo fino, 3
formacion de polvo que queda en

suspension en la manipulacion, (azlcar,

cemento, yeso).

Material en polvo en forma de grano ( 1- 2 2
mm) el polvo sedimenta rapido en la
manipulacion  ( azlcar consistente

cristalina)

Material en pastilla, granulado, escamas 1
(varios mm o 1 — 2 cm) sin apenas
emision de polvo en la manipulacion.

Fuente: Adaptado de la Nota técnica de prevencion 937. INSHT, 2012.

Determinacion de la clase de volatilidad en los solidos

25



Una vez definida los valores anteriores, se puntta la volatilidad como se muestra:
Tabla 1-19 Puntuacion para clase de volatilidad

Clase de volatilidad Puntuacién de volatilidad

3 100
2 10
1 1

Fuente: Adaptado de la Nota técnica de prevencion 937. INSHT, 2012.
Puntuacion para clase de volatilidad

Procedimiento

Se define partiendo de diferencias como: disperso, abierto, cerrado con puertas

regulares y cerrado permanentemente, puntuandolos como se muestra en la figura:

_ o | ﬁ-‘ @
| .

Pintura a pistola, Conductos del ' Reactor cerrado con | Reactor quimico.

Taladro, muela, reactor, mezcladores | cargas regulares de

Vaciado de sacos a | 3biertos, pintura a agentes quimicos,

M8No, Cubos... brocha, a pincel, lm‘n: de muestras,

puesto de méquina de

Soldadura al arco, acondicionamiento | desengrasar en fase

tmpteu con trapos, (toneles, bidones....), | liquida o de vapor...
Squinas portdtiles | vanorar'y vigitar |

(sierras, cepilios...) | maquinas de |

impresién... |

Clase 4 Clase 3 | Clase 2 Clase 1
Puntuacién de
1 0,5 ] 0,05 I 0,001

lHustracion 1-9 Determinacion de la clase de procedimiento y puntuacion para cada clase

Fuente: Nota técnica de prevencion 937. INSHT, 2012.

Proteccion Colectiva

Considerada la ventilacién/ extraccion como medio de proteccidn colectiva y la
puntla asi:
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W G | 0%

Clase 4 Ciase 3, puntuscién = 0,7
Puntuacién = 1 =
Campana superior Wenana oe Masa con ASDIracion Integrada a

asplracién aspiracién Ia herramienta

i AN AN P
e > S g i

o gl ©opesl]l T )
s e A G-I- puntuacién = 0,1 2
Cabina de pequefies |  Cabina | Cabina vertical | Captackn envelvente

dimensiones ventilada horizontal (vitrina de laboratorio)
2 | A | Ay
/ :r\[ l S \,: / ""‘\l /
=) 3 =
I I [ Y=Y
Clase 2, puntuacién =0,1 Clase 1
Puntuacién =0,001

lHustracion 1-10 Determinacion de las clases de proteccion colectiva y puntuacion para cada clase.
Fuente: Nota técnica de prevencion 937. INSHT, 2012.
Célculo de riesgo por inhalacion:
PUNTUACION inhatacion = Peligro x Volatilidad x Procedimiento x Proteccion
colectiva.

Con la puntuacion obtenida, se situara en la siguiente tabla:

Tabla 1-20 Caracterizacion del riesgo por inhalacidn y contacto con la piel

Puntuacion del riesgo  Prioridad de accion Caracterizacion del riesgo

>1000 1 Riesgo probable muy elevado
(medidas correctoras inmediatas)

100 - 1000 2 Riesgo moderado ( probable que
se necesite medidas correctivas y
evaluacion mas detallada)

<100 3 Riesgo a priori bajo (sin necesidad
de modificaciones)

Caracterizacion del riesgo por inhalacién y contacto con la piel
Fuente: Adaptado de la Nota técnica de prevencion 937. INSHT, 2012.

Evaluacion de riesgo por contacto con la piel
La evaluacion de riesgo por contacto con la piel serd realizada a partir de las

variables que se muestran a continuacion, tomando en cuenta aquellos agentes
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quimicos con los que se tenga contacto y presenten caracteristicas segun las frases
R.

Clase de peligro

Puntuada de la misma manera que para el calculo por inhalacion.

Clase de superficie corporal expuesta

Segln se muestra en la tabla:

Tabla 1-21 Clase de superficie corporal expuesta

Superficies expuestas Puntuacion de superficie
Una mano 1
Dos manos 2

Una mano y antebrazo
Dos manos y antebrazo 3
Brazo completo

Superficie comprendida entre 10

Fuente: Adaptado de la Nota técnica de prevencion 937. INSHT, 2012.

Determinacion de la clase de superficie expuesta y su puntuacion

Tabla 1-22 Frecuencia de exposicion

Frecuencia de exposicion Puntuacion
Ocasional: <30 min/ dia 1
Intermitente: 30 min - 2 horas/ dia 2
Frecuente: 2 — 6 horas/ dia 5
Permanente: >6 horas/ dia 10

Fuente: Adaptado de la Nota técnica de prevencion 937. INSHT, 2012.

Clase segun la frecuencia de exposicion

28



Célculo de riesgo de contacto con la piel

PUNTUACION contacto con Ia piel = Peligro x Superficie x Frecuencia

Con el resultado obtenido se situaran los datos en la tabla de Caracterizacion del
riesgo por inhalacion y contacto con la piel, y se obtendra la puntuaciéon. INSHT.
(2012). NTP 937: Técnica  de prevencion. Recuperado de
http://www.insht.es/InshtWeb/Contenidos/Documentacion/NTP/NTP/926a937/937
w.pdf

Factores de riesgo bioldgico - Evaluacion Simplificada NTP 833

Este tipo de evaluacion va dirigida a actividades en las que no existe
intencion deliberada de manipular o trabajar con agentes bioldgicos y que
pretende identificar los niveles de riesgo potencial en funcién del andlisis de
los peligros y la exposicién del trabajador, para luego establecer las acciones

preventivas o correctivas necesarias.

La dificultad presente en la presente metodologia viene dada por la
incertidumbre de la presencia o ausencia de los agentes bioldgicos en la
actividad y el lugar en el que se desarrolla la misma. Ante dicha
incertidumbre se daré por sentada la presencia de los agentes bioldgicos en

funcién de la actividad desarrollada, como se muestra en la tabla siguiente.

Tabla 1-23 Categorizacion de la incertidumbre

Actividad Proceso

- Procesos industriales biotecnoldgicos.

o ) N - Trabajos de investigacion con agentes
Actividades con intencion

_ _ bioldgicos.
deliberada de_) m’ar_npular agentes Trabajos con animales deliberadamente
biologicos infectados.

- Laboratorios de diagndstico microbiolégico.

- Servicios de aislamiento hospitalario
- Depuracion de aguas residuales.
- Eliminacion de residuos.
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Actividades sin intencion Contacto con animales y/o sus productos.
deliberada de manipular agentes Centros de produccion de alimentos.
bioldgicos - Trabajos agrarios

- Asistencia sanitaria
- Laboratorios clinicos y veterinarios.

Fuente: Nota Técnica de Prevencion 833, INSHT, 2009.

Categorizacion de la incertidumbre

Determinacion del nivel de riesgo potencial

El nivel de riesgo potencial sera establecido en funcién de dos variables, la
exposicion y las consecuencias. La exposicion se determina en funcion de

tres factores.

e La generacion de aerosoles
e La frecuencia de contacto

e Cantidades manejadas.
Quedando definida la exposicién de la siguiente manera

Tabla 1-24 Niveles de exposicion

Baja

Generacion de e Escasa e Laboratorio de andlisis clinicos
bioaerosoles e Moderada pero e Trabajos de investigacion

esporadica e Clinicas veterinarias
Frecuencia de contacto < 20% jornada e Industria alimentaria
Cantidad manejada Pequefia ¢ Industria biotecnologica

Media
Generacion de e Moderada pero e Limpieza sistemas de ventilacion
bioaerosoles discontinua e Manejo de animales y/o sus
e Elevada pero esporadica productos

Frecuencia de contacto < 75% jornada e Sustitucion materiales

humedecidos
e Asistencia sanitaria
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Cantidad manejada Media ¢ Industria biotecnoldgica
e Tareas agricolas

Alta
Generacion de e Moderada pero continua e Seleccion de residuos urbanos
bioaerosoles e Elevada e Tratamiento aguas residuales
Frecuencia de contacto  >75% jornada * Ma}nejo ‘?'e cen.a\ale.s
e Asistencia sanitaria
Cantidad manejada Grande e Asistentes sociales- Fuerzas de

seguridad.

Fuente: Nota Técnica de Prevencion 833, INSHT, 2009.

Niveles de exposicién

La consecuencia viene dada acorde a la clasificacion de los agentes bioldgicos,

como se muestra:

Tabla 1-25 Clasificacidn de los agentes biologicos en grupos de riesgo

Grupo de . . i Riesgo de Profilaxis o
. Riesgo infeccioso L . i
riesgo propagacion tratamiento eficaz
1 Poco probable que cause No Innecesario
enfermedad
2 Puede causar enfermedad Poco probable Si
Puede suponer un peligro para
los trabajadores
3 Provocan una enfermedad grave Probable Si
Suponen un serio peligro para los
trabajadores
4 Provocan una enfermedad grave Elevado No conocido en la
actualidad

Suponen un serio peligro para los
trabajadores

Fuente: Nota Técnica de Prevenciéon 833, INSHT, 2009.

Clasificacion de los agentes bioldgicos en grupos de riesgo
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De la combinaciéon de la exposicion y la consecuencia se determina el nivel

del riesgo como se muestra a continuacion:

Tabla 1-26 Niveles de riesgo potencial

Gl G2 G3 G4
Baja 1 2 3 4

Media 1 3 3 4

Alta 1* 3 4 4

Fuente: Nota Técnica de Prevencion 833, INSHT, 2009.

Niveles de riesgo potencial
En donde:

Nivel de riesgo 1: riesgo de infeccion insignificante, no se requieren

cambios en el proceso.

Nivel de riesgo 1*: alta exposicion a agentes bioldgicos de grupo 1, en
donde no existe riesgo de infeccion se deberian planificar medidas sobre la

fuente de exposicion.

Nivel de riesgo 2: medidas preventivas deben ser tomadas a la brevedad

posible.
Nivel de riesgo 3: medidas preventivas deben ser tomadas con celeridad.
Nivel de riesgo 4: medidas deben ser tomadas de inmediato.

Factores de riesgo psicosocial

Segun la nota técnica de prevencion (NTP, 703, 2000, p.1) menciona en su texto:
El estrés en el trabajo es un conjunto de reacciones emocionales, cognitivas,
fisiolégicas y del comportamiento a ciertos aspectos adversos o nocivos del
contenido, la organizacion o el entorno de trabajo. Es un estado que se
caracteriza por altos niveles de excitacion y de angustia, con la frecuente

sensacion de no poder hacer frente a la situacion.
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El método Istas 21, version corta, para empresas de hasta 25 trabajadores,
contempla los siguientes apartados:

1. Exigencias psicologicas

2. Trabajo activo y posibilidad de desarrollo (influencia, desarrollo de
habilidades, control sobre los tiempos).

Inseguridad.

Apoyo y calidad de liderazgo

Doble presencia

o o > w

Estima

Los mismos que seran aplicados mediante un test cuya tabulacion de los datos e
interpretacion de los resultados se realizara como se muestra a continuacion:

Tabla 1-27 Interpretacion de resultados Istas 21

Puntuacién para la poblacién
ocupada de referencia

Apartado Dimension psicosocial

Verde Amarillo Rojo

1 Exigencias psicoldgicas DeOa7 De8al0 Della24
Trabajo activo y posibilidades de
2 desarrollo (influencia, desarrollo de De40a26 De25a21 De20a0
habilidades, control sobre los
tiempos)
3 Inseguridad DeOal De2a5 De6al6
4 Apoyo social y calidad de liderazgo De40a29 De28a24 De23a0
5 Doble presencia De0Oa3 Ded4a6 De7al6

6 Estima Del6al3 Del2all Del0a0

Fuente: adaptado de NTP, 703, 2000, p.5

b. Factores de riesgo ergonémico - Método Rula

Segun lo menciona el sitio web Ergonautas:
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El método RULA fue desarrollado en 1993 por McAtamney y Corlett, de la
Universidad de Nottingham (InstituteforOccupationalErgonomics), con el
objetivo de evaluar la exposicién de los trabajadores a factores de riesgo que
originan una elevada carga postural y que pueden ocasionar trastornos en
los miembros superiores del cuerpo. Para la evaluacion del riesgo se
consideran el método la postura adoptada, la duracion y frecuencia de ésta y
las fuerzas ejercidas cuando se mantiene. (http://www.ergonautas.upv.es/,
2016) ERGONAUTAS. (2016). Método Rula. Recuperado de
http://www.ergonautas.upv.es/metodos/rula/rula-ayuda.php

Aplicacion del método

A fin de realizar el estudio, el método divide al cuerpo en dos grupos: Ay B.
Grupo A: comprende miembros superiores (brazos, antebrazos y mufiecas)
Grupo B: comprende las piernas, el tronco y el cuello.

Los miembros de cada uno de los grupos reciben una puntuacién en funcién
de los angulos que cada uno forma respecto al eje vertical del cuerpo, cada
uno recibe un valor numérico, el mismo que es colocado en las tablas
correspondientes, mediante las cuales se determinan los valores totales de los
grupos Ay B.

Una vez han sido localizados los valores de los grupos A y B, éstos son
modificados en base a la actividad muscular y la fuerza ejercida durante la
tarea, es asi que se obtienen los valores C y D, éstos son colocados en una
tabla final, de la que se obtiene el resultado de la evaluacion, de ahi se
desglosa el nivel de actuacion que se debe aplicar para cada caso.

El nivel de riesgo va determinado por el nivel de riesgo encontrado, los
niveles van desde los valores de 1 que indica que la tarea no implica riesgo
alguno para el trabajador, hasta el valor de 4 que indica que la tarea
facilmente e futuro ocasionara trastornos musculo esqueléticos al personal.
Procedimiento

e Determinar los ciclos de trabajo y observar al trabajador durante varios

de estos ciclos.
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Seleccionar las posturas que a prioridad debido a la carga postural,
duracion, frecuencia o desviacion a la posicion neutral representan
mayor riesgo.

Definir si se evaluard uno o ambos lados del cuerpo (izquierdo y
derecho)

Tomar las medidas angulares para cada miembro, se usaran fotografias o
videos para el efecto.

Ubicar, en funcion de los angulos, las puntuaciones en cada una de las
tablas.

Determinar las puntuaciones finales

Establecer el nivel de riesgo y de accidn

Observar las puntuaciones de los diferentes miembros y determinar las
correcciones del caso.

Aplicar las medidas correctivas y/o preventivas necesarias

Posterior a la aplicacion de las medidas de correccion y/o prevencion,

evaluar nuevamente para comprobar la efectividad de dichas medidas.

Evaluacion Grupo A: brazos, antebrazos y mufiecas

La puntuacién del brazo se determina segin el angulo que éste forma

respecto al eje del tronco, como se muestra en la siguiente tabla:

lustracién 1-11 Puntuacion de brazo

Fuente: http: www.ergonautas.com
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Tabla 1-28 Puntuaciones Brazo

Puntos Posicion
1 desde 20° de extension a 20° de flexién
2 extension >20° o flexion entre 20° y 45°
3 flexion entre 45° y 90°
4 flexién >90°

Puntuaciones Brazo

Fuente: http: www.ergonautas.com

La puntuacion del brazo puede verse modificada cuando:

- Los hombros estan levantados

- Cuando el brazo presente rotacion

- Cuando hay separacion o abduccion del brazo respecto al tronco

- Cuando exista un punto de apoyo durante el desarrollo de la tarea.

+1 & +1 i -1

f
e od A
—J

/.

lustracién 1-12 Puntuacion de brazo

Fuente: http: www.ergonautas.com

Tabla 1-29 Modificaciones sobre la puntuacion del brazo

Puntos Posicion
+1 Si el hombro esté elevado o el brazo rotado.
+1 Si los brazos estan abducidos.

-1 Si el brazo tiene un punto de apoyo.

Fuente: http: www.ergonautas.com

Puntuacion del antebrazo
La puntuacion del antebrazo se definira en funcion de la posicion de éste con

respecto al eje del tronco.
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lustracion 1-13 Puntacion de antebrazo

Fuente: http: www.ergonautas.com

Tabla 1-30 Puntuacion del antebrazo.

Puntos Posicion
1 flexion entre 60° y 100°
2 flexion < 60° 6 > 100°

Fuente: http: www.ergonautas.com

Cuando el antebrazo cruce la linea media del cuerpo o realice una actividad a

un lado del mismo, la puntuacion se vera modificada y su valor aumentara.

llustracién 1-14 Puntuacion de antebrazo

Fuente: http: www.ergonautas.com

Tabla 1-31 Modificacion de la puntuacion del antebrazo.

Puntos Posicion

+1 Si la proyeccidn vertical del antebrazo se encuentra mas alla de la
proyeccion vertical del codo

+1 Si el antebrazo cruza la linea central del cuerpo.

Fuente: http: www.ergonautas.com
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Puntuaciéon mufeca

El dltimo valor del grupo A corresponde a la mufieca, se define

muestra la siguiente figura.

=15°

3

>15°

1 2 150
" :é
15°

lustracién 1-15 Puntuacién de mufieca

Fuente: http: www.ergonautas.com

Tabla 1-32 Puntuacién de la mufieca.

Puntos Posicion
1 Si esté en posicion neutra respecto a flexion.
2 Si esta flexionada o extendida entre 0° y 15°.
3 Para flexion o extension mayor de 15°.

Fuente: http: www.ergonautas.com

segun

Cuando exista desviacion radial o cubital la puntuacion de la mufieca se vera

incrementada, asi:

¥
llustracién 1-16 Puntuacién de mufieca

Fuente: http: www.ergonautas.com
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Tabla 1-33 Modificacion de la puntuacion de la mufieca.

Puntos Posicion
+1 Si esta desviada radial o cubitalmente.

Fuente: http: www.ergonautas.com
Se valorara tambien el giro de la mufieca, éste valor sera independiente y no

sera afiadido a la puntuacion anterior, sino que sera utilizado para la
valoracion global del grupo A.

~—

102
lHustracion 1-17 Puntuacion giro de mufieca

Fuente: http: www.ergonautas.com

Tabla 1-34 Puntuacion del giro de la mufieca.

Puntos Posicion
1 Si existe pronacion o supinacion en rango medio
2 Si existe pronacion o supinacion en rango extremo

Fuente: http: www.ergonautas.com

Grupo B: piernas, el tronco y el cuello.
Puntuacion cuello
Para determinar el valor de este miembro se valorara la flexién que exista

durante la ejecucion de la tarea.
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lustraciéon 1-18 Puntacion de cuello

Fuente: http: www.ergonautas.com

Tabla 1-35 Puntuacion del cuello.

Puntos Posicion

1

2
3
4

Si existe flexion entre 0° y 10°
Si esta flexionado entre 10° y 20°.
Para flexion mayor de 20°.

Si esta extendido.

Fuente: http: www.ergonautas.com

La puntuacion para el cuello podra verse incrementada si el trabajador

presenta inclinacion lateral o rotacion:

lustracion 1-19 Moadificacion de puntuacion de cuello

Fuente: http: www.ergonautas.com
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Tabla 1-36 Modificacion de la puntuacion del cuello.

Puntos Posicion
+1 Si el cuello esta rotado.
+1 Si hay inclinacion lateral.

Fuente: http: www.ergonautas.com

Puntuacion tronco
El valor del tronco se determinaré fijandose si el trabajador realiza la tarea
sentado o parado, en este Ultimo caso se prestara atencion a la flexion que se

observe.

lustracion 1-20 Puntuacidn de tronco

Fuente: http: www.ergonautas.com

Tabla 1-37 Puntuacioén del tronco.

Puntos Posicion
1 Sentado, bien apoyado y con un angulo tronco-caderas >90°
2 Si esté flexionado entre 0° y 20°
3 Si esta flexionado entre 20° y 60°.
4 Si esta flexionado més de 60°.

Fuente: http: www.ergonautas.com

Cuando exista torsion o lateralizacion del tronco la puntuaciéon se vera
incrementada. Ambas circunstancias no son excluyentes y por tanto podran
incrementar el valor original del tronco hasta en 2 unidades si se dan

simultaneamente.
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lustracion 1-21 Modificacion de la puntuacion del tronco.

Fuente: http: www.ergonautas.com

Tabla 1-38 Modificacion de la puntuacién del tronco.

Puntos Posicion
+1 Si hay torsién de tronco.
+1 Si hay inclinacion lateral del tronco.

Fuente: http: www.ergonautas.com

Puntuacion de piernas
Para el caso de las piernas, éstas no seran evaluadas de la misma manera

que los otros miembros, sin embargo se tomaran en cuenta para la
distribucion del peso entre las piernas, los apoyos y la posicion sentada o de

pie, para la puntuacién asignada.

lHustracion 1-22 Puntuacion de piernas

Fuente: http: www.ergonautas.com
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Tabla 1-39 Puntuacion de las piernas.

Puntos Posicion
1 Sentado, con pies y piernas bien apoyados
2 De pie con el peso simétricamente distribuido y espacio para
cambiar de posicion
2 Si los pies no estan apoyados, o si el peso no esta simétricamente
distribuido

Fuente: http: www.ergonautas.com

Puntuaciones globales
Puntuacion global para los miembros del grupo A.
Con las puntuaciones de brazo, antebrazo, mufieca y giro de mufieca, se

asignard mediante la siguiente tabla una puntuacion global para el grupo A

Tabla 1-40 Puntuacion global para el grupo A.

Murieca

Brazo Antebrazo 1 2 3 4

Giro de mufieca Giro de mufieca  Giro de mufieca  Giro de mufieca
1

N
[EEN
N
[EEN
N
[EEN
N

R W N R, WN R WNRFP WN P WN P
N~ o 0 g A~ B DM DN O W W WNNNPRE
N~ o o o0 A M DN DM D WD W WWNN
N~ o o o0~ M DM DN DDA DO W WNN
N N~ o o o0 M BN DM DDA DO W OWNN
N N~ o o o0 b~ BN DM DDA DO W W WN
0 N ~N o o g g U~ BNMNDMDDAEDN W W W
0 N N o o o g U oo oo g M~ DN BN W oW
© o ~N N o oo~ DN DN W oW
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Fuente: http: www.ergonautas.com

Puntuacion global para los miembros del grupo B.
De la misma manera, se obtendra una puntuacion general para el grupo B a
partir de la puntuacion del cuello, el tronco y las piernas consultando en la

siguiente tabla

Tabla 1-41 Puntuacion global para el grupo B.

Tronco

" Cuello 1 2 3 4 5 6
~ Piernas Piernas Piernas Piernas Piernas Piernas
1 2 1 2 1 2 1 2 1 2 1 2
1 1 3 2 3 3 4 5 5 6 6 7 7
2 2 3 2 3 4 5 5 5 6 7 7 7
3 3 3 3 4 4 5 5 6 6 7 7 7
4 5 5 5 6 6 7 7 7 7 7 8 8
5 7 7 7 7 7 8 8 8 8 8 8 8
6 8 8 8 8 8 8 8 9 9 9 9 9

Fuente: http: www.ergonautas.com

Puntuacion del tipo de actividad muscular desarrollada y la fuerza
aplicada

Obtenidas las puntuaciones de los grupos A y B, éstas se veran modificadas
en base a la actividad muscular desarrollada y la fuerza que se aplique

durante la tarea, como se muestra en la siguiente tabla:
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Tabla 1-42 Puntuacion para la actividad muscular y las fuerzas ejercidas.

Puntos

Posicion

0

1

Si la carga o fuerza es menor de 2Kg y se
realiza intermitentemente
Silacargao fuerzaestadentre 2y 10 Kg y
se levanta intermitentemente
Silacargao fuerzaestadentre 2y 10 Kg y
es estatica o repetitiva
Si la carga o fuerza es intermitente y
supera los 10 Kg
Si la carga o fuerza supera los 10 Kg y es
estatica o repetitiva
Si se producen golpes o fuerzas bruscas o
repentinas

Fuente: http: www.ergonautas.com

Puntuacion Final

Las puntuaciones C y D, son el resultado de la suma de las puntuaciones Ay

B maés la actividad muscular y la fuerza ejercida respectivamente.

Mediante las puntuaciones C y D se obtendra la puntuacion final de la

evaluacion, y con ella el nivel de accion y riesgo que oscilard entre 1y 7,

siendo mayor cuanto mas elevado sea el riesgo de lesion. La puntuacion final

se extraera de la siguiente tabla:

Tabla 1-43 Puntuacién final.

Puntuacion D

Puntuacion C

S

1

co N o o b W DN

g o0 A BB WO WO DN = P
o1 o0 B B W W NN NN
o OO O A W W W W W
~N o o oo A B~ B~ O

~N N o oo o B~ B~ O
N N N N o o o o O

~
+
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Fuente: http: www.ergonautas.co
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Tabla 1-44 Niveles de actuacion segun la puntuacion final obtenida.

Nivel Actuacion
1 Cuando la puntuacion final es 1 0 2 la
postura es aceptable
2 Cuando la puntuacion final es 3 o 4

pueden requerirse cambios en la tare, es
conveniente profundizar en el estudio.

3 La puntuacion final es 5 0 6. Se requiere
el redisefio de la tarea, es necesario
realizar actividades de investigacion.

4 La puntuacion final es 7. Se requieren
cambios urgentes en el puesto o tarea.

Fuente: http: www.ergonautas.com

c. Riesgos mayores - Método simplificado de evaluacién del riesgo de incendio
(Meseri)
La evaluacion de riesgo de incendio se realizard tomando en cuenta dos factores:
Factor X = variables agravantes en caso de incendio
Factor Y = variables atenuantes en caso de incendio
El resultado de obtendra aplicando a siguiente ecuacion:
P = 5x/120 + 5y/22 + 1(BCI) (10)

Donde:

X: Suma de todos los coeficientes correspondientes a los factores propios de
las instalaciones.

Y: Suma de los coeficientes correspondientes a los medios de proteccion

existentes.

Para ello se evaluaran cualitativamente los siguientes aspectos:
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Factores propios de las instalaciones

Tabla 1-45 Construccion

CONSTRUCCION
No. Pisos Altura Coeficiente
lo2 menor de 6m 3
3405 entre6y15m 2
6,7,809 entre 15y 27 m 1
10 o mas mas de 30 m 0
Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo_imagenes/grupo

Tabla 1-46 Mayor sector de incendio

Superficie mayor sector incendios

De 0 a500 m2

de 501 a 1500 m2
de 1501 a 2500 m2
de 2501 a 3500 m2
de 3501 a 4500 m2
mas de 4500 m2

OFRLPNWRAOG

Fuente:
https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo_imagenes/grupo
Tabla 1-47 Resistencia al fuego

Resistencia al fuego

Resistencia la fuego (hormigén) 10

No combustibles 5

Combustible 0
Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo imagenes/grupo.
Tabla 1-48 Falsos techos

Falsos techos

Sin falsos techos 5
Con falsos techos incombustibles 3
Con falsos techos combustibles 0
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Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo_imagenes/grupo.

Tabla 1-49 Factores de situacion

FACTORES DE SITUACION
Distancia de los bomberos

Menor de 5Km 5 min 10

Entre 5y 10 Km 5y 10 min. 8

Entre 10 y 15 Km 10 y 15 min 6

Entre 15y 25 Km 15y 25 min 2

Més de 25 Km 25 min. 0
Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo_imagenes/grupo.

Tabla 1-50 Accesibilidad del edificio

Accesibilidad de Anchuravia Fachadas Distancia entre
edificios de acceso las puertas
Buena >4m 3 <25m 5
Media 2—-4m 2 <25m 3
Mala <2m 1 <25m 1
Muy mala No existe 0 <25m 0
Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/i18n/catalogo_imagenes/grupo

Tabla 1-51 Procesos

Peligro de activacion

Bajo 10

Medio 5

Alto 0
Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo _imagenes/grupo
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Tabla 1-52 Carga térmica

Carga Térmica

Baja (Q<100 Mcal/m2) 5

Media (100<Q<200 Mcal/m2) 3

Alta (Q> 200 Mcal/m2) 0
Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo imagenes/grupo

Tabla 1-53 Combustibilidad

Combustibilidad

Baja 5
Media 3

Alta 0
Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo _imagenes/qrupo

Tabla 1-54 Ordeny limpieza

Orden y limpieza

Baja 0
Media 5

Alta 10
Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo imagenes/grupo

Tabla 1-55 Almacenamiento en altura

Almacenamiento en altura

Menor de 2m 3

Entre 2 y 4m 2

mas de 6m 0
Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/i18n/catalogo imagenes/grupo
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Tabla 1-56 Factor de concentracion

Factor de concentracion

Menor de U$S 800 m2 3

Entre U$S 800 y 2.000 m2 2

Mas de U$S 2.000 m2 0
Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo _imagenes/grupo

Tabla 1-57 Propagabilidad en vertical

Vertical
Baja 5
Media 3
Alta 0
Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo_imagenes/grupo

Se reflejara la posible transmision del fuego entre pisos. Atendiendo a una
adecuada separacion y distribucion.

- Si es baja se aplicara un coeficiente 5.

- Si es media se aplicara un coeficiente 3.

- Si es alta se aplicara un coeficiente 0.

En horizontal

Tabla 1-58 Propagabilidad en horizontal

Horizontal
Baja 5
Media 3
Alta 0
Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo_imagenes/grupo
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Se medira la propagacion del fuego en horizontal, atendiendo también a la
calidad y distribucion de los materiales.
- Si es baja se aplicara un coeficiente 5.
- Si es media se aplicara un coeficiente 3.
- Si es alta se aplicara un coeficiente 0.
Destructibilidad
Tabla 1-59 Destructibilidad por calor

DESTRUCTIBILIDAD
Por calor
Baja 10
Media 5
Alta 0

Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo imagenes/qrupo

Tabla 1-60 Destructibilidad por humo

DESTRUCTIBILIDAD
Por humo
Baja 10
Media 5
Alta 0

Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo _imagenes/grupo

Tabla 1-61 Destructibilidad por corrosion

DESTRUCTIBILIDAD
Por corrosion
Baja 10
Media 5
Alta 0
Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo_imagenes/grupo
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Tabla 1-62 Destructibilidad por agua

DESTRUCTIBILIDAD

Por agua
Baja 10
Media 5
Alta 0
Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/il8n/catalogo_imagenes/grupo

Tabla 1-63 Factores de proteccion.

Elementos y sistemas de proteccion Sin Con
contra incendios vigilancia vigilancia
(SV) (CV)

Extintores portatiles (EXT)

Bocas de incendio equipadas (BIE)
Columnas hidrantes exteriores
Deteccién automatica (DET)

Rociadores automaticos (ROC)

N O O N N -
O R O O O O

Extincién por agentes gase0sos

Fuente:

https://www.fundacionmapfre.org/documentacion/publico/i18n/catalogo_imagenes/grupo

1.4.6 Estimacion del riesgo

Segun el autor José Maria Cortéz, la estimacion del riesgo estd determinada por los
siguientes factores:

a) Severidad del dafio

b) Probabilidad de que ocurra

Y la severidad se define segn se muestra:
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Tabla 1-64 Severidad del dafio

Ligeramente
dafiino

Dafino

Extremadamente
dafino

Dafios superficiales: cortes y magulladuras pequefias,
irritacion de los ojos por polvo.

Molestias e irritacion, por ejemplo: dolor de cabeza,
disconfort.

Laceraciones, quemaduras, conmociones, torceduras
importantes, fracturas menores.

Sordera,  dermatitis, asma, trastornos  musculo-
esqueléticos, enfermedad que conduce a una incapacidad
menor.

Amputaciones, fracturas mayores, intoxicaciones, lesiones
mdaltiples, lesiones fatales.

Céncer y otras enfermedades cronicas que acorten
severamente la vida.

Adaptado de: Adaptado de Cortéz, 2007, p.117

Probabilidad de que ocurra el dafio La probabilidad de que ocurra el dafio se

puede graduar, desde baja hasta alta, con el siguiente criterio:

e Probabilidad alta: EI dafio ocurrird siempre o casi siempre

e Probabilidad media: El dafio ocurrira en algunas ocasiones

e Probabilidad baja: El dafio ocurrira raras veces

El cuadro siguiente da un método simple para estimar los niveles de riesgo

de acuerdo a su probabilidad estimada y a sus consecuencias esperadas.
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Tabla 1-65 Valoracién del riesgo

Consecuencias
Ligeramente Daiiino Extremadamente
daiiino daiino
LD D ED

Baja Fiesgo trivial Fiesgo
B tolerable

Media Riesgo Fiesgo importante
M tolerable
Alta Riesgo

A importante

Fuente: Adaptado de Cortéz, 2007, p.118

Probabilidad

De la valoracion de los riesgos se determinara el nivel de los mismos, es decir si con
tolerables, moderados, etc.

Tabla 1-66 Valoracion de riesgos

Riesgo trivial T No se requiere accion especifica

No se necesita mejorarla accion preventiva. 3in embargo se deben

considerar soluciones masrentables o mejoras que no supongan una
Riesgo tolerable TO carga economica importante. Serequieren comprobacionespenodicas

para asegurar que se mantienela eficacia de las medidas de control.

Mo debe comenzarse el trabajo hasta que se hayareducido el nesgo.
Puede que se precizsen recursos considerables para controlar el nesgo.

Riesgo importante I Cuando el nesgo comesponda a untrabajo que se esta realizando, debe
remediarse el problema enun tiempo mferor al de los nesgos
moderados.

Fuente: Adaptado de Cortéz, 2007, p.118

1.4.7 Control de riesgos
Segun la Guia basica de seguridad y salud en el trabajo (IESS, 2015, p.76) , indica:

54



“incorporar el control de los factores de riesgo en la etapa de disefio, es lo mas preventivo,

de no ser posible, el control de los mismos tendra la siguiente prioridad’:

En el disefio

Prioridad uno, es el sistema de control de riesgos mas eficiente y eficaz.

En la fuente

Prioridad dos: control ingenieril: eliminacién, sustitucion, reduccién del factor
de riesgo.

En el medio de transmisién

Prioridad tres: en el medio de transmision, con elementos técnicos o
administrativos de eliminacion o atenuacién del factor de riesgo.

En el receptor

Prioridad cuatro: cuando no son posibles los anteriores métodos de control de
los factores de riesgo, por razones técnicas o economicas, se usaran: control
administrativo (rotacion, disminucién de tiempo de exposicion), adiestramiento
en procedimientos de trabajo, equipos de proteccion personal: seleccidn, uso

correcto, mantenimiento y control.
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CAPITULO 11
2 METODOLOGIA

2.1 DISENO DE LA INVESTIGACION

La investigacion esta basada en un disefio experimental, debido a que la propuesta es la
gestion de la prevencion de riesgos laborales, cuya aplicacion se fundamenta en la
implementacién de medidas preventiva y/o correctivas que mejoren las condiciones de
trabajo del personal, es decir la mitigacion y/o eliminacion factores de riesgo que afectan
la seguridad y salud de los trabajadores.

2.2 TIPO DE LA INVESTIGACION

2.2.1 Investigacion Basica

Se ha realizado una investigacion previa para el diagndstico situacional de la empresa
respecto a las condiciones de seguridad que presenta.

2.2.2 Investigacion Aplicada

Posterior a un estudio inicial, el objetivo es, en base a este diagnostico, dar solucién al o los
problemas detectados planteando soluciones préacticas.

2.2.3 Investigacion de campo

La investigacion tanto para el diagndstico inicial como para el desarrollo del proyecto se

realizara en las instalaciones del Hotel Zeus de la ciudad de Riobamba.
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2.2.4 Investigacion Descriptiva

Se describiran las tareas, actividades y condiciones de trabajo existentes en cada uno de los
puestos de trabajo ocupados por los trabajadores, asi mismo de las instalaciones del hotel
respecto de las condiciones de seguridad que brindan a sus usuarios, con la finalidad de
identificar los riesgos existentes en la empresa.

2.2.5 Investigacion Experimental

Una vez identificados los riesgos se procederd a medirlos y evaluarlos con la finalidad de
establecer, en base a limites permisibles establecidos, etc. cuél seria la relacion causa efecto

de dichos riesgos sobre las personas y las instalaciones.

2.3 METODOS DE INVESTIGACION

2.3.1 Meétodo Deductivo

Aplicacion: se aplicardn check list, cuestionarios, entre otros, con el fin de identificar el
nivel de gestién de la prevencion de riesgos laborales en las labores realizadas por los
trabajadores en el Hotel Zeus, es decir se identificaran los factores de riesgo presentes en la
empresa y que son fuente de malestar para el personal.

Comprension: una vez recolectada la informacion se procedera a medir el nivel de
riesgo existente, mediante la aplicacion de métodos de evaluacion para cada uno de los
tipos de riesgo, es decir, riesgos mecanico, fisico, quimico, bioldgico, ergondmico,
psicosocial y accidentes mayores tales como incendios, cada uno con su respectivo método.

Demostracién: posterior a la identificacion y medicion de los riesgos, se evaluaran los
resultados encontrados y con base en los resultados se aplicaran medidas correctivas y/o
preventivas cuyo objetivo es eliminar los factores de riesgos causantes de malestar entre
los trabajadores, para los que no se puedan eliminar se propondran medidas que mitiguen el
nivel del riesgo, todo ello con el objetivo de preservar la seguridad y salud de las personas.

Para confirmar que se ha cumplido el objetivo propuesto, se aplicara una lista de
verificacion relacionada con la gestiobn administrativa, técnica, de talento humano y
programas Yy procedimientos operativos basicos, la misma que permitird comparar el % de
cumplimiento obtenido posterior al desarrollo del trabajo, con el % de cumplimiento

obtenido al aplicar la misma lista de verificacion antes de iniciar el trabajo.
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2.4 TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA RECOLECCION DE DATOS

Las técnicas e instrumentos a utilizar para la recoleccion de datos seran las siguientes:

Técnicas
Observacion directa

Se realizaran observaciones directas en cada puesto de trabajo, en las diferentes areas
del hotel con la finalidad de identificar los posibles riesgos a los que se exponen los
trabajadores, asi como los riesgos locativos.

Encuestas

Se aplicaran listas de identificacion de riesgos las mismas que seran aplicadas a los
trabajadores con el propésito de recoger su opinion acerca de las condiciones de seguridad
en las que desarrollan su trabajo.

Check list
Se desarrollaran listas de chequeo para la identificacion de riesgos en la infraestructura y
condiciones de seguridad de los puestos de trabajo, éstas estardn enmarcadas en la

normativa legal vigente en el pais.
2.5 Instrumentos

Los instrumentos a utilizar seran:
Camara Fotogréfica

Mediante la cual se documentaran las evidencias fotogréaficas necesarias para la

evaluacion de riesgo ergonomico existente en los diferentes puestos de trabajo.

Equipos de medicion

A efectos de cuantificar los factores de riesgo fisico tales como ruido, iluminacién,
confort y estrés térmico se utilizaran el sondmetro, luxometro y medidor de estrés térmico,
los mismos que permitiran conocer las condiciones reales del ambiente de trabajo de cada
persona.

Para medir los factores fisicos se utilizara el luxdmetro, sondmetro, medidor de Estres
térmico que ayudard a obtener informacion de manera mas precisa de la condiciones del

ambiente en el que realiza las actividades el trabajador.
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2.6 POBLACION Y MUESTRA

2.6.1 Poblacion
La poblacion para el presente estudio se localiza en la empresa Hotel Zeus, en las areas:
Administrativa, recepcion, cocina, pisos, lavanderia y restaurante. La poblacion total de

estudio son 26 personas quienes laboran a la presente fecha en la empresa.

2.6.2 Muestra

El trabajo sera realizado con el 100% de la poblacion por tratarse de un nimero pequefio
de trabajadores.
Tabla 2-1 Poblacion

AREA PUESTO DE TRABAJO TRABAJADORES
Administrador 2
Hotel Camareras 5
Recepcionista 4
Restaurante Saloneros 5
Cocineros 4
Cocina Posilleros 4
Lavanderia Lavandera 2
TOTAL 26

Fuente: Administracion Hotel Zeus
Elaborado: Autor

2.7 PROCEDIMIENTO PARA EL ANALISIS E INTERPRETACION DE
RESULTADOS

El procedimiento a aplicar para la ejecucion del presente trabajo sera:

e Se realizaran observaciones directas en las instalaciones y los puestos de trabajo del
hotel, se aplicaran las listas de chequeo correspondientes, las mismas que seran
elaboradas en funcién de la normativa legal del pais.

e Se aplicara una lista de chequeo de identificacion inicial de riesgos, esto se realizara por

area y puesto de trabajo.
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Posterior a ello se aplicard una encuesta por area a todos los trabajadores, esto con la
finalidad de contrastar la informacion obtenida con la informacion recogida en la lista
de identificacion inicial de riesgos.

Se tomaréan registros fotograficos de las actividades que segun la encuesta impliquen
riesgo ergonémico.

Identificados los riegos éstos seran evaluados cualitativamente mediante el método del
INSHT.

Una vez se hayan evaluado bajo ésta metodologia, se priorizaran.

Se evaluaran cuantitativamente los riesgos priorizados (moderado e importante) con el
método especifico que corresponda.

Evaluados los riesgos se llevard a cabo la gestion de la prevencion de riesgos en el
personal del hotel.

El resultado de la gestion de la prevencion de riesgos se evidenciara a través de una
verificacion interna mediante una lista de chequeo adaptada.

Formulacion de conclusiones y recomendaciones

2.8 HIPOTESIS

2.8.1 Hipotesis general

La Gestion de la prevencion de riesgos laborales incrementa el indice de eficacia de la

seguridad y salud laboral superior al 80%, en el personal del Hotel Zeus ubicado en la

ciudad de Riobamba, en el periodo Agosto de 2015 a Agosto de 2016, debido a que

controla los riesgos a los cuales estan expuestos los trabajadores

2.8.2 Hipotesis especificas

e La Gestion de la prevencion de riesgos laborales mediante la gestion
administrativa incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral
superior al 80%, en el personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de
Riobamba, en el periodo Agosto de 2015 a Agosto de 2016, a través de politicas,
planificacion, organizacién, integracion-implantacion, verificaciones internas,
control de las desviaciones y mejoramiento continuo.

e La Gestion de la prevencion de riesgos laborales mediante la gestion técnica

incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral superior al 80%,
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en el personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el periodo
Agosto de 2015 a Agosto de 2016, a través de la identificacion, medicion,
evaluacidn, control operativo integral y vigilancia ambiental y de la salud.

e La Gestion de la prevencion de riesgos laborales mediante la gestion de talento
humano incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral superior
al 80%, en el personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el
periodo Agosto de 2015 a Agosto de 2016, a través de la seleccion de personal,
informacion y comunicacion interna y externa, capacitacion y adiestramiento.

e La gestion de riesgos laborales mediante los programas y procedimientos
operativos basicos  incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud
laboral superior al 80%, en el personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de
Riobamba, en el periodo Agosto de 2015 a Agosto de 2016, a través de la
investigacion de accidentes y enfermedades profesionales, planes de emergencia y
contingencia, auditorias internas, inspecciones de seguridad, equipos de proteccion

personal y mantenimiento.
2.8.3 Operacionalizacion de la hipotesis.

2.8.3.1 Operacionalizacién de la hipotesis de graduacion especifica 1

La Gestion de la prevencion de riesgos laborales mediante la gestién administrativa
incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral superior al 80%, en el
personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el periodo Agosto de 2015
a Agosto de 2016, a través de politicas, planificacion, organizacién, integracion-

implantacion, verificaciones internas, control de las desviaciones y mejoramiento continuo.
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Tabla 2-2 Operacionalizacion de la hipotesis de graduacion especifica 1

CATEGORIA | CONCEPTO VARIABLE INDICADOR TECNICAE
INSTRUMENTO

Gestion de la Conjunto de Gestion e Politica de Lista de verificacion

prevencion de técnicas parala | Administrativa seguridad

riesgos laborales | disminucién de | (variable e Planificacion

riesgos del
trabajo.

dependiente)

e Organizacién

e Integracion-
implantacion.

e  Verificacion
interna

e Control de
desviaciones de
plan de gestion.

e Mejoramiento
continuo

Seguridad y
salud laboral

Conjunto de
técnicas que
estudian y
analizan las
condiciones de
trabajo, con el
fin de evitar
accidentes de
trabajo y
enfermedades
profesionales.

indice de
eficacia de la
seguridad y
salud laboral.
(variable
independiente)

% cumplimiento = 28% de
cumplimiento.

Lista de verificacion

2.8.3.2 Operacionalizacion de la hipotesis de graduacion especifica 2

La Gestion de la prevencion de riesgos laborales

mediante la gestion técnica

incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral superior al 80%, en el

personal del

Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el periodo Agosto de

2015 a Agosto de 2016, a través de la identificacion, medicion, evaluacion, control

operativo integral y vigilancia ambiental y de la salud.
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Tabla 2-3 Operacionalizacion de la hipotesis de graduacion especifica 2

i TECNICAE
CATEGORIA | CONCEPTO | VARIABLE INDICADOR INSTRUMENTO
Gestion de la Conjunto de Gestion e ldentificacion Lista de verificacion
prevencion de técnicas para | técnica e Medicion
riesgos laborales la (variable e Evaluacion

disminucion
de riesgos del
trabajo.

dependiente)

e  Control operativo
integral

¢ Vigilancia
ambiental y de la
salud.

Seguridad y salud
laboral

Conjunto de
técnicas que
estudian 'y
analizan las
condiciones
de trabajo,
con el fin de
evitar
accidentes de
trabajo y
enfermedades
profesionales.

indice de
eficacia de la
seguridad y
salud laboral.
(variable
dependiente)
(variable
independiente)

% cumplimiento = 20% de
cumplimiento.

Lista de verificacion

Riesgo mecanico: < 20

Método evaluacion

Riesgo aceptable. William Fine.
Riesgo Fisico: Limites Mediciones
permisibles.
Riesgo Quimico: Trivial o Método de

TLVs.

evaluacion INSHT.

Riesgo Bioldgico: Riesgo
Trivial

Método de
evaluacion INSHT

Riesgo Ergondmico: Nivel de | Método de
riesgo 1 o 2 Aceptable. evaluacion:
RULA
NIOSH
Riesgo Psicosocial: Nivel Método de

Favorable

evaluacion: ISTAS
21 version corta.

2.8.3.3 Operacionalizacion de la hipotesis de graduacion especifica 3

La Gestion de la prevencion de riesgos laborales mediante la gestion de talento humano

incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral superior al 80%, en el

personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el periodo Agosto de 2015

63




a Agosto de 2016, a traves de la seleccion de personal, informacion y comunicacion interna

y externa, capacitacion y adiestramiento.

Tabla 2-4 Operacionalizacién de la hipétesis de graduacion especifica 3

c TECNICAE
CATEGORIA CONCEPTO | VARIABLE INDICADOR INSTRUMENTO
Gestion de la Conjunto de Gestion de Seleccion de los Lista de verificacion

prevencion de técnicas para | talento trabajadores.
riesgos laborales | la disminucion | humano Informacion interna
de riesgos del | (variable y externa.

trabajo.

dependiente)

Comunicacion
interna y externa.
Capacitacién
Adiestramiento.

Seguridad y Conjunto de indice de % cumplimiento = 20% de Lista de verificacion
salud laboral técnicas que eficaciade la | cumplimiento.

estudian y seguridad y

analizan las salud laboral.

condiciones de | (variable

trabajo, con el
fin de evitar
accidentes de
trabajo y
enfermedades
profesionales.

independiente)

2.8.3.4 Operacionalizacion de la hipotesis de graduacion especifica 4

La gestion de riesgos laborales mediante los programas y procedimientos operativos
basicos incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral superior al 80%,
en el personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el periodo Agosto de
2015 a Agosto de 2016, a través de la investigacion de accidentes y enfermedades
profesionales, planes de emergencia y contingencia, auditorias internas, inspecciones de

seguridad, equipos de proteccion personal y mantenimiento.
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Tabla 2-5 Operacionalizacion de la hipotesis de graduacion especifica 4

CATEGORIA | CONCEPTO | VARIABLE INDICADOR INEEEBII\/CI:EANE'O
Gestion de la Conjunto de Programas y e Investigacion de Lista de
prevencion de técnicas para procedimientos accidentes y verificacion
riesgos laborales | la disminucion | operativos enfermedades

de riesgos del | bésicos. profesionales.
trabajo. (variable e Vigilancia de la
dependiente) salud de los
trabajadores.
e Planesde
emergencia.
e Plande
contingencia.
e Auditorias internas.
e Inspecciones de
seguridad y salud.
e Equipos de
proteccion individual
y ropa de trabajo
e Mantenimiento.
Seguridad y Conjunto de indice de % cumplimiento = 32% de Lista de
salud laboral técnicas que eficaciade la cumplimiento. verificacion
estudian y seguridad y
analizan las salud laboral.
condiciones (variable

de trabajo, con
el fin de evitar
accidentes de
trabajo y
enfermedades
profesionales.

independiente)

2.8.4 Procesamiento y analisis de datos

284.1

Identificacién inicial de riesgos

Para llevar a cabo la identificacion de riesgos en las diferentes areas y puestos de trabajo

se aplicaron las siguientes herramientas:
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Tabla 2-6 Herramientas para la identificacion de riesgos por puesto de trabajo

Lista de Lista de
< Puesto de chequeo - identificacion
Area ) L . Encuesta
trabajo condiciones de inicial de
seguridad riesgos
Hotel Administrador v v v
Recepcionista v
Camarera v v v
Restaurante Salonero v v v
Cocina Cocinero v v v
Posillero v v v
Lavanderia Lavandera v v v

Elaborado: Autor

Para iniciar con la identificacion de riesgos se elaboré una lista de chequeo basada en los
requerimientos técnicos legales contenidos en el Reglamento de seguridad y salud de los
trabajadores y mejoramiento del medio ambiente de trabajo, Decreto Ejecutivo 2393,
Norma ecuatoriana de la construccion NEC10, en la que se recogen las condiciones
minimas necesarias de seguridad y salud que deben existir en cada puesto de trabajo, ésta
fue aplicada a todas las aéreas del hotel con la finalidad de identificar las condiciones
subestandar y los riegos que se derivan de ellas, ademéas se tomaron en cuenta normas
internacionales como la NFPA 10.

a. Lista de chequeo de condiciones de seguridad

A continuacion se muestran las listas de chequeo elaboradas y aplicadas para verificar
las condiciones de seguridad de las instalaciones con la finalidad de identificar los riesgos
existentes, las demas restantes se adjuntan en capitulo 111 como parte del material para

identificacion de riesgos.
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Tabla 2-7 Lista de chequeo de condiciones de seguridad

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS

INSPECCION CONDICIONES DE SEGURIDAD

Empresa: Hotel Zeus Area: Cocina
Elaborado: Ana Lucia Hidalgo

Puesto de trabajo: Cocinero / Posillero
Fecha: Mayo de 2016

CONDICIONES DE SEGURIDAD

PUESTO DE TRABAJO

SI

NO

Observaciones

La estructura del lugar de trabajo es sélida y apropiada para su uso.

3 metros (2,5m. en oficinas) de altura desde el piso hasta el techo.

2 m2 de superficie libre por trabajador.
6 m3 ocupados, por trabajador.

X

SUELOS, TECHOS Y PAREDES

Son correctas las caracteristicas del suelo uniforme y regular

El suelos donde se manejen abundantes liquidos son impermeables

Respecto a los pisos anteriores, éstos tienen una pendiente de hasta
1,5% con relacion a desaguies.

Los pisos son antideslizantes

Los techos y tumbados se encuentran en buenas condiciones
Paredes en buen estado, limpias y pintadas.

Las paredes son lisas y de facil limpieza

X

X X X X X

VENTILACION, TEMPERATURA Y HUMEDAD

El aire fresco y limpio por hora y trabajador es de 30m cubicos.
Se renueva el aire 6 veces por hora

Existen variaciones bruscas de T°

X

RUIDO

El ruido en el ambiente produce molestias ocasionalmente o
habitualmente

El ruido obliga a levantar la voz entre dos personas que conversan a
medio metro de distancia

En los lugares referidos los niveles de ruido superan los 85 dB A
Vigilancia de la salud a los trabajadores expuestos
Uso de EPP

Ocasionalmente

Realizar mediciones

No aplica

ILUMINACION

Existen fuentes de luz naturales
Existen fuentes de luz artificial
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La distribucion de iluminacion es uniforme X
Buen nivel de iluminacion Realizar mediciones
Fuentes de luz con proteccidn antideslumbrante
PASILLOS
Pasillos de 800mm de ancho X
Orden y limpieza X
Zonas delimitadas y libres de obstaculos X
PUERTAS Y SALIDAS
Puertas exteriores 1,20 m de ancho X
Abren hacia el exterior X
Puestos de trabajo a 50m de la salida de emergencia. X
ABASTECIMIENTO DE AGUA
Cuenta con agua potable X
Una llave por cada 50 trabajadores X
SERVICIOS HIGIENICOS
1 excusado por cada 25 varones o su fraccion X
1 excusado por cada 15 trabajadores o su fraccion X
1 lavabo por cada 10 trabajadores o fraccién X
EXCUSADOS Y URINARIOS
Provistos de papel higiénico y basureros X
Ventilacion al exterior natural o forzada X
Dimensiones minimas por cabina: 1m ancho por 1,20 largo y 2,30
de altura. X
Puertas impiden visibilidad desde el exterior X
Puertas con cierre interior y colgador X
Limpieza y desinfeccion diaria X
LAVABOS
Provistos de jabdn en barra o liquido X
NORMAS COMUNES A LOS SERVICIOS HIGIENICOS
Suelos, paredes y techos son lisos, continuos e impermeables y con
materiales que permitan la limpieza con liquidos desinfectantes.

X
LIMPIEZA DE LOCALES
Orden y limpieza X
Limpieza con medios himedos X
limpieza por aspiracién en seco
Limpieza de locales fuera de las horas de trabajo
Uso de ropa de trabajo, EPP y herramientas de limpieza X

ALARMA

Manual
Pulsador en cada piso
Pulsador cercano a las estaciones de mangueras



Libre acceso, claramente visible.

Altura no menor a 1,50 m ni mayor a 1.80 m sobre el piso.

Sistema de descargas atmosféricas, pararrayos.

SALIDAS DE EMERGENCIA

Puertas de 1,20 m de ancho

Abren hacia afuera

Barra de panico

Ubicadas a 50m de cada puesto de trabajo.
Libre de obstaculos

Cuenta con sefializacién

ESCALERAS DE EMERGENCIA

N/A

lluminacién de emergencia

Puertas corta fuegos, resistencia al fuego de 30 minimos.
Ancho minimo 90 cm

Ancho de descanso, 90 cm.

Huella de 28 cm

Contrahuella méax. de 18 cm

Barandas de proteccién de 1m de alto.

Acceso directo a ellas por cada piso

De material s6lido y antiderrapante

Perforaciones de no més de 0,012 m para desag(ie.

Escaleras exteriores fijas de forma permanente a la estructura.

Libres de obstaculos.

BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS

Desinfectante
Antisépticos

Gasas estériles
Algodon hidroéfilo
Venda

Esparadrapo
Apositos adhesivos
Tijeras

Pinzas

Guantes desechables

XX X X X X X X X X

INSTALACIONES ELECTRICAS

Instalaciones ejecutadas bajo la supervision directa de un
profesional de la Ingenieria Eléctrica o Electronica, debidamente

autorizado por el érgano competente.
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Todos los materiales y equipos usados en instalaciones eléctricas y
electronicas cuentan con las certificaciones establecidas vy
otorgadas por la entidad autorizada para ello, como el INEN.

Las uniones y derivaciones aisladas convenientemente, debiendo
recuperar al menos un nivel de aislamiento equivalente al propio
del conductor, utilizando para ello cintas aislantes, mufas de resinas
epoxicas, cubiertas termoretractiles o mecanoretractiles u otros
medios aprobados.

Las uniones no quedan sometidas a tension mecéanica, excepto las
uniones hechas en lineas aéreas; las derivaciones deberan cumplir
esta exigencia sin excepcion.

Los elementos metalicos principales que actGan como refuerzo
estructural de una edificacién tienen una conexién eléctrica
permanente con el sistema de puesta a tierra general.

Los interruptores estan instalados en puntos facilmente accesibles y
su altura de montaje estd comprendida entre 0,80 m y 1,40 m,
medida

desde su punto més bajo sobre el nivel del piso terminado.

Los tomacorrientes estan instalados en puntos facilmente accesibles
y su altura de montaje esta comprendida entre 0,20 y 0,80 m,

ILUMINACION Y TOMACORRIENTES EN LOCALES
COMERCIALES E INDUSTRIALES

Se dispone de al menos un tomacorriente por cada 10 m2 o fraccion
de local, con un minimo de (3) tres tomacorrientes.

Todos los circuitos de tomacorrientes en locales comerciales y
oficinas estan protegidos mediante protectores diferenciales.

Adaptado de: Decreto Ejecutivo 2393 / Norma Ecuatoriana de la construccion NEC 10.

Elaborado: Autor

b. Lista de chequeo de sefalética y uso equipos de proteccion personal

Se elabord también una lista de verificacion respecto a la sefialética y uso de equipos de

proteccién personal y ropa de trabajo, esto fundamentado en lo requerido en el D.E 2393, a
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continuacion un ejemplo de aplicacion en la primera planta del hotel donde se ubican la

administracion, recepcion, cocina, restaurante y salones de eventos.

Tabla 2-8 Inspeccidn de sefialética y uso de equipos de proteccion personal

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
HOTEL ZEUS
INSPECCION DE SENALETICA Y USO DE EPP

Empresa: Hotel Zeus Area: Primera planta

Fecha: Agosto de 2015 Elaborado: Ana Lucia Hidalgo
SENALIZACION SI__NO Observ.
Sefialética de Advertencia X

Sefialética de Prohibicion X

Sefialética de Informacion X

Sefialética de Obligacién N/A
Sefialética de equipos contra,incendios X

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

Area: cocina

Proteccién para la cabeza X

Proteccién para los ojos N/A
Proteccion para los oidos N/A
Proteccidn para las vias respiratorias X

Ropa de trabajo X

Calzado de seguridad X

Otros: guantes X

Adaptado de: Decreto Ejecutivo 2393
Elaborado: Autor

c. Lista de chequeo para extintores
Asi mismo se elaboré y aplicd una lista de chequeo para equipos de lucha contra
incendios, en funcion de lo requerido en la norma NFPA 10 de extintores portatiles, en la
gue se menciona tiempo de vida util del agente extinguidor, condiciones de seguridad del
cilindro y demés componentes, ubicacion, altura, entre otros aspectos, a continuacion se
muestra el resultado de la verificacion al extintor de CO2 de 10 libras ubicado en la cocina

del hotel, las demas se adjuntan en el Anexo 1.
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Tabla 2-9 Inspeccion de extintores

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

REGISTRO INSPECCIONES MENSUALES EXTINTORES

HOTEL ZEUS

ANO:
2015

AREA:
Cocina
cODIGO:
No cuenta

TIPO:
Cco2
PESO:
10 libras

ULTIMA RECARGA:

18 de Agosto de 2015

P. HIDROSTATICA:
No cuenta

CILINDRO
NO

MES FECHA

PRESION PRECINTO MANGUERA
SI NO SI NO SI NO

BOQUILLA

SI

NO

UBICACION

SI

NO

ACCESO

SI

NO

SENALES

SI

NO

ENE
FEB
MA
R
ABR
MA
Y
JUN
JUL
AGO 18/(1)2/20 "
SEP
OCT
NOV
DIC

N/A X X

Adaptado de: Norma NFPA 10, extintores portatiles.

Elaborado: Autor

d. Lista de chequeo para bocas de incendio equipadas B.1.E

De igual forma se elaboré una lista de verificacion

para las bocas de incendio
equipadas, los elementos que la conforman, su estado, ubicacion, sefalética, etc., a

continuacion se muestra la lista de chequeo de la B.1.E de la primera planta, las demas se

adjuntan en el Anexo 2 junto con el registro fotografico de las condiciones en las que se

encontraban.
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Tabla 2-10 Inspeccion de B.1.E (boca de incendio equipada)

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS

REGISTRO DE INSPECCION A BOCAS DE
INCENDIO EQUIPADAS

ANO:
2015

Empresa: Hotel Zeus Area: Pisos
Fecha: 18 de Agosto de 2015 Piso: 1
DAL LE ESTA?\;) OBSERVACIONES
Gabinete X
Vidrio X
Mandmetro No cuenta
Vélvula X
Racor X
Soporte de X
manguera

Manguera 25 mm X

Manguera 45 mm

Piton X
Hacha X
Ajusta racor X
Sefalética X
Extintor X
EXTINTOR: 30 de Marzo de 2015

DETALLE Sl NO OBSERVACIONES
Cilindro X En buen estado
Manguera X En buen estado
Boquilla X En buen estado
Mandémetro X En buen estado
Presion X Correcta
Precinto X En buen estado
Pasador X En buen estado
Instrucciones de X
uso

Adaptado de: Norma NFPA 10, extintores portatiles / Reglamento de prevencidn de incendios
Elaborado: Autor



2.8.4.2 Identificacion de riesgos por puesto de trabajo
a. Lista de identificacion inicial de riesgos

Complementando la identificacion de riesgos anterior, se procedid a la aplicacion de una
lista de identificacidon inicial de riesgos segun el Manual para la evaluacion y prevencion de
riesgos ergonomicos Yy psicosociales en la PYME del INSHT aplicada mediante
observacion directa de las condiciones de seguridad de los puestos de trabajo por cada area,
ésta maneja los siguientes indicadores:

- Ningun item marcado: Situacion Aceptable

- Algun item marcado: Evaluar con el método correspondiente

- Algln item marcado en un apartado sefialado con (*): consultar con un técnico

especialista.

Las areas en las que se aplico fueron:
Administracion, recepcion, pisos, cocina, restaurante y lavanderia.

Una muestra de los resultados de la aplicacion de esta lista de identificacion inicial de
riesgos se muestra a continuacion, las restantes se adjuntan en el Capitulo 1l como material

para identificacion de riesgos.

Tabla 2-11 Lista de identificacion inicial de riesgos

LISTA DE IDENTIFICACION INICIAL DE RIESGOS

Area: Cocina Numero de trabajadores: 4
PUESTO: Cocinero / Posillero Fecha: Mayo 2016

Ningin item marcado en un apartado = SITUACION ACEPTABLE
Algln item marcado en un apartado = EVALUAR CON EL METODO CORRESPONDIENTE

Algln item marcado en un apartado sefialado con (*) = CONSULTAR CON UN TECNICO ESPECIALISTA

CONDICIONES TERMICAS
Temperatura inadecuada debido a que hay fuentes de mucho calor

(X)SI  ()NO
Temperatura inadecuada debido a que hay fuentes de mucho frio
()SI (X)NO

Humedad ambiental inadecuada (el ambiente estd seco o demasiado himedo):
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(X)SI  ()NO

Corrientes de aire que producen molestias por frio:
()SI  (X)NO

RUIDO

X Algun trabajador refiere molestias por el ruido que tiene en su puesto de trabajo.

[1 Hay que forzar la voz para poder hablar con los trabajadores de puestos cercanos debido al ruido.
[1 Es dificil oir una conversacion en un tono de voz normal a causa del ruido.

[ Los trabajadores refieren dificultades para concentrarse en su trabajo debido al ruido existente.

ILUMINACION

[ Los trabajadores manifiestan dificultades para ver bien la tarea.

[1 Se realizan tareas con altas exigencias visuales o de gran minuciosidad con una iluminacién insuficiente.
[1 Existen reflejos o deslumbramientos molestos en el puesto o su entorno.

[ Los trabajadores se quejan de molestias frecuentes en los 0jos o la vista.

* CALIDAD DEL AMBIENTE INTERIOR 10 (Solo para puestos de oficinas o similares)

[1 Hay problemas o quejas frecuentas debidos a la ventilacion (aire viciado, malos olores, etc.).
[1 Hay problemas o quejas debidos a polvo u otros contaminantes por mal mantenimiento o limpieza del edificio o de
sus instalaciones; por obras del edificio; mobiliario de mala calidad; productos de limpieza; etc.

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

[] La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta 0 muy baja para el tipo de tarea o para las
dimensiones del trabajador.

X Se tienen que alcanzar herramientas, elementos u objetos de trabajo que estan muy alejados del cuerpo del trabajador
(por ejemplo, obligan a estirar mucho el brazo).

1 El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de trabajo) es insuficiente o
inadecuado.

[1 El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) comoda.

X El trabajador tiene que mover materiales pesados

[ Se emplean herramientas inadecuadas, por su forma, tamafio o peso, para la tarea que se realiza.

[ Los controles y los indicadores no son cdmodos de activar o de visualizar.

TRABAJOS CON PANTALLAS DE VISUALIZACION

[ La pantalla estd mal situada: muy alta 0 muy baja; en un lateral; muy cerca o muy lejos del trabajador.

[1 No existe apoyo para los antebrazos mientras se usa el teclado.

[1 No se lee correctamente la informacion de la pantalla o de los documentos (en las tareas de introduccién de datos en el
ordenador).

[ Resulta incomodo el manejo del ratén.

[J Lasilla no es coémoda.

[0 No hay suficiente espacio en la mesa para distribuir adecuadamente el equipamiento necesario (ordenador,
documentos, teléfono, etc.).

[J No hay suficiente espacio libre bajo la mesa para las piernas y los muslos.

[ El trabajador no dispone de un reposapiés en caso necesario (cuando no pueda apoyar bien los pies en el suelo una vez
ajustado el asiento en relacion con la mesa).

MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

X Se manipulan cargas > 6 kg.
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X Se manipulan cargas > 3 kg en alguna de las siguientes situaciones:
— Por encima del hombro o por debajo de las rodillas.

— Muy alejadas del cuerpo.

— Con el tronco girado.

— Con una frecuencia superior a 1 vez/minuto.

[1 Se manipulan cargas en postura sentada.

[ El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las piernas rectas.

POSTURAS / REPETITIVIDAD

[ Posturas forzadas de algin segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las manos/mufiecas o los pies) de
manera repetida o prolongada.

X Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.
X Postura de pie prolongada.

[ Postura de pie con las rodillas flexionadas o en cuclillas de manera repetida o prolonga.

* FUERZAS

[ Se realizan empujes o arrastres de cargas elevadas (carros, bastidores, etc.).

[ Se realizan fuerzas elevadas (aparte de las manipulaciones de cargas) con los dedos, las manos, los brazos, el tronco,
las piernas o los pies.

CARGA MENTAL

(] El trabajo se basa en el tratamiento de informacion (trabajos administrativos, control de procesos automatizados,
informaética, etc.).

(1 El nivel de atencién requerido para la ejecucion de la tarea es elevado.

[ El trabajo tiene poco contenido y es muy repetitivo.

[ Los errores, averias u otros incidentes que puedan presentarse en el puesto de trabajo se dan frecuentemente.

FACTORES PSICOSOCIALES
[ El trabajador no puede elegir el ritmo o la cadencia de trabajo.
X El trabajador no puede elegir sus periodos de descanso.
[l Las tareas son monGtonas.
[J Las tareas son repetitivas.

[1 La empresa no proporciona informacion al trabajador sobre distintos aspectos de su trabajo (objetivos a cumplir,
objetivos parciales, calidad del trabajo realizado....).

[J Los trabajadores refieren malestar por la inestabilidad laboral.
[1 Los trabajadores refieren malestar por la ausencia de formacion profesional.

[J Los trabajadores manifiestan dificultades para adaptarse al sistema de trabajo a turnos y nocturno

Adaptado de: Manual para la evaluacion y prevencion de riesgos ergondmicos y psicosociales en la PYME
del INSHT

Elaborado por: Autor

b. Encuesta de identificacion de riesgos por puesto de trabajo
Complementario a la identificacion de riesgos por area mediante la aplicacion de la lista
inicial de identificacion, se elabord y aplicé una encuesta dirigida a todos los trabajadores

de cada éarea, ésta fue desarrollada en funcion de la identificacién inicial de riesgos
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realizada mediante observacion directa con la finalidad de corroborar lo hallado, se muestra
el modelo de la encuesta.

b.1 Modelo de encuesta

ENCUESTA DE IDENTIFICACION DE RIESGOS

Empresa: Area:

Puesto de trabajo: Fecha:

DETALLE

Condiciones térmicas

1. Latemperatura/ humedad en su puesto de trabajo le produce:
Calor

Frio

Sequedad

Corrientes de aire

No crea problemas

Otros (especificar)

Riesgo fisico
2. Lailuminacion en su puesto de trabajo es:

Correcta
Escasa

Produce deslumbramientos o reflejos

3. Elnivel de luz disponible en su puesto de trabajo es suficiente para realizar la tarea con comodidad?
Sl NO

4. En caso de trabajar con pantallas de visualizacion, el nivel de iluminacion existente es:

Elevado Insuficiente Normal

5. Desde la posicién habitual de trabajo se perciben luminarias muy brillantes que molestan a la vista, es
decir, que producen deslumbramiento?
Sl NO

6. Desde la posicion habitual de trabajo se perciben ventanas que molestan a la vista, es decir, que producen

deslumbramiento?
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Sl NO

7. Enlapropia tarea o zona de trabajo se producen reflejos o brillos molestos?
Sl NO
8. Enel entorno se producen reflejos o brillos molestos?
Sl NO
9. Las ldmparas producen parpadeos molestos de luz?
Sl NO
10. Existen equipos ruidosos necesarios para el desarrollo de la tarea?
Sl NO
11. Considera Ud. que el ruido en su puesto de trabajo es molesto?
Sl NO
12. De resultarle molesto sefiale de donde procede
13. Es necesario elevar el tono de voz para hacerse entender en el desarrollo del trabajo?
Sl NO
14. El ruido es constante y molesto durante toda la jornada laboral?
Sl NO
15. Si el ruido no es constante sefiale cuantas horas al dia se produce

Riesgo Psicosocial

16

17.

18.

19.

20.

21,

. El nivel de atencion requerido para su tarea es elevado?
Sl NO
Los errores, averias u otros incidentes que pueden presentarse en el puesto de trabajo se dan
frecuentemente?
Sl NO

Puede elegir el ritmo de trabajo?
Sl NO

Puede elegir sus periodos de descanso?
Sl NO

Las tareas son monétonas?
Sl NO

Las tareas son repetitivas?
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Sl NO

22. Laempresa no proporciona informacién sobre los aspectos de su trabajo?
Sl NO

23. Considera Ud. contar con estabilidad laboral?
Sl NO

Riesgo ergondmico
24. Al realizar trabajos con PVD, el disefio de la silla, la mesa, el mouse, etc., le ha causado algun tipo de
dolencia musculo esquelética?
Sl NO

25. Durante el desarrollo de sus labores manipula cargas de forma manual?
Sl NO

26. En el desempefio de sus labores Ud.:

Adopta posturas forzadas Realiza movimientos repetitivos Ninguna

27. Siente Ud. algin dolor o molestia en masculos, articulaciones o huesos que atribuyen el trabajo que
realiza?
Sl NO

28. En caso afirmativo, marque con una cruz la casilla correspondiente

A A Muy a
veces menudo menudo

1. Cuello

2. Hombro inzq.
3. Hombro derech
4. Brazoizg.

5. Brazo derech
6. Codoizq.

7. Codo derech

8. Antebrazo izq.
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21,

22,

23.

24,

29.

30.

31.

Antebrazo derech.
Mufieca izq.
Mufieca derech
Mano izq.
Mano derech
Zona dorsal
Zona lumbar
Nalgas/caderas
Muslo izq.
Muslo derech.
Rodilla izq.
Rodilla derech.
Pierna izqg.
Pierna derech.
Pie/tobillo izq.

Pie/tobillo derech

Durante el desarrollo de sus actividades entra en contacto con sustancias como: sangre, orina, saliva,

heces o con elementos que pudieran estar contaminados?

Si su respuesta anterior es afirmativa, ha sufrido quebrantos en su salud por el contacto con dichas

sustancias?

Durante el desarrollo de sus actividades entra en contacto con sustancias quimicas?
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32. Si manipula sustancias quimicas, éstas alguna vez le han causado molestias?

Sl NO

A continuacion se muestran los resultados de la aplicacion de la encuesta de las areas

donde se identificaron riesgos importantes.

2.9 Tabulacion de datos
2.9.1 Area: Recepcion

2.9.1.1 Numero de trabajadores: 4
Preguntas
1. Latemperatura/humedad en su puesto de trabajo le produce:

Tabla 2-12 Tabulacién de temperatura/humedad en el area de recepcion, pregunta 1.

Opciodn trabNaJ?é dor Porcentaje
Calor
Frio 2 50%
Sequedad
Corrientes de aire
No crea problemas 2 50%

Otros (especificar)

Elaborado por: Autor

Temperatura / Humedad

0% 0%

m Calor
= Frio
B Sequedad

m Corrientes de aire

0% 0%

lustracion 2-1 Modificacion de la puntuacion de la mufieca.

Resultados de temperatura/humedad del area de recepcidn, pregunta 1.

Elaborado por: Autor
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Interpretacion: el 50% de los trabajadores indica sentir frio en su puesto de trabajo
durante su jornada laboral, el 50% restante indica no sentir molestia.

Anélisis: los resultados muestran la presencia de disconfort térmico en un % de
trabajadores, se deberd realizar evaluaciones cuantitativas y comparar los valores
encontrados con los establecidos por ley respecto a las condiciones de temperatura y

humedad.

2. Lailuminacion en su puesto de trabajo es:

Tabla 2-13 Tabulacion de iluminacion en el &rea de recepcion, pregunta 2.

., No. .
Opcidn ) Porcentaje
b trabajador J
Correcta 4 100%
Escasa 0 0%
Produce deslumbramientos o
) 0 o
reflejos 0%
Elaborado por: Autor
lHluminacién
0%
m Correcta
Escasa
® Produce
deslumbramiento
s o reflejos

lustracion 2-2 Resultados de iluminacién en el area de recepcién, pregunta 2

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores del area de

recepcion considera que la iluminacién en su puesto de trabajo es correcta.
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Analisis: se evidencia la ausencia de molestias a causa de iluminacién en el puesto de
trabajo.
3. El nivel de luz disponible en su puesto de trabajo es suficiente para realizar la tarea

con comodidad?

Tabla 2-14 Tabulacion de iluminacion en el &rea de recepcion, pregunta 2.

Si NO
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor

Nive de luz en el puesto de trabajo

0%

LN
NO

lHustracién 2-3 Puntuacién de piernas
Resultados de nivel de luz del area de recepcidn, pregunta 3.
Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores del area de
recepcion indica que la luz disponible en su puesto de trabajo es suficiente para realizar la
tarea.

Analisis: con los resultados expuestos se descarta la posibilidad de riesgo por falta de
iluminacidn en el puesto de trabajo de recepcion.

4. En caso de trabajar con pantallas de visualizacion, el nivel de iluminacion existente

es:
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Tabla 2-15 Tabulacién de trabajo con pantalla de visualizacién de datos del area de

recepcion, pregunta 4.

Elevado Insuficiente  Normal
0 0 4
0% 0% 100%

Elaborado por: Autor

Trabajo con pantalla de visualizacion de
datos, nivel de iluminacion.

0%

M Elevado
Insuficiente

® Normal

lHustracion 2-4 Resultados de trabajo con pantalla de visualizacion de datos del area de recepcion, pregunta
4,

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores menciona que la
iluminacion de la pantalla de visualizacion de datos es normal.
Anélisis: los resultados reflejan la ausencia de condiciones subestandar en el trabajo con
PVD.
5. Desde la posicion habitual de trabajo se perciben luminarias muy brillantes que
molestan a la vista, es decir, que producen deslumbramiento?

Tabla 2-16 Tabulacion desde la posicion habitual de trabajo se perciben luminarias
muy brillantes que molestan a la vista, es decir, que producen deslumbramiento del area
de recepcion, pregunta 5.

Si NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor
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Luminarias muy brillantes que molestan a la
vista, es decir, que producen deslumbramiento

0%

m S|

NO
100%

lHustracion 2-5  Resultados de posicion habitual de trabajo se perciben luminarias muy brillantes que

molestan a la vista, es decir, que producen deslumbramiento en el area de recepcion, pregunta 5.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores menciona que en su
puesto de trabajo no existen deslumbramientos a causa de luminarias muy brillantes.
Analisis: con los resultados expuestos se descarta la existencia de riesgo fisico a causa
de deslumbramientos por luminarias.
6. Desde la posicién habitual de trabajo se perciben ventanas que molestan a la vista,
es decir, que producen deslumbramiento?

Tabla 2-17 Tabulacién desde la posicion habitual de trabajo se perciben ventanas que
molestan a la vista, es decir, que producen deslumbramiento, pregunta 6.

Sl NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor

Desde la posicion habitual de trabajo se perciben
ventanas que molestan a la vista, es decir, que
producen deslumbramiento

0%

m S|

100% NO

lHustracion 2-6 Resultados desde la posicidn habitual de trabajo se perciben ventanas que molestan a la
vista, es decir, que producen deslumbramiento en el &rea de recepcion, pregunta 6.

Elaborado por: Autor
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Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores menciona no sentir
molestias a causa de deslumbramientos como consecuencia de la ubicacion de su puesto de
trabajo con respecto a las ventanas.

Analisis: los resultados evidencian la inexistencia de riesgo fisico a causa de las
condiciones de iluminacion.

7. Enla propia tarea o zona de trabajo se producen reflejos o brillos molestos?

Tabla 2-18 Tabulacion En la propia tarea o zona de trabajo se producen reflejos o
brillos molestos, pregunta 7.

SI NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor

En la propia tarea o zona de trabajo se
producen reflejos o brillos molestos

0%

mS|

NO
100%

lHustracion 2-7 Resultados en la propia tarea o zona de trabajo se producen reflejos o brillos molestos en el
area de recepcion, pregunta 7.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores menciona que en su
puesto de trabajo no se producen reflejos o brillos molestos.

Anélisis: con los resultados expuestos se comprueba que las condiciones de iluminacion
son las apropiadas.

8. En el entorno se producen reflejos o brillos molestos?

Tabla 2-19 Tabulacion En el entorno se producen reflejos o brillos molestos en el area
de recepcion, pregunta 8.

Sl NO
0 4
0% 100%
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En el entorno se producen reflejos o brillos
molestos
0%
mgS|
NO
100%

lHustracion 2-8 Resultados en el entorno se producen reflejos o brillos molestos en el area de recepcion,
pregunta 8.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores menciona que en el
entorno no se producen reflejos o brillos molestos.

Analisis: con los resultados expuestos se comprueba gue las condiciones de iluminacion
no representan riesgo para el trabajador.

9. Las lamparas producen parpadeos molestos de luz?

Tabla 2-20 Tabulacion las lamparas producen parpadeos molestos de luz en el area de
recepcion, pregunta 9.

Si NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor

Las lamparas producen parpadeos molestos
de luz
0%
m S|
NO
100%

llustracion 2-9 Resultados las lamparas producen parpadeos molestos de luz en el area de recepcion, pregunta
9.

Elaborado por: Autor
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Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores indica la
inexistencia de parpadeos de luz por causa de lamparas.
Anélisis: con los resultados expuestos se evidencia que las condiciones de iluminacion
no representan riesgo para los trabajadores.
10. Existen equipos ruidosos necesarios para el desarrollo de la tarea?

Tabla 2-21 Tabulacion existen equipos ruidosos necesarios para el desarrollo de la
tarea en el area de recepcion, pregunta 10.

Sl NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor

Existen equipos ruidosos necesarios para el
desarrollo de la tarea

0%

mS]

NO
100%

lHustracion 2-10 Resultados existen equipos ruidosos necesarios para el desarrollo de la tarea en el area de
recepcidn, pregunta 10.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores indica la
inexistencia de equipos ruidosos para la ejecucion de su tarea.
Analisis: con los resultados expuestos se comprueba la inexistencia de riesgo laboral a

causa de ruido.
11. Considera Ud. que el ruido en su puesto de trabajo es molesto?
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Tabla 2-22 Tabulaciéon considera Ud. que el ruido en su puesto de trabajo es molesto,

Pregunta 11.
Sl NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor

Considera Ud. que el ruido en su puesto de
trabajo es molesto

0%

mS]

NO
100%

lHustracion 2-11 Resultados considera Ud. que el ruido en su puesto de trabajo es molesto en el &rea de
recepcion, pregunta 11.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores indica que el ruido
en su puesto de trabajo no es molesto.
Analisis: con los resultados expuestos se comprueba la inexistencia de riesgo laboral a

causa de ruido.
12. De resultarle molesto sefiale de donde procede
No aplica debido a que no existen fuentes generadoras de ruido.

13. Es necesario elevar el tono de voz para hacerse entender en el desarrollo del
trabajo?

Tabla 2-23 Tabulacion es necesario elevar el tono de voz para hacerse entender en el
desarrollo del trabajo, pregunta 13.

Si NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor
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Es necesario elevar el tono de voz para
hacerse entender en el desarrollo del trabajo

0%

m S|

NO
100%

lHustracion 2-12 Resultados es necesario elevar el tono de voz para hacerse entender en el desarrollo del
trabajo en el area de recepcion, pregunta 13.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores indica que no es
necesario elevar el tono de voz para hacerse entender en el desarrollo del trabajo.
Anélisis: con los resultados expuestos se comprueba la inexistencia de riesgo laboral a

causa de ruido.

14. El ruido es constante y molesto durante toda la jornada laboral?

Tabla 2-24 Tabulacion el ruido es constante y molesto durante toda la jornada laboral,
pregunta 14.

SI NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor

El ruido es constante y molesto durante toda
la jornada laboral

0%

mS]

NO
100%

lHustracion 2-13  Resultados el ruido es constante y molesto durante toda la jornada laboral en el area de
recepcidn, pregunta 14.

Elaborado por: Autor
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Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores indica que el ruido
no es constante ni molesto durante toda la jornada de trabajo.
Anélisis: con los resultados expuestos se comprueba la inexistencia de riesgo laboral a
causa de ruido.
15. Si el ruido no es constante sefiale cuantas horas al dia se produce

No aplica, no existen fuentes emisoras de ruido.

Riesgo Psicosocial
16. El nivel de atencion requerido para su tarea es elevado?

Tabla 2-25 Tabulacion el nivel de atencidon requerido para su tarea es elevado en el
area de recepcion, pregunta 16.

Sl NO
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor

El nivel de atencién requerido para su tarea es
elevado

0%

LR
NO

lHustracion 2-14 Resultados del nivel de atencion requerido para su tarea es elevado en el area de recepcién,
pregunta 16.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores menciona requerir
un nivel de atencion alto para la ejecucién de su tarea.
Analisis: los resultados evidencian la posible presencia de carga mental, serd necesario

realizar la evaluacion con el método correspondiente.
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17. Los errores, averias u otros incidentes que pueden presentarse en el puesto de
trabajo se dan frecuentemente?

Tabla 2-26 Tabulacion los errores, averias u otros incidentes que pueden presentarse
en el puesto de trabajo se dan frecuentemente en el area de administracion, pregunta 17.

SI NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor

Los errores, averias u otros incidentes que
pueden presentarse en el puesto de trabajo se
dan frecuentemente

0%

mS]

100% NO

lHustracion 2-15 Resultados los errores, averias u otros incidentes que pueden presentarse en el puesto de
trabajo se dan frecuentemente en el area de recepcion, pregunta 17.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el gréfico muestra que el 100% de los trabajadores indica que los
errores en su puesto de trabajo no son frecuentes.
Analisis: los resultados evidencian nivel bajo de riesgo psicosocial.

18. Puede elegir el ritmo de trabajo?
Tabla 2-27 Tabulacién puede elegir el ritmo de trabajo, pregunta 18.

SI NO
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor
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Puede elegir el ritmo de trabajo
0%

S|
NO

lHustracion 2-16 Resultados puede elegir el ritmo de trabajo en el area de recepcion, pregunta 18.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el 100% de los trabajadores, muestra la grafica, tiene libertad para
elegir el ritmo con el que desarrolla su trabajo.

Anélisis: los resultados evidencias que las condiciones psicosociales del puesto de
trabajo en cuanto al ritmo de trabajo son favorables.

19. Puede elegir sus periodos de descanso?

Tabla 2-28 Tabulacion puede elegir sus periodos de descanso, area de recepcion,
pregunta 19.

Si NO
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor

Puede elegir sus periodos de descanso
0%

m S|
NO

lHustracion 2-17 Resultados puede elegir sus periodos de descanso en el area de recepcion, pregunta 19.

Elaborado por: Autor
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Interpretacion: muestra la grafica que el 100% de los trabajadores puede elegir sus
periodos de descanso durante la jornada laboral.

Anélisis: los resultados evidencias que las condiciones psicosociales del puesto de
trabajo son favorables.

20. Las tareas son monotonas?

Tabla 2-29 Tabulacién las tareas son mondétonas, area de recepcion, pregunta 20.

Si NO
3 1
75% 25%

Elaborado por: Autor

Las tareas son monotonas

m S|
NO

llustracion 2-18 Resultados las tareas son mondtonas en el area de recepcion, pregunta 20.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 75% de los trabajadores indica que las
actividades desarrolladas en su puesto de trabajo son mondtonas, el 25% indica lo
contrario.

Anélisis: los resultados indican la posible presencia de riesgo psicosocial a causa de
monotonia, sera necesario aplicar un método de evaluacion para determinar su existencia y

nivel de riesgo.
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21. Las tareas son repetitivas?

Tabla 2-30 Tabulacion las tareas son repetitivas, pregunta 21.

Si NO
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor

Las tareas son repetitivas

0%

m S|
NO

llustracion 2-19 Resultados las tareas son repetitivas en el &rea de recepcidn, pregunta 21

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores menciona que las
tareas son repetitivas durante su jornada laboral.

Anélisis: los resultados indican la posible presencia de riesgo psicosocial a causa de
repetitividad de las tareas, serd necesario aplicar un método de evaluacién para determinar

su existencia y nivel de riesgo.

22. La empresa proporciona informacion sobre los aspectos de su trabajo?

Tabla 2-31 Tabulacion la empresa proporciona informacién sobre los aspectos de su
trabajo, area de recepcién, pregunta 22.

Sl NO
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor
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La empresa proporciona informacién sobre los
aspectos de su trabajo

0%

S|
NO

lHustracion 2-20 Resultados la empresa proporciona informacidn sobre los aspectos de su trabajo en el area
de recepcidn, pregunta 22.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores recibe la
informacidn necesaria por parte de los trabajadores para la ejecucion de sus tareas.
Anélisis: los resultados evidencias que las condiciones psicosociales del puesto de

trabajo en cuanto al manejo de informacién son favorables.

23. Considera Ud. contar con estabilidad laboral?

Tabla 2-32 Tabulacién considera Ud. contar con estabilidad laboral, area de
recepcion, pregunta 23.

Sl NO
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor

96



Considera Ud. contar con estabilidad laboral

0%

mS]
NO

lustracion 2-21 . Resultados considera Ud. contar con estabilidad laboral en el &rea de recepcion, pregunta
23.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores considera contar con
estabilidad laboral.

Anélisis: los resultados evidencias que las condiciones psicosociales del puesto de
trabajo son favorables.

Riesgo ergondmico
24. Al realizar trabajos con PVD, el disefio de la silla, la mesa, el mouse, etc., le ha

causado algun tipo de dolencia muasculo esquelético?

Tabla 2-33 Tabulacién al realizar trabajos con PVD, el disefio de la silla, la mesa, el
mouse, etc., le ha causado algun tipo de dolencia musculo esquelético, area de recepcion,
pregunta 24.

Sl NO
2 2
50% 50%

Elaborado por: Autor
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Al realizar trabajos con PVD, el disefio de la silla,
la mesa, el mouse, etc., le ha causado algun tipo
de dolencia misculo esquelética

LN
50%
NO

lHustracion 2-22 Resultados al realizar trabajos con PVD, el disefio de la silla, la mesa, el mousg, etc., le ha
causado algun tipo de dolencia musculo esquelética en el area de recepcion, pregunta 24.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 50% de los trabajadores menciona sentir
algun tipo de molestia a causa de las condiciones de su puesto de trabajo, el 50% restante
indica lo contrario.

Anélisis: sera necesario el redisefio del puesto de trabajo de la recepcionista con la
finalidad de eliminar las condiciones subestandar que éste presente y que generan molestias

a nivel musculo esquelético.

25. Durante el desarrollo de sus labores manipula cargas de forma manual?

Tabla 2-34 Tabulacion durante el desarrollo de sus labores manipula cargas de forma
manual, &rea de recepcion, pregunta 25.

SI NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor
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Durante el desarrollo de sus labores
manipula cargas de forma manual

0%

m S|

NO
100%

llustracion 2-23 Resultados durante el desarrollo de sus labores manipula cargas de forma manual en
el drea de recepcion, pregunta 25.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores no manipula cargas
durante su jornada laboral.
Anélisis: se evidencia la ausencia de riesgo ergonémico a causa de manipulacion de

cargas.

26. En el desempefio de sus labores Ud.:

Tabla 2-35 Tabulacion en el desempefio de sus labores Ud. Adopta posturas
forzadas/movimientos repetitivos, area de recepcion, pregunta 26.

Adopta . -
osturas Realiza movimientos Ninguna
?orza das repetitivos g
2 2 0
50% 50% 0%

Elaborado por: Autor
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En el desempefio de sus labores Ud. Adopta
posturas forzadas/movimientos repetitivos
0%
B Adopta posturas
forzadas

50%
Realiza

movimientos
repetitivos

lHustracion 2-24 Resultados en el desempefio de sus labores Ud. Adopta posturas forzadas/movimientos
repetitivos en el area de recepcion, pregunta 26.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 50% de los trabajadores del area de recepcion
indica mantener posturas forzadas durante su jornada laboral, el 50% restante realizar
movimientos repetitivos.

Analisis: se evidencia la presencia de factores de riesgo que podrian causar molestias
musculo esqueléticas lo que hace necesario la aplicacién de un método de evaluacion

ergonoémica para determinar el nivel de riesgo y las medidas de prevencion adecuadas.

27. Siente Ud. algin dolor o molestia en musculos, articulaciones o huesos que

atribuyen el trabajo que realiza?

Tabla 2-36 Tabulacion Siente Ud. algan dolor o molestia en muasculos, articulaciones o
huesos que atribuyen el trabajo que realiza, pregunta 27.

Sl NO
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor
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Siente Vd. algun dolor o molestia en musculos,
articulaciones o huesos que atribuyen el trabajo
que realiza

0%

S|
NO

lHustracion 2-25 Resultados siente Vd. algin dolor o molestia en musculos, articulaciones o huesos que
atribuyen el trabajo que realiza en el area de recepcion, pregunta 27.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores indica atribuir las
molestias musculo esqueléticas a la tarea que realiza.

Analisis: se evidencia la presencia de factores de riesgo causantes de molestias musculo
esquelético lo que hace necesario la aplicacion de un método de evaluacién ergonémica
para determinar la relacion entre la tarea y la molestia, ademas del nivel del riesgo.

28. En caso afirmativo, marque con una cruz la casilla correspondiente

Tabla 2-37 Tabulacion En caso afirmativo, marque con una cruz la casilla
correspondiente, area de recepcion, pregunta 28.

Aveces A menudo Muy a
menudo
1. Cuello 3
2. Hombro izquierdo
3. Hombro derecho 1
4. Brazo izquierdo 1
5. Brazo derecho 1
6. Codo izquierdo 1
7. Codo derecho 1
8. Antebrazo izquierdo
9. Antebrazo derecho
10. Mufieca izq.
11. Mufeca derecho 1 2
12. Mano izq.
13. Mano derecho 1
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14. Zona dorsal 1

15. Zona lumbar 2 1
16. Nalgas/caderas 1 1

17. Muslo izq. 1
18. Muslo derecho

19. Rodilla izqg.

20. Rodilla derecho.

21. Pierna izq.

22. Pierna derecho

23. Pie/tobillo izq.

24. Pie/tobillo derecho

En caso afirmativo, marque con una cruz la casilla
correspondiente

3,5

2,5

1,5
1 B A veces

0,5 —iH A menudo
0 ® Muy a menudo

lHustracion 2-26 Resultados en caso afirmativo, marque con una cruz la casilla correspondiente, area de
recepcién, pregunta 28.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra la presencia de molestias a nivel de cuello, mano,
mufieca y zona lumbar en los trabajadores del area de recepcion.
Analisis: se evidencia la presencia de factores de riesgo causantes de molestias muasculo
esquelético lo que hace necesario la aplicacion de un método de evaluacién ergonémica.

29. Durante el desarrollo de sus actividades entra en contacto con sustancias como:

sangre, orina, saliva, heces o con elementos que pudieran estar contaminados?
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Tabla 2-38 Durante el desarrollo de sus actividades entra en contacto con sustancias
como: sangre, orina, saliva, heces o con elementos que pudieran estar contaminados,
area de recepcion, pregunta 29.

SI NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor

Durante el desarrollo de sus actividades entra en
contacto con sustancias como: sangre, orina, saliva,
heces o con elementos que pudieran estar
contaminados

0%

LN

NO
100%

lHustracion 2-27 Resultados durante el desarrollo de sus actividades entra en contacto con sustancias como:
sangre, orina, saliva, heces o con elementos que pudieran estar contaminados, area de recepcion, pregunta 29.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores del area de recepcion
no se expone al contacto con sustancias contaminadas.
Analisis: el personal no se encuentra expuesto a riesgo bioldgico por contacto con

sustancias contaminadas.
30. Si su respuesta anterior es afirmativa, ha sufrido quebrantos en su salud por el

contacto con dichas sustancias?
No aplica
31. Durante el desarrollo de sus actividades entra en contacto con sustancias quimicas?

Tabla 2-39 Durante el desarrollo de sus actividades entra en contacto con sustancias
guimicas, area de recepcion, pregunta 31.
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Si NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor

Durante el desarrollo de sus actividades entra en
contacto con sustancias quimicas

0%

LN
NO

100%

llustracion 2-28 Resultados durante el desarrollo de sus actividades entra en contacto con sustancias
quimicas, pregunta 31.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores no entra en contacto
con sustancias quimicas durante el desarrollo de sus labores.
Analisis: en este puesto de trabajo no existe exposicion a riesgo quimico.
32. Si manipula sustancias quimicas, éstas alguna vez le han causado molestias?
No aplica
2.1.1 Area: cocina
2.1.1.1 Puesto de trabajo: cocineros

a. Numero de trabajadores: 4

Preguntas

1. Latemperatura/ humedad en su puesto de trabajo le produce:

Tabla 2-40 Tabulacion de temperatura/humedad, area de cocina, pregunta 1.
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Opcidn NUmero de trabajador  Porcentaje

Calor 100%
Frio
Sequedad
Corrientes de aire
No crea problemas
Otros (especificar)
Elaborado por: Autor
La temperatura / humedad
0%
m Calor
Frio
B Sequedad

m Corrientes de aire
= No crea problemas
Otros (especificar)

lHustracion 2-29 Resultados de temperatura/humedad del &rea de cocina, pregunta 2.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores indican sentir calor

durante las horas pico de su jornada laboral.

Analisis: se evidencia la presencia de disconfort térmico, lo que hace necesario la

evaluacion con el método especifico.

2. Lailuminacion en su puesto de trabajo es:

Tabla 2-41 Tabulacion de iluminacion en el area de cocina, pregunta 2.

iy No. .
Opcidn trabajador Porcentaje
Correcta 3 75%
Escasa 1 25%

Produce deslumbramientos o reflejos

Elaborado por: Autor
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lHluminacién

0%

m Correcta

Escasa

H Produce
deslumbramientos o
reflejos

lustracion 2-30 Resultados de iluminacion en el &rea de cocina, pregunta 2.
Elaborado por: Autor
Interpretacion: el grafico muestra que el 75% de los trabajadores menciona que la
iluminacién en su puesto de trabajo es correcta, sin embargo el 25% manifesto lo contrario.
Analisis: se evidencia la necesidad de evaluar cuantitativamente para verificar los valores

de iluminacion respecto a lo requerido por la normativa legal vigente.

3. El nivel de luz disponible en su puesto de trabajo es suficiente para realizar la tarea con

comodidad?

Tabla 2-42 Tabulacién EI nivel de luz disponible en su puesto de trabajo es suficiente
para realizar la tarea con comodidad en el area de cocina, pregunta 3.

Sl NO
3 1
75% 25%

Elaborado por: Autor
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Nivel de luz

m S|
NO

lHustracion 2-31 Resultados nivel de luz disponible en su puesto de trabajo en el &rea de cocina, pregunta 3.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 75% de los trabajadores indica disponer de luz
suficiente para el desarrollo de su trabajo, el 25% restante indica lo contrario.

Analisis: los resultados evidencias incomodidad por parte de cierto % de trabajadores lo
que hace necesario realizar las mediciones necesarias para establecer si el nivel de
iluminacion es el correcto.

4. En caso de trabajar con pantallas de visualizacion, el nivel de iluminacion existente es:

No aplica.

5. Desde la posicion habitual de trabajo se perciben luminarias muy brillantes que
molestan a la vista, es decir, que producen deslumbramiento?

Tabla 2-43 Tabulacion desde la posicién habitual de trabajo se perciben luminarias
muy brillantes que molestan a la vista, es decir, que producen deslumbramiento del &rea
de cocina, pregunta 5.

SI NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor
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Luminarias muy brillantes que molestan a la vista,
es decir, que producen deslumbramiento

0%

m S|
NO

100%

lHustracion 2-32  Resultados de posicion habitual de trabajo se perciben luminarias muy brillantes que
molestan a la vista, es decir, que producen deslumbramiento en el area de cocina, pregunta 5.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores menciona que en su
puesto de trabajo no existen deslumbramientos a causa de luminarias muy brillantes.
Anélisis: con los resultados expuestos se refuerza el descarte de la existencia de riesgo

fisico a causa de deslumbramientos.

6. Desde la posicidn habitual de trabajo se perciben ventanas que molestan a la vista, es

decir, que producen deslumbramiento?

Tabla 2-44 Tabulacidon desde la posicién habitual de trabajo se perciben ventanas que
molestan a la vista, es decir, que producen deslumbramiento, area de cocina, pregunta 6.

SI NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor

108



Desde la posicion habitual de trabajo se perciben
ventanas que molestan a la vista, es decir, que
producen deslumbramiento

0%

m S|
NO
100%

llustracion 2-33 Resultados desde la posicién habitual de trabajo se perciben ventanas que molestan a la
vista, es decir, que producen deslumbramiento en el area de cocina, pregunta 6.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores menciona no sentir
molestias a causa de deslumbramientos como consecuencia de la ubicacion de su puesto de
trabajo con respecto a las ventanas.

Andlisis: los resultados muestran la ausencia de riesgo fisico a causa de las condiciones

de deslumbramiento.

7. Enla propia tarea o zona de trabajo se producen reflejos o brillos molestos?

Tabla 2-45 Tabulacién En la propia tarea o zona de trabajo se producen reflejos o
brillos molestos, area de cocina, pregunta 7.

Si NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor
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En la propia tarea o zona de trabajo se producen
reflejos o brillos molestos

0%

m S|
NO

100%

lHustracion 2-34 Resultados en la propia tarea o zona de trabajo se producen reflejos o brillos molestos en el

area de cocina, pregunta 7.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores menciona que en su

puesto de trabajo no se producen reflejos o brillos molestos.

Analisis: con los resultados expuestos se evidencia la ausencia de riesgo de iluminacion.

8. En el entorno se producen reflejos o brillos molestos?

Tabla 2-46 Tabulacion En el entorno se producen reflejos o brillos molestos, area de

cocina, pregunta 8.

SI NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor

molestos

En el entorno se producen reflejos o brillos

0%

mS]
NO

100%

lHustracion 2-35 Resultados en el entorno se producen reflejos o brillos molestos en el area de cocina,

pregunta 8.

Elaborado por: Autor
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Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores menciona que en el
entorno no se producen reflejos o brillos molestos.

Andlisis: con los resultados expuestos se comprueba la ausencia de riesgo por
iluminacion.
9. Las lamparas producen parpadeos molestos de luz?

Tabla 2-47 Tabulacion las lamparas producen parpadeos molestos de luz, area de
cocina, pregunta 9.

Sl NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor

Las lamparas producen parpadeos molestos de luz
0%

mS]
NO

100%

lHustracion 2-36 Resultados las lamparas producen parpadeos molestos de luz en el &rea de cocina, pregunta

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores indica la
inexistencia de parpadeos de luz por causa de lamparas.

Anélisis: con los resultados se evidencia la ausencia de riesgo laboral por iluminacion.
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10. Existen equipos ruidosos necesarios para el desarrollo de la tarea?

Tabla 2-48 Tabulacion existen equipos ruidosos necesarios para el desarrollo de la
tarea, area de cocina, pregunta 10.

Si NO
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor

Existen equipos ruidosos necesarios para el
desarrollo de la tarea

0%

mSl

NO

lHustracion 2-37  Resultados existen equipos ruidosos necesarios para el desarrollo de la tarea en el &rea de
cocina, pregunta 10.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores indica la existencia
de equipos ruidosos para la ejecucion de su tarea.

Analisis: con los resultados expuestos se comprueba la existencia de fuentes de ruido, es
necesario verificar los niveles a fin de comprobar si se encuentran dentro de los pardmetros
permitidos.

11. Considera Ud. que el ruido en su puesto de trabajo es molesto?

Tabla 2-49 Tabulacion considera Ud. que el ruido en su puesto de trabajo es molesto,
area de cocina, pregunta 11.

Sl NO
2 2
50% 50%

Elaborado por: Autor
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Considera Ud. que el ruido en su puesto de trabajo
es molesto

50%

LN

NO

lHustracion 2-38 Resultados considera Ud. que el ruido en su puesto de trabajo es molesto en el area de

cocina, pregunta 11.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 50% de los trabajadores indica que el ruido en

su puesto de trabajo es molesto, el 50% restante menciona no sentir molestias.

Analisis: con los resultados expuestos se evidencia la presencia de ruido lo que hace

necesario la evaluacion cuantitativa del factor de riesgo en esta area.

12. De resultarle molesto sefiale de donde procede

Tabla 2-50 Tabulacién de resultarle molesto sefiale de donde procede, area de cocina,

pregunta 12.
Maquinas de cocina Generador
2 2
50% 50%

Elaborado por: Autor

Fuentes de ruido

cocina
50%

B Magquinas de

Generador

llustracion 2-39 Resultados de resultarle molesto sefiale de donde procede de cocina, pregunta 12

Elaborado por: Autor
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Interpretacion: el grafico muestra que el 50% de los trabajadores indica que la
generacion de ruido se da por la presencia de las maquinas propias de cocina a mas del que
produce el generador cuando se enciende (ocasionalmente).

Analisis: con los resultados se evidencian las fuentes que producen ruido en el area de
la cocina, se debera comprobar el nivel de ruido que generan y si éstos niveles se
encuentran dentro de los permitidos.

13. Es necesario elevar el tono de voz para hacerse entender en el desarrollo del trabajo?

Tabla 2-51 Tabulacion es necesario elevar el tono de voz para hacerse entender en el
desarrollo del trabajo, &rea de cocina, pregunta 13.

Si NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor

Es necesario elevar el tono de voz para hacerse
entender en el desarrollo del trabajo

0%

S|
NO

100%

lHustracion 2-40 Resultados es necesario elevar el tono de voz para hacerse entender en el desarrollo del
trabajo en el &rea de cocina, pregunta 13.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores indica que no es
necesario elevar el tono de voz para hacerse entender en el desarrollo del trabajo.

Analisis: con los resultados muestran que los trabajadores no tienen la necesidad de
elevar el tono de voz en su puesto de trabajo, esto evidencia que los niveles de ruido no
causan molestias y podrian encontrarse dentro de los niveles permitidos.

14. El ruido es constante y molesto durante toda la jornada laboral?
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Tabla 2-52 Tabulacion el ruido es constante durante toda la jornada laboral, area de
cocina, pregunta 14.

Sl NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor

El ruido es constante durante toda la jornada
laboral

0%

m S|
NO

100%

lHustracion 2-41 . Resultados el ruido es constante durante toda la jornada laboral en el &rea de cocina,
pregunta 14.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores indica que el ruido
no es constante durante toda la jornada de trabajo.

Analisis: con los resultados expuestos evidencian la ausencia de ruido durante toda la
jornada laboral, lo que disminuye la posibilidad de afectaciones a la salud del trabajador.

15. Si el ruido no es constante sefiale cuantas horas al dia se produce

Tabla 2-53 Tabulacion cuantas horas al dia se produce el ruido, area de
cocina, pregunta 15.

Menos de 1 hora Més de 1 hora
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor
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Cuantas horas al dia se produce el ruido
0%

B Menos de 1 hora

Mas de 1 hora

lustracion 2-42 Resultados cuantas horas al dia se produce el ruido en el area de cocina, pregunta 15.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores indica que el ruido
se produce menos de una hora durante su jornada laboral, especifican aproximadamente 5
minutos 1 vez por semana Yy producido por el generador ubicado junto a la cocina.

Andlisis: el ruido producido por el generador deberd ser verificado para establecer su
nivel y si éste afectaria a los trabajadores en su estado de salud.
Riesgo Psicosocial
16. El nivel de atencion requerido para su tarea es elevado?

Tabla 2-54 Tabulacion el nivel de atencion requerido para su tarea es elevado, area de
cocina, pregunta 16.

SI NO
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor
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El nivel de atencién requerido para su tarea es
elevado

0%

S|
NO

lHustracion 2-43 Resultados del nivel de atencidn requerido para su tarea es elevado en el area de cocina,
pregunta 16.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores menciona requerir
un nivel de atencion alto para la ejecucion de su tarea.

Anélisis: los resultados evidencian la posible presencia de carga mental, sera necesario
realizar la evaluacion con el método correspondiente.
17. Los errores, averias u otros incidentes que pueden presentarse en el puesto de trabajo se

dan frecuentemente?

Tabla 2-55 Tabulacion los errores, averias u otros incidentes que pueden presentarse
en el puesto de trabajo se dan frecuentemente, area de cocina, pregunta 17.

SI NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor
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Los errores, averias u otros incidentes que pueden
presentarse en el puesto de trabajo se dan
frecuentemente

0%

m S|
NO
100%

lHustracion 2-44 Resultados los errores, averias u otros incidentes que pueden presentarse en el puesto de
trabajo se dan frecuentemente en el area de cocina, pregunta 17.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el gréfico muestra que el 100% de los trabajadores indica que los
errores en su puesto de trabajo no son frecuentes.

Analisis: los resultados podran evidenciar la ausencia de estrés en el desarrollo de sus
actividades.
18. Puede elegir el ritmo de trabajo?

Tabla 2-56 Tabulacion puede elegir el ritmo de trabajo, area de cocina, pregunta 18.

Sl NO
1 3
25% 75%

Elaborado por: Autor
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Puede elegir el ritmo de trabajo

S|
NO

75%

llustracion 2-45 Resultados puede elegir el ritmo de trabajo en el area de cocina, pregunta 18.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el 75% de los trabajadores indica no poder elegir su ritmo de trabajo, el
25% restante indica que si es posible.

Anélisis: existe un porcentaje de trabajadores que evidencian la posible existencia de
riesgo psicosocial, se debera evaluar cuantitativamente para identificar el nivel de riesgo
psicosocial y sugerir las medidas correctivas y preventivas aplicables.

19. Puede elegir sus periodos de descanso?

Tabla 2-57 Tabulacion puede elegir sus periodos de descanso, area de cocina, pregunta
19.

SI NO
1 3
25% 75%

Elaborado por: Autor
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Puede elegir sus periodos de descanso.

LN

NO
75%

lHustracion 2-46 Resultados puede elegir sus periodos de descanso en el &rea de cocina, pregunta 19.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el 75% de los trabajadores no puede elegir sus periodos de descanso, el
25% indica que si puede hacerlo.

Andlisis: existe un porcentaje de trabajadores que evidencias la posible existencia de
riesgo psicosocial, se debera aplicar el método correspondiente.

20. Las tareas son monotonas?

Tabla 2-58 Tabulacion las tareas son monotonas, area de cocina, pregunta 20.

SI NO
1 3
25% 75%

Elaborado por: Autor

Las tareas son monétonas

-

75% NO

llustracion 2-47 Resultados las tareas son monétonas en el area de cocina, pregunta 20.

Elaborado por: Autor
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Interpretacion: el grafico muestra que el 75% de los trabajadores indica que las tareas
no son mondtonas, el 25% menciona que menciona lo contrario.

Andlisis: los resultados indican la posible presencia de riesgo psicosocial a causa de
monotonia, sera necesario aplicar un método de evaluacién para determinar su existencia y
nivel.

21. Las tareas son repetitivas?

Tabla 2-59 Tabulacion las tareas son repetitivas, rea de cocina, pregunta 21.

Si NO
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor

Las tareas son repetitivas

0%

S|
NO

llustracion 2-48 Resultados las tareas son repetitivas en el &rea de cocina, pregunta 21.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores menciona que las
tareas son repetitivas durante su jornada laboral.

Analisis: los resultados indican la posible presencia de riesgo psicosocial a causa de
repetitividad de las tareas, sera necesario aplicar un método de evaluacién para determinar
su existencia y nivel.

22. Laempresa proporciona informacion sobre los aspectos de su trabajo?
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Tabla 2-60 Tabulacion la empresa proporciona informacién sobre los aspectos de su
trabajo, area de cocina, pregunta 22.

Si NO
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor

La empresa proporciona informacién sobre los
aspectos de su trabajo

0%

S|
NO

lHustracion 2-49 Resultados la empresa proporciona informacion sobre los aspectos de su trabajo en el area
de cocina, pregunta 22.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores recibe la
informacidn necesaria por parte de los trabajadores para la ejecucion de sus tareas.
Andlisis: los resultados evidencian que las condiciones psicosociales respecto al

tratamiento de la informacion del puesto de trabajo son favorables.

23. Considera Ud. contar con estabilidad laboral?

Tabla 2-61 Tabulacion considera Ud. contar con estabilidad laboral, area de cocina,
pregunta 23.

SI NO
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor
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Considera Ud. contar con estabilidad laboral

0%

mS|
NO

lHustracion 2-50 Resultados considera Ud. contar con estabilidad laboral en el area de cocina, pregunta 23.
Elaborado por: Autor
Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores considera contar con
estabilidad laboral.
Analisis: los resultados evidencias que las condiciones psicosociales del puesto de
trabajo respecto al a estabilidad laboral son favorables.
Riesgo ergonémico
24. Al realizar trabajos con PVD, el disefio de la silla, la mesa, el mouse, etc., le ha causado
algun tipo de dolencia muasculo esquelética?
No aplica

25. Durante el desarrollo de sus labores manipula cargas de forma manual?

Tabla 2-62 Tabulacion durante el desarrollo de sus labores manipula cargas de forma
manual, &rea de cocina, pregunta 25.

Sl NO
3 1
75% 25%

Elaborado por: Autor
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Durante el desarrollo de sus labores manipula
cargas de forma manual

m Sl

NO

lustracion 2-51 Resultados durante el desarrollo de sus labores manipula cargas de forma manual en el area
de cocina, pregunta 25.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el 75% de los trabajadores menciona manipular cargas de forma
manual, el 25% restante no lo hace.

Andlisis: serd necesario establecer el nivel de exposicion al riesgo y determinar el nivel
de riesgo de trastornos musculo esquelético por manipulacién de cargas.

26. En el desempefio de sus labores Ud.:

Tabla 2-63 Tabulacion en el desempefio de sus labores Ud. Adopta posturas
forzadas/movimientos repetitivos, area de cocina, pregunta 26.

Adopta Realiza
posturas movimientos Ninguno
forzadas repetitivos
4 0 0
100% 0% 0%

Elaborado por: Autor
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Posturas forzadas/movimientos repetitivos

0% B Adopta posturas
forzadas

Realiza
movimientos
repetitivos

H Ninguno

lHustracion 2-52  Resultados en el desempefio de sus labores Ud. Adopta posturas forzadas/movimientos
repetitivos en el area de cocina, pregunta 26.

Elaborado por: Autor
Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores adopta posturas
forzadas para el desarrollo de sus actividades.
Andlisis: se evidencia la necesidad de evaluacion del factor de riesgo con un método
especifico a fin de verificar el nivel del mismo y las medidas a adoptar necesarias.
27. Siente Ud. algun dolor o molestia en muasculos, articulaciones o huesos que atribuyen el
trabajo que realiza?

Tabla 2-64 Tabulacion Siente Ud. algun dolor o molestia en musculos, articulaciones o
huesos que atribuyen el trabajo que realiza, area de cocina, pregunta 27.

SI NO
4 0
100% 0%

Elaborado por: Autor
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Siente Vd. algun dolor o molestia en musculos,
articulaciones o huesos que atribuyen el trabajo que
realiza

0%

mS|
NO

lHustracion 2-53 Resultados siente Ud. algin dolor o molestia en masculos, articulaciones o huesos que
atribuyen el trabajo que realiza en el &rea de cocina, pregunta 27.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores indica atribuir las
molestias musculo esqueléticas a la tarea que realiza.

Anélisis: se evidencia la presencia de molestias musculo esquelético a causa de las
labores realizadas lo que hace necesario la aplicacion de un método de evaluacién

ergondémica para determinar el nivel de riesgo y las medidas de prevencion adecuadas.

28. En caso afirmativo, marque con una cruz la casilla correspondiente
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Tabla 2-65 Tabulacion En caso afirmativo, marque con una cruz la casilla
correspondiente, &rea de cocina, pregunta 28.

Muy a

Aveces A menudo
menudo

Cuello 1
Hombro izquierdo
Hombro derecho 1
Brazo izquierdo
Brazo derecho
Codo izq.
Codo derecho
Antebrazo izq.
Antebrazo derecho.
. Mufieca izq.
. Mufieca derecho
. Mano izq.
. Mano derecho
. Zona dorsal 1
. Zona lumbar 1 1
. Nalgas/caderas
. Muslo izq.
. Muslo derecho.
. Rodilla izq.
. Rodilla derecho.
. Pierna izq.
. Pierna derecho.
. Pie/tobillo izg. 3
. Pie/tobillo derecho 3 1

© o N bk owh e
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Elaborado por: Autor
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llustracion 2-54 Resultados en caso afirmativo, marque con una cruz la casilla correspondiente, pregunta 28.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra la presencia de molestias a nivel de cuello, hombro,
zona dorsal, lumbar y pie/tobillo en los trabajadores de la cocina

Anélisis: se evidencia la presencia de molestias musculo esquelético lo que hace
necesario la aplicacion de un método de evaluacién ergondmica, la revision del disefio del
puesto de trabajo, para determinar el nivel de riesgo y las medidas de prevencion a aplicar,
asi como la vigilancia de la salud de los trabajadores.
29. Durante el desarrollo de sus actividades entra en contacto con sustancias como: sangre,

orina, saliva, heces o con elementos que pudieran estar contaminados?

Tabla 2-66 Durante el desarrollo de sus actividades entra en contacto con sustancias
como: sangre, orina, saliva, heces o con elementos que pudieran estar contaminados,
area de cocina, pregunta 29.

Sl NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor
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Durante el desarrollo de sus actividades entra en
contacto con sustancias como: sangre, orina, saliva,
heces o con elementos que pudieran estar
contaminados

0%

LN

NO
100%

lHustracion 2-55 Resultados durante el desarrollo de sus actividades entra en contacto con sustancias como:
sangre, orina, saliva, heces o con elementos que pudieran estar contaminados en el area de cocina, pregunta
29.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores del &rea de cocina
no se exponen al contacto con sustancias contaminadas con agentes bioldgicos.

Analisis: el personal de cocina no se encuentra expuesto a riesgo biolégico por contacto
con sustancias contaminadas.
30. Si su respuesta anterior es afirmativa, ha sufrido quebrantos en su salud por el contacto

con dichas sustancias?

No aplica
31. Durante el desarrollo de sus actividades entra en contacto con sustancias quimicas?

Tabla 2-67 Durante el desarrollo de sus actividades entra en contacto con sustancias
quimicas, area de cocina, pregunta 31.

Sl NO
0 4
0% 100%

Elaborado por: Autor
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Durante el desarrollo de sus actividades entra en
contacto con sustancias quimicas

0%

LN
NO

100%

llustracion 2-56  Resultados durante el desarrollo de sus actividades entra en contacto con sustancias
quimicas, pregunta 31.

Elaborado por: Autor

Interpretacion: el grafico muestra que el 100% de los trabajadores no entra en contacto
con sustancias quimicas durante el desarrollo de sus labores.

Analisis: en este puesto de trabajo no existe exposicion a riesgo quimico.
32. Si manipula sustancias quimicas, éstas alguna vez le han causado molestias?

No aplica
2.10 Estimacion de riesgos

Posterior a la identificacion de riesgos en las instalaciones mediante la aplicacion de
listas de chequeo, la identificacion por area utilizando la lista de identificacion inicial de
riesgos del Manual para la evaluacion y prevencién de riesgos ergonémicos y psicosociales
en la PYME del INSHT vy finalmente la aplicacién de una encuesta dirigida a los
trabajadores, los resultados de la identificacion de riesgos por puesto de trabajo se muestran

a continuacion.
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Tabla 2-68 Identificacion de riesgos por puesto de trabajo

Puesto de trabajo

Adm. Recep. Camar. Salo. Cocic. Posill. Lavand.

Factor de riesgo

2.- Caidas de personas en el mismo nivel X

13.- Sobreesfuerzos X X X X
14.- Estrés Térmico X X X X X X
15.- Contactos térmicos

16.- Contactos Eléctricos X
20.- Explosiones X
21.- Incendios X X X
24.- Accidentes de trafico X

25.- Exposiciones a agentes quimicos

26.- Exposiciones a agentes fisicos X X X
25.- Exposiciones a agentes quimicos X X
27.- Exposiciones agentes biologicos X

28.- Riesgos ergonémicos en general X X X X X X
29.- Otros riesgos:  Mutilacion

30. Exposiciones a riesgos psicosociales X X X X X X

Elaborado por: Autor

Una vez identificados los factores de riesgo en cada puesto de trabajo éstos fueron
evaluados cualitativamente segin la metodologia de evaluacion propuesta por el INSHT, la
misma que permitié a través de la probabilidad y consecuencia estimar el riesgo.

Se muestra como ejemplo la evaluacion cualitativa del puesto de trabajo de cocinero y
lavandera, la evaluacion de las demas areas y sus puestos de trabajo se adjuntan en el

Anexo 3.
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Tabla 2-69 Evaluacidn cualitativa de riesgos por puesto de trabajo

EVALUACION CUALITATIVA DE FACTORES DE RIESGO
HOTEL ZEUS

AREA: Cocina
PUESTO DE TRABAJO: Cocinero

EVALUACION

INICIAL

FECHA: Mayo 2016

PERIODICA

Probabilidad

Consecuencia

Estimacion del Riesgo

Factor de riesgo

B

M A LD D

EDTTOMI.

13.- Sobreesfuerzos

14.- Estrés Térmico

21.- Incendios

26.- Exposiciones a agentes fisicos
28.- Riesgos ergonémicos en general

30. Exposiciones a riesgos psicosociales

X

X X X X X

X
X

X

X

Elaborado por: Autor

Tabla 2-70 Evaluacion cualitativa de riesgos por puesto de trabajo

EVALUACION CUALITATIVA DE FACTORES DE RIESGO

HOTEL ZEUS

AREA: Lavanderia EVALUACION INICIAL PERIODICA
PUESTO DE TRABAJO: Lavandera FECHA: Mayo de 2016

Probabilidad  Consecuencia Estimacion del Riesgo

Factor de riesgo

B M A LD D ED T TO M | .
13.- Sobreesfuerzos X X X
14.- Estrés Térmico X X X
16.- Contactos Eléctricos X X X
20.- Explosiones X X X
21.- Incendios X X
25.- Exposiciones a agentes quimicos X X X
26.- Exposiciones a agentes fisicos X X X
28.- Riesgos ergonémicos en general X X
30. Exposiciones a riesgos psicosociales X X X

Elaborado por: Autor

El resumen de la evaluacion cualitativa de los puestos de trabajo se muestra a continuacion:
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Tabla 2-71 Identificacion de riesgos por puesto de trabajo

Puesto de trabajo

Adm. Recep. Camar. Salo. Cocic. Posill. Lavand.

Factor de riesgo

2.- Caidas de personas en el mismo nivel X

13.- Sobreesfuerzos X X X X
14.- Estrés Térmico X X X X X X
15.- Contactos térmicos

16.- Contactos Eléctricos X
20.- Explosiones X
21.- Incendios X X X
24.- Accidentes de trafico X

25.- Exposiciones a agentes quimicos X X
26.- Exposiciones a agentes fisicos X X X
25.- Exposiciones a agentes quimicos X X
27.- Exposiciones agentes biol6gicos X

28.- Riesgos ergonémicos en general X X X X X X

29.- Otros riesgos:  Mutilacion

30. Exposiciones a riesgos psicosociales X X X X X X

Elaborado por: Autor

Con los resultados de la evaluacion cualitativa de los puestos de trabajo, segin lo
establecido en la metodologia se deberdn evaluar cuantitativamente los riesgos

considerados como: Moderados, importantes e intolerables.
2.11 Evaluacion cuantitativa de riesgos

Una vez evaluados cualitativamente los riesgos se determind la existencia de
condiciones subestandar en cuanto a la iluminacion, ruido y confort térmico en los puestos
de trabajo de:

Cocinero: iluminacion, ruido, confort térmico.
Lavanderia: ruido
Recepcion: confort térmico
Para lo cual se realizaron mediciones con los respectivos equipos a fin de establecer los

valores presentes vs. Los valores que deberian existir segun la tarea.
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2.11.1 Evaluacion cuantitativa de iluminacion
Area: cocina

Puesto de trabajo: cocinero

La medicion del factor de riesgo fue realizada bajo la metodologia de Division del area
del puesto de trabajo en el cual fue identificada la condicion, se muestra el céalculo
realizado:

Calculo indice del area

0O
1= h(x +y)
Ic (5m)(3m)

- 2.5m(5m + 3m)
IC = 0.75 =4 puntos de medicion

Puesto de trabajo: cocinero

lluminacion medida: 25.75 lux

Nivel min. Requerido: 200 lux

Iindice de luminancia = iluminacion medida / nivel minimo requerido
Indice de luminancia = 25.75 / 200 lux

Indice de luminancia = 0.12 No apropiado

Incremento = Nivel minimo requerido — indice de luminancia
Incremento = 200 — 25.75

Incremento = 174.25
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Tabla 2-72 Registro de valoracion de iluminacion, area de cocina

Puesto de trabajo: cocina

EVALUACION CUANTITATIVA DE FACTORES DE RIESGO
REGISTRO DE VALORES DE ILUMINACION

HOTEL ZEUS
© © © c o c
'S 'S .2 =) D = Ne) =] N
£ 3 s ET S5 3 3 2
£73 £ £ c 3 = S =) g S
) - c = -
5F EE 3B Ef % 5 5
31 9 38 25 25.75 200 0.12 No apto 174.25 Incrementar
luminarias
Elaborado por: Autor
Tabla 2-73 Resultados de iluminacion, indice
Puesto de lHHluminacion Minimo indice de Evaluacién
trabajo medida requerido luminancia
Cocinero 25.75 200 0.12 No apto

Elaborado por: Autor

2.11.2 Evaluacion cuantitativa de ruido

Area: Cocina

Puesto de trabajo: cocinero

Numero de trabajadores expuestos: 1

Duracion de la jornada: 8 horas

Tiempo de exposicion: 5 minutos

Estrategia de muestreo: 3 mediciones de 5 minutos cada una.
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Tabla 2-74 Resultados de ruido

PUESTO Tiempo LAeq,t(i) (dB) LbAedTn Tiempo
DE TAREA  Real (A) p’( och; M permitido LEX,8h,n LEX,8h Dosis
TRABAJO (h.) 5 mincadauna (h)
Momento
Cocinero nge”d'do 0,08 651 686 67,7 644 8,0 64,4 64,4 0,001
Generador

Elaborado por: Autor

Area: lavanderia

Puesto de trabajo: lavandera

Numero de trabajadores expuestos: 2
Duracioén de la jornada: 8 horas
Tiempo de exposicién: 1 hora

Tipo de ruido: continuo

Estrategia de muestreo: medicion de ciclo completo.
Valor: 66.2 dB

Calculo:

D=C/T

D =1 hora/ 8 horas

D=0.125

2.11.3 Evaluacion cuantitativa de Confort térmico

La medicion del factor de riesgo se realizo en los puestos en los cuales los trabajadores
manifestaron sentir molestias a causa de la temperatura, la medicién para las personas que
laboran de pie fue realizada a 10 cm, 1,10 m y 1,70m respectivamente, mientras que para
los trabajadores que realizan sus actividades en posicion sentado las medidas se realizaron a
10cm , 60cm y 1,10m, en las cuéles se obtuvieron valores de T.B.S, T.B.H., T.G, T.G.B.H.
y Humedad relativa; valores con los cuéles se procedié a calcular la dosis y verificar las

condiciones reales del puesto de trabajo.
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Area: cocina
Puesto de trabajo: cocinero
Jornada laboral: 8 horas
Tiempo de exposicion: 2 horas
Para el puesto de trabajo de cocinero se realizaron mediciones a nivel de tobillos,
abdomen y cabeza, al inicio de la actividad, a mitad del trayecto y al finalizar la tarea.
Se muestra el calculo:
Indice WBGT
| tgbh;=0.7 Tbh + 0.3 Tg
Indice Tgbh promedio

I _ IItgbh Cabeza+ 2 Ltgbh Abdomen+ligph Tobillos
tgbh promedio — 4

23.53 4+ 2(21,18) + 22.25 o
Itgbh promedio = 4 = 22,03 °C

Dosis

D WBGT medido
~ WBGT permitido

WBGT = 22.03°C
WBGT = 25°C (tabla)

D = 0.8 No existe exposicion a temperaturas altas
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Tabla 2-75 Registro de valoracion de condiciones termohigrométricas

INICIO DE LA MITAD DE FIN DE LA TAREA
ACTIVIDAD TRAYECTORIA
| tgbh;- 22.94°C (cabeza) I tgbh;=23.53 °C (cabeza) I tgbh;=23.53°C (cabeza)

I tgbh;= 20.7°C (abdomen) | tgbh;-21.18 °C (abdomen) | tgbh;-20.7 °C (abdomen)

| tgbh;- 22.14°C (tobillos) | tgbhi=22.25 °C (tobillos) I tgbh;- 22.25°C (tobillos)

Indice Tgbh promedio = indice Tgbh promedio = Indice Tgbh promedio =
21.62°C 22.03°C 21.79°C
D=0.86 D =0.88 D =0.87

Elaborado por: Autor

Area: Recepcion
Puesto de trabajo: recepcionista
Jornada laboral: 8 horas
Tiempo de exposicion: 8 horas

Para el puesto de trabajo de recepcionista se determin6, en funcién de los valores
encontrados durante la estabilizacion del equipo, realizar el calculo de PMV (voto medio
estimado) y PPD (porcentaje estimado de insatisfechos).

Posterior a la estabilizacion del equipo los valores no sufrieron variaciones en las tres
medidas.
Se muestra el calculo:
indice PMV y PPD

Calculo

Tasa metabdlica:

M=MB+A+B

M = 1 kcal/min + 0.3 kcal/min + 0.4 kcal/min
M = 1.7 kcal/min = 102 kcl/h = 68 w/m?
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indice de aislamiento de la vestimenta
leio=0.7 clo
Velocidad relativa del aire (V)

ar= Va+ 0.0052 (M-58)

ar=0.095 m/s
Temperatura operativa
To-Ata+ (1-A) t,
T,-20.7°C
PMV =-1.07

La tabla utilizada para la determinacién del indice PMV (voto medio estimado) fue la

del nivel de actividad 69,6 W/m2 (1,2 met — 108,7 Kcal/hora) tomada de la norma UNE
EN-1SO7730 de condiciones para el confort térmico, una vez ubicados los valores de
velocidad relativa del aire, indice clo y la temperatura operativa, el resultado fue de — 1.07,

trasladado el resultado a la figura, se interpreta, como: ALGO FRIO.

Segun los datos expuestos en la misma norma indican que para que una situacion sea
considerada aceptable los valores de PMV deben ubicarse entre — 0.5 < PMV < + 0.5, lo

gue muestra claramente una situacion de disconfort térmico.
2.11.4 Evaluacion de riesgo ergonémico

2.11.4.1 Area: Lavanderia
a. Puesto de trabajo: lavandera
La evaluacién de riesgo ergondmico fue realizada en base a las fotografias tomadas de
las posturas del tronco, extremidades superiores e inferiores y cuello, adoptadas por los

trabajadores durante el desarrollo de sus tareas.

a.1 Aplicacion del método
La evaluacion de riesgo ergonémico fue realizada en los puestos de trabajo cuyos
trabajadores indicaron sentir molestias muasculos esqueléticas, éstos puestos son: lavandera,

cocinero, recepcionista.
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Para la aplicacion del método de evaluacion correspondiente se tomaron fotografias de
los trabajadores en las que se reflejan las posturas adoptadas durante el desarrollo de sus
actividades.

Se muestra la toma de angulos para los analisis respectivos con el método Rula.
2.12 Resultados Método RULA

Area: Lavanderia

Puesto de trabajo: lavandera

Actividad: lavado de prendas

Tiempo de exposicion: 2 horas diarias
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Tabla 2-76 Evaluacion grupo A, método Rula.

GRUPO A
Nombre Descripcion Medicién Puntuacion
Brazo 35.5° 2
Antebrazo 86.5° 1
Mufieca 8.9° 2
Actividad muscular 1
Carga/ Fuerza 1

Elaborado por: Autor
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Tabla 2-77 Evaluacion grupo B, método Rula.

GRUPO B
Nombre Descripcion Medicién Pun_tqamon
adicional

Cuello 55.2° 8
Tronco 32.7° 8
Piernas 2
Actividad muscular 1
Carga/ Fuerza 1

Elaborado por: Autor

142



Tabla 2-78 Resultados de evaluacién método Rula.

GRUPO A GRUPO B
Nombre Punt. P_u_nt. P_u_nt. Punt. Nombre
Adicional adicional

Brazo 2 TABLAC TABLA D 3 Cuello

Antebrazo 1 5 7 3 Tronco

Mufieca 2 +1 2 Piernas
Act. musc. 1 1 Act. musc.

Carga/Fuerza 1 1 Carga/Fuerza

PUNTUACION FINAL
7

Elaborado por: Autor

Resultados

Segun la metodologia el resultado corresponde a:

Nivel de accion 4

Lo que indica la necesidad de corregir la postura de manera inmediata.
Area: Lavanderia

Puesto de trabajo: lavandera

Actividad: planchado de prendas

Tiempo de exposicion: 6 horas diarias
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Tabla 2-79 Evaluacion grupo A, método Rula.

GRUPO A

Nombre Descripcion Medicién Punt. adicional

Brazo 90° 3
Antebrazo 101.9° 2
Murieca 17.1° 2
Actividad muscular 1

Carga/ Fuerza 0

Elaborado por: Autor
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Tabla 2-80 Evaluacion grupo B, método Rula.

GRUPO B

Nombre Descripcion Medicién Punt. Adicional

Cuello 7.4° 1
Tronco 4.9° 2
Piernas 1
Actividad muscular 1

Carga / Fuerza 0

Elaborado por: Autor
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Tabla 2-81 Resultado de evaluacion grupo, método Rula.

TABLA DE RESUMEN

GRUPO A GRUPO B
Nombre Punt. F?u'nt. P_u_nt. Punt. Nombre
adicional adicional
Brazo 3 TABLAC TABLAD 1 Cuello
Antebrazo 2 5 3 2 Tronco
Mufieca 2 +1 1 Piernas
Act. musc. 1 1 Act. musc.
Carga/fuerza 0 0 Carga/fuerza

PUNTUACION FINAL
4

Elaborado por: Autor

Resultados
Segun la metodologia el resultado corresponde a:
Nivel de accién 2
Lo que indica la necesidad de una evaluacion mas detallada y la posibilidad de requerir
cambios.
Area: recepcion
Puesto de trabajo: recepcionista
Actividad: administrativas

Tiempo de exposicion: 8 horas diarias
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Tabla 2-82 Evaluacién grupo A, método Rula.

GRUPO A
Nombre Descripcion Medicién Punt. adicional

Brazo 3.7° 1
Antebrazo 92° 1
Mufieca -18.9° 3
Actividad muscular 1

Carga / Fuerza

Elaborado por: Autor
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Tabla 2-83 Evaluacion grupo B, método Rula.

GRUPO B
Nombre Descripcion Medicion  Punt. adicional

Cuello 29.6° 3
Tronco 14.1° 2
Piernas 1
Actividad muscular 1

Carga / Fuerza 0

Elaborado por: Autor
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Tabla 2-84 Resultados de evaluacion grupo, método Rula.

TABLA DE RESUMEN

GRUPO A GRUPO B
Punt. Punt.
Nombre Punt. adicional adicional Punt. Nombre
Brazo 1 TABLAC TABLAD 3 Cuello
Antebrazo 1 3 4 2 Tronco
Mufieca 3 +1 1 Piernas
Act. musc. 1 1 Act. musc.
Carga / fuerza 0 0 Carga / fuerza

PUNTUACION FINAL
4

Elaborado por: Autor

2.13 Evaluacion de riesgo psicosocial

La evaluacion de riesgo psicosocial fue realizada mediante la aplicacion de la encuesta
del método Istas 21 version corta, la misma que se emplea para empresas de hasta 25
trabajadores, esta evaluacion fue aplicada en todos los puestos de trabajo en los que se
identifico el factor de riesgo.

Se muestran los resultados globales de la aplicacion del método:

Tabla 2-85 Resultados de evaluacion de riesgo psicosocial

DIMENSION PSICOSOCIAL Favorable  Intermedia

% %
APARTADO 1 Exigencias psicologicas 26,7 33,3
APARTADO 2 Control sobre el trabajo 63,3 26,7
APARTADO 3 Inseguridad sobre el futuro 3,44 20,7
Apoyo social y calidad de
APARTADO 4 Iiger);zgo ’ 483 37,9
APARTADO 5 Doble presencia 65,4 34,6
APARTADO 6 Estima 60,0 23,3

Elaborado por: Autor

EXIGENCIAS PSICOLOGICAS
Definicion. Representa el ritmo de trabajo y/o la necesidad de esconder los sentimientos.
Posible origen. Ritmo de trabajo.
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Prevalencia de la exposicion. El 40% de trabajadores/as del hotel se encuentra expuesto a
la situacién mas desfavorable para la salud respecto a las exigencias psicologicas.
Distribucion de frecuencias de respuesta a las preguntas asociadas a las exigencias

psicologicas.

Tabla 2-86 Exigencias psicoldgicas

APARTADO 1 EXIGENCIAS
PSICOLOGICAS

0Oa7 8 al0
26,7 33,3

Elaborado: Autor

INSEGURIDAD SOBRE EL FUTURO

Definicidon. Representa la inseguridad contractual del trabajador.

Posible origen. Relacionada a la estabilidad respecto al empleo de cada persona y la
posibilidad de reubicacion en caso de desempleo.

Prevalencia de la exposicidon. El 75.9% de trabajadores/as del hotel esta expuesto a la
situacion mas desfavorable para la salud respecto a la inseguridad sobre el futuro.
Distribucion de frecuencias de respuesta a las preguntas asociadas a la inseguridad
sobre el futuro.

Tabla 2-87 Inseguridad sobre el futuro

APARTADO 3 INSEGURIDAD
Dal 2a5
3,44 20,7

Elaborado: Autor

Conclusiones:

Los factores de riesgo psicosocial con mayor nivel de exposicion en condiciones
desfavorables para la salud de los trabajadores son: Exigencias psicoldgicas e inseguridad
sobre el futuro.

Como parte de la aplicacién del método se propone las acciones preventivas que

mitiguen y/o eliminen los riesgos, como se muestra en la siguiente tabla:
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Planificacion de la actividad preventiva.

Area Accién

Re induccion a la tarea en cada puesto de
trabajo

Exigencias psicologicas ~ Charlas motivacionales
Llevar a cabo actividades de recreacion
Realizar vigilancia de la salud de los
trabajadores

Elaborado por: Autor

2.14 Evaluacion de riesgo bioldgico

Posterior a la identificacion del riesgo bioldgico en el puesto de trabajo de camarera,

éste fue determinado como Moderado, razon por la cual se realizé la evaluacién con el

método correspondiente.
Se muestran la aplicacion del método de evaluacion cualitativa descrito en la
Metodologia de evaluacion simplificada NTP 833.

Tabla 2-88 Resultado de evaluacion de riesgo bioldgico.

NIVEL DE
RIESGO
NIVEL DE NIVEL DE
PROCESO ACTIVIDAD EXPOSICION CONSECUENCIA POTENCIAL ACTUACION
Agentes no
infecciosos
B M A Gl G2 G3 G4 B M A
Actividades sin .
. . Riesgo
Intencion insignificante
deliberada de Limpieza de bafios X X X g !
. no requiere
manipular agentes e .
S modificaciones.
biol6gicos.

Elaborado: Autor

2.15 Evaluacién de riesgo de incendio, método Meseri.

La evaluacion de riesgo de incendio en la edificacion fue realizada al inicio y al final del

trabajo, los resultados evidencian el cambio, el mismo que fue consecuencia de la

aplicacion de normas preventivas y correctivas. A continuacion muestra el resultado de la

evaluacion inicial.
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Tabla 2-89 Resultado de la evaluacion inicial de riesgo de incendio, factor X

DATOS DEL CENTRO DE TRABAJO
Institucion: Hotel Zeus

Centro de trabajo: Hotel Zeus

Meétodo: evaluacion de riesgo de incendio, Meseri.
Numero de plantas: 12

Evaluador: Ing. Ana Lucia Hidalgo

Evaluacion: inicial

Mes: Agosto

Concepto Coef. Pts.

CONSTRUCCION

No. Pisos Altura

lo2 menor de 6m
3405 entre6y15m
6,7,809 entre 15y 27 m
10 0 mas mas de 30 m

O N W

Superficie mayor sector incendios

De 0 a 500 m2

de 501 a 1500 m2
de 1501 a 2500 m2
de 2501 a 3500 m2
de 3501 a 4500 m2
mas de 4500 m2

O P N Wk~ O

Resistencia al fuego

Resistencia la fuego (hormigén) 10
No combustibles 5 10
Combustible 0

Falsos techos

Sin falsos techos 5
Con falsos techos incombustibles 3 5
Con falsos techos combustibles 0

FACTORES DE SITUACION

Distancia de los bomberos
Menor de 5Km 5 min 10
Entre 5y 10 Km 5y 10 min.
Entre 10 y 15 Km 10 y 15 min
Entre 15y 25 Km 15y 25 min
Mas de 25 Km 25 min.

O N O 0

Accesibilidad de edificios

152



Buena 5
Media 3 3
Mala 1
Muy mala 0
PROCESOS
Peligro de activacion 10
Bajo 10
Medio 5
Alto 0
Carga Térmica
Baja (Q<100 Mcal/m2) 5
Media (100<Q<200 Mcal/m2) 3 0
Alta (Q> 200 Mcal/m2) 0
Combustibilidad 0
Baja 5
Media 3
Alta 0
Orden y limpieza 10
Bajo 0
Medio 5
Alto 10
Almacenamiento en altura 3
Menor de 2m 3
Entre 2y 4m 2
mas de 6m
FACTOR DE CONCENTRACION
Factor de concentracion
Menor de U$S 800 m2 3
Entre U$S 800 y 2.000 m2 9 2
Mas de U$S 2.000 m2 0
Tabla 2-90 Resultado de la evaluacion inicial de riesgo de incendio, factor Y
Concepto Coef. Pts.
PROPAGABILIDAD
Vertical 3
Baja 5
Media 3
Alta 0
Horizontal 3
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Baja

Media
Alta
DESTRUCTIBILIDAD
Por calor 0
Baja 10
Media 5
Alta
Por humo 0
Baja 10
Media 5
Alta
Por corrosién 5
Baja 10
Media 5
Alta 0
Por agua
Baja 10
Media 5 10
Alta 0
SUBTOTAL (X) 74

Concepto Y CV Pts.
Extintores portéatiles (EXT) 1 2 2
Bocas de incendio equipadas 2 4 2
Columnas hidrantes exteriores 2 4 0
Deteccion automatica (DET) 0 4 4
Rociadores automaticos (ROC) 5 8 0
Extincion por agentes gaseosos 2 4 0
SUBTOTAL (Y) 8
Factor B: BRIGADA INTERNA DE INCENDIO
Brigada interna Coef Pts.
Si existe brigada / personal preparado 1 0
No existe brigada / personal preparado 0

RESULTADO 4,90

2.15.1 Resultados de evaluacion de riesgo de incendio

De la aplicacion del método de evaluacion de riesgo de incendio se obtuvo el siguiente
resultado:
P=4.90

Interpretacion:

154



Tabla 2-91 Aceptabilidad, método Meseri

Aceptabilidad Valor de P
Riesgo aceptable P>5
Riesgo no aceptable P<5

Elaborado por: Autor

Segun el método los valores desde 2,1 a 4 otorgan la categoria de RIESGO MEDIO,
para el caso especifico del Hotel Zeus el valor es de 4,90, lo que indica la necesidad de
tomar medidas correctivas/preventivas respecto de la deteccion automatica de incendios,
asi como de la conformacion y capacitacion de las brigadas de emergencia.

Posterior a la aplicacion de las medidas de prevencion necesarias, se realizo una evaluacion

semestral del riesgo de incendio, los resultados se muestran a continuacion.

Tabla 2-92 Evaluacion final de riesgo de incendio, factor x.

DATOS DEL CENTRO DE TRABAJO
Institucion: Hotel Zeus

Centro de trabajo: Hotel Zeus

Meétodo: evaluacion de riesgo de incendio, Meseri.
Numero de plantas: 12

Evaluador: Ing. Ana Lucia Hidalgo

Evaluacién: inicial

Mes: Abril
Concepto Coef. Pts.
CONSTRUCCION
No. Pisos Altura
lo2 menor de 6m 3
3405 entre6y15m 2 0
6,7809 entre 15y 27 m 1
10 0 més mas de 30 m 0

Superficie mayor sector incendios

De 0 a 500 m2

de 501 a 1500 m2
de 1501 a 2500 m2
de 2501 a 3500 m2

N W bk~ Ol
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de 3501 a 4500 m2
mas de 4500 m2

Resistencia al fuego

Resistencia la fuego (hormigon) 10

No combustibles 5 10
Combustible 0

Falsos techos

Sin falsos techos 5

Con falsos techos incombustibles 3 5
Con falsos techos combustibles 0

FACTORES DE SITUACION

Distancia de los bomberos

Menor de 5Km 5 min 10

Entre 5y 10 Km 5y 10 min. 8 6
Entre 10 y 15 Km 10 y 15 min 6

Entre 15y 25 Km 15y 25 min 2

Mas de 25 Km 25 min. 0
Accesibilidad de edificios

Buena 5

Media 3 3
Mala 1

Muy mala 0

PROCESOS

Peligro de activacion 10
Bajo 10

Medio 5

Alto 0

Carga Térmica

Baja (Q<100 Mcal/m2) 5

Media (100<Q<200 Mcal/m2) 3 0
Alta (Q> 200 Mcal/m2) 0
Combustibilidad 0
Baja 5

Media 3

Alta 0

Orden y limpieza 10
Bajo 0

Medio 5

Alto 10
Almacenamiento en altura 3
Menor de 2m 3

Entre 2y 4m 2
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mas de 6m 0

FACTOR DE CONCENTRACION

Factor de concentracion

Menor de U$S 800 m2

3

Entre U$S 800 y 2.000 m2 5 2
Més de U$S 2.000 m2 0
Tabla 2-93 Evaluacion final de riesgo de incendio, factor y.

Concepto Coef. Pts.
PROPAGABILIDAD

Vertical 3
Baja 5

Media 3

Alta 0

Horizontal 3
Baja 5

Media 3

Alta 0
DESTRUCTIBILIDAD

Por calor 0
Baja 10

Media 5

Alta 0

Por humo 0
Baja 10

Media 5

Alta 0

Por corrosion 5
Baja 10

Media 5

Alta 0
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Por agua

10

Baja
Media
Alta

10

SUBTOTAL (X)

Concepto SV
Extintores portatiles (EXT)
Bocas de incendio equipadas (BIE)
Columnas hidrantes exteriores
Deteccion automatica (DET)
Rociadores automaticos (ROC)
Extincion por agentes gaseosos

N O O N N -

Ccv

A 0O A B BN

Pts.

SUBTOTAL (Y)

00O O B~ O NDN

Factor B: BRIGADA INTERNA DE INCENDIO

Brigada interna
Si existe brigada / personal preparado
No existe brigada / personal preparado

Coef

Pts.

RESULTADO:

5,90

Tabla 2-94 Aceptabilidad, riesgo de incendio, Meseri.

Aceptabilidad Valor de P

Riesgo P>5
aceptable

2.16 Evaluacion de riesgo mecanico — William Fine

Tabla 2-95 Resultados de la estimacion del mecanico

PROCESO FACTORES DE RIESGO P C

E

Valoracion

Hospedaje Camarero  Caida de personas al mismo nivel 3 1

10

30

Medio

Elaborado por: Autor

2.1.2 Resultado de la estimacion del riesgo, INSHT

A continuacion se muestra la estimacion de riesgos en el puesto de trabajo del cocinero y

lavandera. De los puestos de trabajo restantes se adjuntan en el Anexo 4.
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Tabla 2-96 Resultados de la estimacion del riesgo, INSHT

EVALUACION CUALITATIVA DE FACTORES DE RIESGO

HOTEL ZEUS
AREA: Cocina EVALUACION INIEIA PERIODI%\
PUESTO DE TRABAJO: Cocinero FECHA: Agosto de 2016
Factor de ri Prob;:ljbilida Consecuencia  Egtimacion del
actor de riesgo ;
g B M A LD D ED Riesgo
13.- Sobreesfuerzos X X Tolerable
14.- Estrés Térmico X X Tolerable
21.- Incendios X X Moderado
26.- Exposiciones a agentes fisicos X X Moderado
28.- Riesgos ergondmicos en general X X Tolerable
30. Exposiciones a riesgos psicosociales X X Trivial
Elaborado por: Autor
Tabla 2-97 Resultados de la estimacion del riesgo, INSHT
EVALUACION CUALITATIVA DE FACTORES DE RIESGO
HOTEL ZEUS
AREA: Lavanderia EVALUACION INICIAL PERIODICA
PUESTO DE TRABAJO: Lavandera FECHA: Agosto de 2016

Probabilidad Consecuencia

Estimacion del

Factor de riesgo

B M A LD D ED Riesgo
13.- Sobreesfuerzos X X Trivial
21.- Incendios X X Moderado
25.- Exposiciones a agentes quimicos X X Trivial
26.- Exposiciones a agentes fisicos X X Trivial
28.- Riesgos ergonémicos en general X X Tolerable
30. Exposiciones a riesgos psicosociales X X Trivial

Elaborado por: Auto

159



CAPITULO III
3 LINEAMIENTOS ALTERNATIVOS

3.1 TEMA
Gestion de la prevencidn de riesgos laborales en el hotel Zeus de Riobamba.
3.2 PRESENTACION

El Hotel Zeus (Club Hotel) es una empresa dedicada a brindar servicios de hospedaje,
restaurante y salones para eventos, se encuentra ubicada en la provincia de Chimborazo,
Canton Riobamba; sus instalaciones estdn conformadas por 12 pisos, los cuales
comprenden 60 habitaciones, 1 restaurant y 4 salones para eventos, calificado como
establecimiento 3 estrellas, su personal lleva a cabo diferentes actividades en las distintas
areas que éste posee, dichas actividades entrafian riesgos debidamente identificados que
tienen el potencial de causar enfermedades profesionales y accidentes de trabajo.
Por tal razén la empresa Club Hotel asumiendo su responsabilidad ética, moral y social
frente a los riesgos laborales a los que se exponen diariamente sus trabajadores considera
necesario e importante la gestion de dichos riesgos, para lo cual permite desarrollar un
sistema de gestion de prevencidn de riesgos laborales con el que se pretende incrementar el
indice de eficacia en la gestion de la prevencién, todo ello en beneficio de los trabajadores
y la empresa misma.
El presente trabajo desarrollard los cuatro componentes del sistema de gestion de
prevencion de riesgos laborales, éstos son:
- Gestion Administrativa
- Gestion Técnica
- Gestion de Talento Humano
- Programas y procedimientos operativos basicos

Los cudles incrementaran el indice de eficacia de la gestion de riesgos en la empresa
Club Hotel a través de la implementacion de controles en la fuente, en el medio de
transmision y en el receptor del riesgo, lo que beneficiard en primera instancia al trabajador
brindandole un ambiente de trabajo seguro y saludable, y en segunda instancia al huésped,

de igual manera al ofrecerle instalaciones que cuenten con las debidas seguridad.
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3.3 OBJETIVOS

3.3.1 Objetivo General

Demostrar que la Gestidn de la prevencion de riesgos laborales incrementa el indice de

eficacia de la seguridad y salud laboral superior al 80%, en el personal del Hotel Zeus

ubicado en la ciudad de Riobamba, en el periodo Agosto 2015 — Agosto 2016.

3.3.2 Objetivos Especificos

Demostrar que la Gestion de la prevencion de riesgos laborales mediante la gestion
administrativa incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral
superior al 80%, en el personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en
el periodo Agosto 2015 — Agosto 2016.

Demostrar que la Gestidn de la prevencion de riesgos laborales mediante la gestion
técnica incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral superior al
80%, en el personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el periodo
Agosto 2015 — Agosto 2016.

Demostrar que la Gestion de la prevencion de riesgos laborales mediante la gestion de
talento humano incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral
superior al 80%, en el personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en
el periodo Agosto 2015 — Agosto 2016.

Demostrar que la gestion de riesgos laborales mediante los programas y
procedimientos operativos basicos incrementa el indice de eficacia de la seguridad y
salud laboral superior al 80%, en el personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de
Riobamba, en el periodo Agosto 2015 — Agosto 2016.

3.4 FUNDAMENTACION

Los trabajadores de la industria hotelera al igual que las demas areas productivas, en
el desarrollo de sus actividades diarias se ven expuestos a diferentes riesgos laborales
susceptibles de provocar incidentes, accidentes y con el tiempo enfermedades
profesionales. El presente trabajo cuyo objetivo es gestionar los factores de riesgos en
cada puesto de trabajo, pretende a través de la identificacion y evaluacion de dichos
factores, mitigar y/o eliminar la posibilidad de ocurrencia de eventos no deseados que

afecten a la seguridad y salud de las personas.
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3.5 Contenido
3.5.1 Gestién Administrativa

3.5.1.1 Politica de seguridad y salud ocupacional
La politica de seguridad y salud en el trabajo fue desarrollada bajo los requerimientos
expuestos en la extinta Resolucion 333.
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3.5.1.2 Planificacion anual de seguridad y salud ocupacional
Se elabord una planificacion de seguridad y salud en el trabajo conforme el sistema de gestion de seguridad, dicha planificacion

contempla las medidas correctivas y preventivas a aplicar. Adjunto se muestra la planificacion realizada.

SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

) HOTEL ZEUS
PLANIFICACION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Objetivo: Desarrollar, implementar y mantener un sistema de gestién de seguridad y salud en el trabajo, mediante la gestion administrativa, técnica, de talento humano y
programas y procedimientos operativos bésicos, basado en el cumplimiento de la normativa legal vigente, cuyo fin serd mitigar y/o eliminar los riesgos laborales y asi evitar
incidentes, accidentes y enfermedades profesionales en el personal del Hotel Zeus.

Periodo: 2015 - 2016
Alcance: Personal administrativo, trabajadores, usuarios, visitas, contratistas, otras.
Meta: 100 % de cumplimiento hasta Agosto de 2016
Indicador: Porcentaje de cumplimiento, minimo de 80%.
p RECURSOS RESPONSABLE -
DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD Ago | Sep | Oct | Nov | Dic | En | Feb | Mar | May | Jun | Jul | Ago
Conformacion de organismos paritarios $ 80,00 Técnico X
Registro en el sistema SAITE $ 80,00 X
Difusidn de la Politica de seguridad y salud $ 50,00 | Técnico/Comité X
Verificacion interna del Sistema de gestion $ 200,00 Técnico
Revision gerencial del sistema de gestion Gerencia X X
Identificacion de riesgos $ 200,00 Técnico X
Medicidn de riesgos $ 200,00 Técnico X
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Evaluacion de riesgos $ 300,00 Técnico
Control operativo integral Ac_o_rde a Técnico
planificacién
Elaboracion de profesiogramas $ 100,00 Técnico
Informacion interna y externa $ 100,00
Capacitacion y adiestramiento Acorde a Técni
e, écnico X
planificacién
Ela_boracmn de procedimiento de investigacion de $ 50,00 Técnico
accidentes
Elaboracidn de plan institucional de gestion de riesgos $ 400,00 Técnico
Elaboracion de procedimiento para auditorias internas $ 50,00 Técnico
Elabo_racmn de procedimiento para inspecciones de $ 50,00 Técnico
seguridad
Ellaagoramon de procedimiento para entrega y reposicion de $ 50,00 Técnico
Plan de mantenimiento $ 50,00 Técnico X
$ 1.960,00
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PLANIFICACION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
CONTROL OPERATIVO INTEGRAL

Objetivo: Implementar y mantener medidas correctivas y preventivas cuyo fin serd mitigar y/o eliminar los riesgos laborales y asi evitar incidentes, accidentes y
enfermedades profesionales en el personal del Hotel Zeus.

Periodo: 2015 - 2016
Alcance: Personal administrativo, trabajadores, usuarios, visitas, contratistas, otras.
Meta: 100 % de cumplimiento hasta Mayo de 2016
Indicador: medidas implementadas / medidas propuestas* 100
" RECURSOS | RESPONSABLE
DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD Ago | Sep | Oct | Nov | Dic | En | Feb |Mar| May | Jun | Jul | Ago
Cambio de piso de la cocina $ 3.000,00 X
Mantenimiento y recarga de extintores $ 500,00 X
Dotacion calzado de trabajo ergonémico y  suela - .
S - Administracion/
antideslizante para el puesto de trabajo de camarera,| $ 200,00 Técnico X
cocinero, posillero y lavandera.
Reubicacion del puesto de trabajo de recepcionista. $ 3.000,00 Admlplst_ra0|on/ X
Técnico
Inspeccién mensual de instalaciones eléctricas en el area $ 50,00 Teécnico wlxlxl x 1 x| « « « « « « «
de lavanderia.
Inspecciones mensuales de condiciones de seguridad en $ 50,00 Técnico N N N R R « « « « « «
el uso de tanques de GLP.
Dotacion de luminarias en el area de cocina $ 100,00 Admlplst_ra0|on/ X
Técnico
Implementacion de una puerta en el ingreso al cuarto Administracion/
. $ 1.500,00 - X
donde se ubica el generador. Técnico
Dotacion de guantes de nitrilo al personal de lavanderia Administracion/
$ 20,00 L X X X X X X
y camareras. Técnico
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Dotacion de silla ergonémica para el puesto de

Administracion/

recepcion. $ 300,00 Técnico
Administracion/
Vigilancia de la salud para el personal de camareras. $ 300,00 Médico
Ocupacional
. . Administracion/
Vigilancia de la salud para el personal de cocineros, $ 30000 Médico
posilleros y lavandera. ' Ocupacional
Realizar reinduccion sobre la tarea para reducir el riesgo $ 150,00 Administracion
psicosocial por exigencias psicoldgicas. '
Dotacién de sefialética $ 100,00
Realizar charlas motivacionales. $ 200,00 Administracion
$ 9.770,00

166




PLANIFICACION DE CAPACITACION Y ADIESTRAMIENTO EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Objetivo: crear en el trabajador una cultura de prevencién de riesgos laborales que impida la ocurrencia de accidentes y enfermedades profesionales.

Periodo: 2015 - 2016

Alcance: Personal administrativo, trabajadores.

Meta: 100 % de cumplimiento hasta Agosto de 2016
Indicador: indice proactivo ENTS

TEMA Ago | Sep | Oct | Nov | Dic | En | Feb | Mar | May | Jun | Jul | Ago
Induccion a la seguridad y salud ocupacional $ 200,00 Administracion/Técnico X
Riesgo mecénico $ 100,00 Administraciéon/Técnico X
Riesgo fisico $ 100,00 Administracién/Técnico X
Riesgo quimico $ 100,00 Administraciéon/Técnico X
Riesgo bioldgico $ 100,00 Administracién/Técnico X
Riesgo ergonémico $ 100,00 Administracion/Técnico x
Riesgo psicosocial $ 100,00 Administracion/Técnico X
Funciones de delegados de seguridad y salud
ocupacional $ 100,00 Administracién/Técnico X
Prevencién de incendios $ 100,00 Administracién/Técnico X
Plan institucional de gestion de riesgos PIGR $ 200,00 Administracién/Técnico X
Conformacidn de brigadas de emergencia $ 200,00 Administraciéon/Técnico X
Manejo de extintores $ 150,00 Administracion/Técnico X
Primeros Auxilios $ - Administraciéon/Técnico X

$ 1 .550,00
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3.5.1.3 Organizacion de la prevencion de riesgos

Se realiz6 la eleccion y registro de los Delegados de Seguridad y Salud en el Ministerio
de Trabajo, para ello los trabajadores de las areas de Hotel, restaurante y lavanderia,
quienes poseen Registro Unico de Contribuyentes (RUC), fueron convocados a una
reunion.

En dicha reunidn se aplicaron los siguientes formatos:

ACTA DE NOMBRAMIENTO DE LOS TRABAJADORES AL DELEGADO DE
SEGURIDAD Y SALUD DE................... (razon social)

En las instalaciones de.................. , el dia martes 16 de julio de 2013 a las 10:00 horas,
se procedio a la lectura y aprobacion del orden del dia.
1.- Se comprueba la presencia de los trabajadores

2.- Se procedi6 a nombrar al Delegado de Seguridad y Salud de la Empresa, siendo elegido:

DELEGADO
Sr. Marco Geovanny Lopez Silva Firma:

ELECCION DEL DELEGADO DE SEGURIDAD Y SALUD DE (razén social)

FECHA: iiiiiiiiiiiiinens

Firmas de los trabajadores que estuvieron presentes en la eleccion de sus
representantes.

NOMBRE CEDULA FIRMA
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Una vez elegidos los Delegados de seguridad, los nombres de los trabajadores en
mencién fueron registrados en el sistema SAITE del Ministerio de Trabajo, adjunto el

certificado de registro.

023888 i

CERTIFICACION DR -, Tt

Organismo Paritario (Delegado)

Quito 01 octubre 2015

En atencion al tramite No. OP-2015-20250 ingresado por el sefior ARGUELLO ALTAMIRANO
MARTHA CECILIA, REPRESENTANTE LEGAL DE EmpresaHoteleraArguelloAltamiranoCostales
C.A, relacionado con los registros de Organismos Paritarios de Seguridad y Salud en el Trabajo
con domicilio en el Cantén RIOBAMBA, Provincia de CHIMBORAZO; la Direccion Técnica de
Seguridad y Salud de este Ministerio, determina que, se ha cumplido con lo establecido en el Art.
13 de la Resolucién 957 del Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud, por lo que
el delegado se ha procedido a inscribir en los archivos respectivos.

Atentamente,

Mgs. Juan Pablo Piedra Gonzalez
DIRECTOR DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
MINISTERIO DEL TRABAJO

llustracion 3-1 Registro de Delegado de Seguridad SAITE
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CERTIFICACION $3323° e

Organismo Paritario (Delegado)

Quito 01 octubre 2015

En atencién al tramite No. OP-2015-20276 ingresado por el sefior PILAR MARLENE REGALADO
MONTUFAR, REPRESENTANTE LEGAL DE REGALADO MONTUFAR PILAR MARLENE,
relacionado con los registros de Organismos Paritarios de Seguridad y Salud en el Trabajo con
domicilio en el Cantén RIOBAMBA, Provincia de CHIMBORAZO: la Direccién Técnica de
Seguridad-y Salud de este Ministerio, determina que, se ha cumplido con lo establecido en el Art.
13 de la Resolucion 957 del Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud, por lo que
el delegado se ha procedido a inscribir en los archivos respectivos.

Atentamente,

Mgs. Juan Pablo Piedra Gonzalez
DIRECTOR DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
MINISTERIO DEL TRABAJO

lustracion 3-2 Registro de Delegado de Seguridad SAITE
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0000088 stk

CERTIFICACION ©0006 o Trabajo

Organismo Paritario (Delegado)

Quito 01 octubre 2015

En atencion al trémite No. OP-2015-20266 ingresado por el sefior CORRAL REGALADO MARIA
GABRIELA, REPRESENTANTE LEGAL DE MARIA GABRIELA CORRAL REGALADO,
relacionado con los registros de Organismos Paritarios de Seguridad y Salud en el Trabajo con
domicilio en el Cantén RIOBAMBA, Provincia de CHIMBORAZO; la Direcciéon Técnica de
Seguridad-y Salud de este Ministerio, determina que, se ha cumplido con lo establecido en el Art.
13 de la Resolucion 957 del Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud, por lo que
el delegado se ha procedido a inscribir en los archivos respectivos.

Atentamente,

Mgs. Juan Pablo Piedra Gonzalez
DIRECTOR DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
MINISTERIO DEL TRABAJO

lustracion 3-3 Registro de Delegado de Seguridad SAITE
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3.5.1.4 Verificacién interna

Se realizé una verificacion interna de la gestion de riesgos laborales, con fecha Agosto

de 2015 en la que el resultado fue del 21.63% de indice de eficacia, las misma que fue

insumo para establecer el diagnostico de la situacion, a esa fecha, de gestion de riesgos

laborales en la empresa. Adjunto respaldo.

Tabla 3-1 Verificacion inicial de indice de eficacia

1.-GESTION ADMINISTRATIVA

1 a CUMPLIMIENTO
1.1. - POLITICA
% | %
a. Corresponde a la naturaleza y magnitud de los riesgos; 1105
b. Compromete recursos; 1105
c. Incluye compromiso de cumplir con la legislacidn técnico de SST vigente; 1105
d. Se ha dado a conocer a todos los trabajadores y se la expone en lugares 1 los
relevantes (difusion); ! 4 | 1,00
e. Estd documentada, integrada-implantada y mantenida; 1105
f. Estd disponible para las partes interesadas; 105
g. Se compromete al mejoramiento continuo; vy, 1105
h. Se actualiza periédicamente. 1105

2 | 1.2. - PLANIFICACION

Dispone la empresa u organizacion de un diagndstico de su sistema de gestion,
realizado en los dos ultimos afios si es que los cambios internos asi lo
justifican, que establezca: (valor otem: 0,445)

CUMPLIMIENTO

a. Las No conformidades priorizadas y temporizadas respecto a la gestion:

administrativa; técnica; del talento humano; y, procedimientos o programas 0| o0
operativos bdsicos.

b. Existe una matriz para la planificacién en la que se han temporizado las No ol o
conformidades desde el punto de vista técnico;

c. La planificacidn incluye objetivos, metas y actividades rutinarias y no ol o
rutinarias;

d. La planificacién incluye a todas las personas que tienen acceso al sitio de ol o
trabajo, incluyendo visitas, contratistas, entre otras;

e. El plan incluye procedimientos minimos para el cumplimiento de los objetivos

y acordes a las No conformidades priorizadas y temporizadas; 0| 0 |000 0,00
f. El plan compromete los recursos humanos, econémicos, tecnolégicos olo
suficientes para garantizar los resultados;

g. El plan define los estandares o indices de eficacia (cualitativos y cuantitativos) ol o
gue permitan establecer las desviaciones programaticas (Art. 11);

h. El plan define los cronogramas de actividades con responsables, fechas de ol o
inicio y de finalizacion de la actividad;

i. El plan considera las gestion del cambio en lo relativo a: 0

i.l. Cambios internos 0| O
i.2. Cambios externos 0| O
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1.3.- ORGANIZACION (0,8)

CUMPLIMIENTO

a. Tiene reglamento interno de seguridad y salud en el trabajo aprobado por el
Ministerio de Relaciones Laborales;

b. Ha conformado las unidades o estructuras preventivas:

b.l. Unidad de seguridad y salud en el trabajo;

b.2. Servicio médico de empresa;

b.3. Comité y subcomités de seguridad y salud en el trabajo. Actas de
conformacion;

b.4. Delegado de seguridad y salud en el trabajo;

o| O |[O|0O|OC

c. Estan definidas las responsabilidades integradas de SST, de los gerentes,
jefes, supervisores, trabajadores y las de los responsables de las unidades de
SST, y, servicio médico de empresa;

d. Estan definidos los estdndares de desempefio de SST; vy,

e. Existe la documentacion del sistema de gestion de seguridad y salud en el
trabajo; manual, procedimientos, instrucciones y registros.

0

0,80

0,25

1.4.- INTEGRACION - IMPLANTACION - IMPLEMENTACION (0,57999)

CUMPLIMIENTO

a. El programa de competencia previo a la integracion-implantacién del sistema
de gestion de seguridad y salud en el trabajo de la empresa incluye el ciclo que
a continuacion se indica:

a. 1. Identificacién de necesidades de competencia

a.2. Definicion de planes, objetivos y cronogramas

a.3. Desarrollo de actividades de capacitacion y competencia

a.4. Evaluacidn de eficacia del programa de competencia;

b. Se han desarrollado los formatos para registrar y documentar las actividades
del plan, y si estos registros estan disponibles para las autoridades de control;

o ([O|Oo|O|O

o ([O|Oo|O|O

c. Se ha integrado-implantado la politica de seguridad y salud en el trabajo, a la
politica general de la empresa u organizacion;

d. Se ha integrado-implantado la planificacion de SST, a la planificacién general
de la empresa u organizacion;

e. Se ha integrado-implantado la organizacion de SST a la organizacidn general
de la empresa u organizacion;

f. Se ha integrado-implantado la auditoria interna de SST a la auditoria general
de la empresa u organizacion;

g. Se ha integrado-implantado las re-programaciones de SST a las
reprogramaciones de la empresa u organizacion.

0

0,00

0,00

1.5. - VERIFICACION /AUDITORIA INTERNA. EVALUACION DEL SISTEMA (1,33)

CUMPLIMIENTO

a. Se verifica el cumplimiento de los estandares de eficacia (cualitativa y

cuantitativa) del plan; 010
b. Las auditorias externas e internas seran cuantificadas, concediendo igual ol o
importancia a los medios que a los resultados; y.

c. Se establece el indice de eficacia del plan de gestidn y su mejoramiento ol o

continuo.

0,00

1.6. - CONTROL DE LAS DESVIACIONES DEL PLAN DE GESTION (1,33)

CUMPLIMIENTO

a. Se reprograman los incumplimientos programaticos priorizados y

temporizados; 010
b. Se ajustan o se realizan nuevos cronogramas de actividades para solventar ol o
objetivamente los desequilibrios programaticos iniciales; y,

c. Revisidn Gerencial 0[O0

0,00

0,00
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10

11

12

13

2.1.- PROFESIONAL DE SEGURIDAD Y SALUD DEL TRABAJO

2.2.- IDENTIFICACION (0,6)

c.l. Se cumple con la responsabilidad de gerencia/ de revisar el sistema de ol o
gestion en seguridad y salud en el trabajo de la empresa u organizacion.
c.2. Se proporciona a gerencia toda la informacion pertinente. 0| O
c.3. Considera gerencia la necesidad de mejoramiento continuo 0| O
1.7. - MEJORAMIENTO CONTINUO (4) CUMPLIMIENTO
a. Cada vez que se re-planifican las actividades de SST, se incorpora criterios de
mejoramiento continuo cualitativa y cuantitativamente de los indices y 0|0 0 |1,00
estandares del SGSSTde la empresa;

TOTAL GESTION ADMINISTRATIVA !

CUMPLIMIENTO

a. Se han identificado las categorias de factores de riesgo ocupacional (matriz); 106
b. Tiene diagrama(s) de flujo del(os) proceso(s); 0| o0
c. Se tiene registro de materias primas, productos intermedios y terminados; 0| o0
d. Se dispone de los registros médicos de los trabajadores expuestos a riesgos; 0| o0
e. Se tiene hojas técnicas de seguridad de los productos quimicos; y, o|o0|18]043
f. Se registra el nUmero de potenciales expuestos por puesto de trabajo. 106
g. La identificacidn fue realizada por un profesional especializado en ramas
afines a la Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo, debidamente calificado 1106
(contratos titulo);
2.3.- MEDICION (1,33) CUMPLIMIENTO
a. Se han realizado mediciones de los factores de riesgo ocupacional; 0| o0
b. La medicidn tiene una estrategia de muestreo definida técnicamente; y, 0| o0 0 | 0,00
c. Los equipos de medicidn utilizados tienen certificados de calibracion vigentes. | 0 | O
2.4. - EVALUACION (1,33) CUMPLIMIENTO
a. Se ha comparado la medicién ambiental y/o bioldgica de los factores de
riesgo ocupacional, con estandares ambientales y/o biolégicos contenidos en la 0|0
Ley, Convenios Internacionales y mas normas aplicables.
b. Se han realizado evaluaciones de factores de riesgo ocupacional por puesto 1|13 1,3310.33
de trabajo. !
c. Se han estratificado los puestos de trabajo por grado de exposicion. 0| o0
2.5. - CONTROL OPERATIVO INTEGRAL (0,8) CUMPLIMIENTO
a. Se han realizado controles de los factores de riesgo ocupacional; 0|0
b. Los controles se han establecido en este orden: 0,5(1,6
b.l. Etapa de planeacién y/o disefio 0| o0
b.2. En la fuente 1108
b.3. En el medio de transmision del factor de riesgos ocupacional 0|0
b.4. En el receptor 1(08| 1,6 (0,28
c. Los controles tienen factibilidad técnico legal; 0| O
d. Se incluyen en el programa de control operativo las correcciones a nivel de ol o
conducta del trabajador
e. Seincluyen en el programa de control operativo las correcciones a nivel de la ol o
gestion administrativa de la organizacion
2.6. - VIGILANCIA AMBIENTAL Y BIOLOGICA (1,33) CUMPLIMIENTO
a. Existe un programa de vigilancia ambiental para los factores de riesgo ol o
ocupacional que superen el nivel de accion; 133 033
b. Existe un programa de vigilancia de la salud para los factores de riesgo 1 |13 ’ !
ocupacional que superen el nivel de accion; vy, !
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15

16

17

18

c. Se registran y se mantienen por veinte (20) afios los resultados de las
vigilancias (ambientales y bioldgicas).

TOTAL GESTION TECNICA

mediante formacion, capacitacion, adiestramiento, entre otros.

3.1. - SELECCION DE LOS TRABAJADORES (1) CUMPLIMIENTO
a. Estan definidos los factores de riesgo ocupacional por puesto de trabajo; 0| O
b. Estan definidas las competencias (perfiles) de los trabajadores en relacién a ol o
los riesgos ocupacionales del puesto de trabajo;
c. Se han definido profesiogramas o analisis de puestos de trabajo para ol o 0,0 0
actividades criticas; y,
d. El déficit de competencia de un trabajador incorporado se solventan olo

3.2. - INFORMACION INTERNA Y EXTERNA (0,67)

CUMPLIMIENTO

a. Existe un diagndstico de factores de riesgo ocupacional, que sustente el

Seguro General de Riesgos del Trabajo, durante el primer afio, tramites en el
SGRT.

. . 0|0
programa de informacién interna;
b. Existe un sistema de informacion interno para los trabajadores ( puesto de olo
trabajo, senalizacidn y riesgos);
c. La gestion técnica considera a los grupos vulnerables; 0| o0
d. Existe un sistema de informacion externa, en relacién a la empresa u ol o
organizacion, para tiempos de emergencia; 0,0 | 0,00
e. Se cumple con las resoluciones de la Comision de Valuacién de Incapacidades

. . . 0|0

del IESS, respecto a la reubicacién del trabajador por motivos de SST; vy,
f. Se garantiza la estabilidad de los trabajadores que se encuentran en periodos
de: tramite, observacion, subsidio y pension temporal / provisional por parte del ol o

para tiempos de emergencia.

3.3. COMUNICACION INTERNA Y EXTERNA (2) CUMPLIMIENTO
a. Existe un sistema de comunicacion vertical hacia los trabajadores sobre el
. ., 0| O
Sistema de Gestion de SST; y, 0o 006
b. Existe un sistema de comunicacion, en relacién a la empresa u organizacion, ol o ’ ¢

3.4. CAPACITACION (2)

CUMPLIMIENTO

a. Se considera de prioridad tener un programa sistematico y documentado para
que gerentes, jefes supervisores y trabajadores adquieran competencias sobre
sus responsabilidades en SST ; vy,

b. Verificar si el programa ha permitido:

b.l. Considerar las responsabilidades integradas en el sistema de gestion de la
seguridad y salud en el trabajo.

o

o

b.2. Identificar en relacion al literal anterior, cudles son las necesidades de
capacitacion.

0 | 0,00

b.3. Definir los planes, objetivos y cronogramas.

b.4. Desarrollar las actividades de capacitacion de acuerdo a los numerales
anteriores.

b.5. Evaluar la eficacia de los programas de capacitacion.

o] O |©o| o

o] o |©o| o

3.5. ADIESTRAMIENTO (2)

CUMPLIMIENTO

a. Existe un programa de adiestramiento a los trabajadores; vy,

b. Verificar si el programa ha permitido:

b.l. Identificar las necesidades de adiestramiento.

0,00

b.2. Definir los planes, objetivos y cronogramas.

oO|Oo|O|O

oO|Oo|O|O
o
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20

21

b.3. Desarrollar las actividades de adiestramiento.

0o

b.4. Evaluar la eficacia del programa.

TOTAL GESTION DE TALENTO HUMANO

4. - PROCEDIMIENTOS Y PROGRAMAS OPERATIVOS BASICO

0

0

4.1.- INVESTIGACION DE ACCIDENTES, ACCIDENTES Y ENFERMEDADES
PROFESIONALES (2)

CUMPLIMIENTO

a. Se tiene un programa técnico idéneo para investigacion de accidentes

integrado implantado que determine: 010
a.l. Las causas inmediatas, basicas y especialmente las causas fuente o de ol o
gestion.

a.2. Las consecuencias relacionadas a las lesiones y/o a las pérdidas generadas olo
por el accidente.

a.3. Las medidas preventivas y correctivas para todas las causas, iniciando por olo
los correctivos para las causas fuente.

a.4. El seguimiento de la integracién-implantacién a las medidas correctivas. 0| o0
a. 5. Realizar las estadisticas y entregarlas anualmente a las dependencias del ol o
SGRT; vy,

b. Se tiene un protocolo médico para investigacion de enfermedades olo
profesionales/ocupacionales, que considere:

b.l. Exposicién ambiental a factores de riesgo ocupacional. 0| o0
b.2. Relacidn histérica causa efecto. 0| O
b.3. Exdmenes médicos especificos y complementarios; y, Analisis de laboratorio olo
especificos y complementarios.

b.4. Sustento legal. 0| o0
b.5. Realizar las estadisticas de salud ocupacional y/o estudios epidemiolégicos y
entregar anualmente a las dependencias de Seguro General de Riesgos del 0| o0

Trabajo.

0,00

0,00

4.2.- VIGILANCIA DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES (0,67)

CUMPLIMIENTO

Se realiza mediante los siguientes reconocimientos médicos en relacion a los
factores de riesgo ocupacional de exposicidn, incluyendo a los trabajadores
vulnerables y sobreexpuestos.

a.Preempleo.

b. De inicio

c. Periddico.

d. Reintegro.

e. Especiales.

f. Al término de la relaciéon laboral con la empresa u organizacion.

[N = TSN [FSENY [FARNY (SN

[SN SR\ (RN (RN (RN [N

4,0

1,00

4.3.- PLANES DE EMERGENCIA EN RESPUESTA A FACTORES DE RIESGO DE
ACCIDENTES GRAVES (0,67)

CUMPLIMIENTO

a. Se tiene un programa técnicamente idéneo para emergencias desarrollado
integrado-implantado luego de haber efectuado la evaluacion del riesgo de
emergencia, dicho procedimiento considerara:

a.l. Modelo descriptivo (caracterizacidon de la empresa u organizacion).

a.2. |dentificacion y tipificacion de emergencias.

a.3. Esquemas organizativos.

a.4. Modelos y pautas de accidn.

a.5. Programas y criterios de integracion-implantacion.

a.6. Procedimiento de actualizacion, revisidon y mejora del plan de emergencia;

O|O|0O|O|O|OC

O|O|0O|O|O|O

0,6

0,00
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23

24

25

26

b. Se dispone que los trabajadores en caso de riesgo grave e inminente,
previamente definido, puedan interrumpir su actividad y si es necesario 0| O
abandonar de inmediato el lugar de trabajo;
c. Se dispone que ante una situacién de peligro, si los trabajadores no pueden
comunicarse con su superior, puedan adoptar las medidas necesarias para evitar | 0 | 0
las consecuencias de dicho peligro;
d. Se realizan simulacros periddicos (al menos uno al afio) para comprobar la ol o
eficacia del plan de emergencia;
e. Se designa personal suficiente y con la competencia adecuada; y, 0|0
f. Se coordinan las acciones necesarias con los servicios externos: primeros
auxilios, asistencia médica, Bomberos, Policia, entre otros, para garantizar su 0|0
respuesta.
4.4.-PLAN DE CONTINGENCIA (4) UMPLIMIENTO
a. Durante las actividades relacionadas con la contingencia se integran
. . . . 0| 000|100
implantan medidas de seguridad y salud en el trabajo.
4.5.- AUDITORIAS INTERNAS (0,8) UMPLIMIENTO
Se tiene un programa técnicamente idéneo, para realizar auditorias internas,
integrado-implantado que defina:
a. Las implicaciones y responsabilidades; 0| o0
b. El proceso de desarrollo de la auditoria; 0| 0|00 |O0,00
c. Las actividades previas a la auditoria; 0| o0
d. Las actividades de la auditoria; y, 0|0
e. Las actividades posteriores a la auditoria. 0| o0
4.6.- INSPECCIONES DE SEGURIDAD (0,8) UMPLIMIENTO
Se tiene un procedimiento, para realizar inspecciones y revisiones de seguridad,
integrado-implantado y que contenga:
a. Objetivo y alcance; 0|0
b. Implicaciones y responsabilidades; 0| 0|00 |0,00
c. Areas y elementos a inspeccionar; o o0
d. Metodologia; y, 0| O
e. Gestién documental. 0| O
4.7.- EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL INDIVIDUAL Y ROPA DE TRABAJO UMPLIMIENTO
(0,66)
Se tiene un programa técnicamente idéneo, para seleccidn, capacitacion, uso y
mantenimiento de equipos de proteccion individual, integrado implantado y que
defina:
a. Objetivo y alcance; 0|0
b. Implicaciones y responsabilidades; 0| 0|00 ]|0,00
c. Vigilancia ambiental y bioldgica; 0| O
d. Desarrollo del programa; 0| O
e. Matriz con inventario de riesgos para utilizacién de EPI(s); y, 0| O
f. Ficha para el seguimiento del uso de EPI(s) y ropa de trabajo 0|0
4.8.- MANTENIMIENTO, PREVENTIVO Y CORRECTIVO (0,8) UMPLIMIENTO
Se tiene un programa, para realizar mantenimiento predictivo, preventivo y
correctivo, integrado-implantado y que defina:
a. Objetivo y alcance; 0| 0| 000,00
b. Implicaciones y responsabilidades; 0| o0
c. Desarrollo del programa; 0| O
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d. Formulario de registro de incidencias; y, 0 | 0 ‘
e. Ficha integrada-implantada de mantenimiento/revision de seguridad de ol o
equipos.
TOTAL GESTION DE TALENTO HUMANO
TOTAL RTLs A CUMPLIR 26
SUMATORIA RTLs CUMPLIDOS 5,62
INDICE DE EFICACIA %

Al finalizar el trabajo se realiz6 una nueva verificacion interna con fecha Agosto de
2016, en la que le resultado obtenido fue de 91% de indice de eficacia, éste refleja el
incremento de la gestion de riesgos en los diferentes puestos de trabajo de la empresa.

Adjunto respaldo.

Tabla 3-2 Verificacion final de indice de eficacia

1.-GESTION ADMINISTRATIVA

1 L CUMPLIMIENTO
1.1. - POLITICA
% %

a. Corresponde a la naturaleza y magnitud de los riesgos; 1 0,5
b. Compromete recursos; 1 0,5
c. Incluye compromiso de cumplir con la legislacion técnico de SST 1 05
vigente; '
d. Se ha dado a conocer a todos los trabajadores y se la expone en lugares

e 1 0,5
relevantes (difusion); 4 1,00
e. Estad documentada, integrada-implantada y mantenida; 1 0,5
f. Esta disponible para las partes interesadas; 1 0,5
g. Se compromete al mejoramiento continuo; y, 1 0,5
h. Se actualiza periédicamente. 1 0,5

2|1.2. — PLANIFICACION

Dispone la empresa u organizacion de un diagnostico de su sistema de
gestion, realizado en los dos Ultimos afios si es que los cambios internos CUMPLIMIENTO
asi lo justifican, que establezca: (valor otem: 0,445)

a. Las No conformidades priorizadas y temporizadas respecto a la gestion:

administrativa; técnica; del talento humano; y, procedimientos o programas | 1 0,4
operativos béasicos.
b. Existe una matriz para la planificacion en la que se han temporizado las 1 04 3,56 |1,00

No conformidades desde el punto de vista técnico;

c. La planificacién incluye objetivos, metas y actividades rutinarias y no
rutinarias;

1 0,4
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d. La planificacion incluye a todas las personas que tienen acceso al sitio

de trabajo, incluyendo visitas, contratistas, entre otras; 1 0.4
e. El plan incluye procedimientos minimos para el cumplimiento de los

= ) Al . _ 1 0,4
objetivos y acordes a las No conformidades priorizadas y temporizadas;
f. El plan compromete los recursos humanos, econémicos, tecnologicos 1 0.4
suficientes para garantizar los resultados; ’
g. El plan define los estandares o indices de eficacia (cualitativos y
cuantitativos) que permitan establecer las desviaciones programaticas (Art. 1 0,4
11);
h. El plan define los cronogramas de actividades con responsables, fechas

— N, o 1 0,4
de inicio y de finalizacidn de la actividad;
i. El plan considera las gestién del cambio en lo relativo a: 1
i.l. Cambios internos 1 0,2
i.2. Cambios externos 1 0,2

1.3.- ORGANIZACION (0,8)

CUMPLIMIENTO

a. Tiene reglamento interno de seguridad y salud en el trabajo aprobado por

el Ministerio de Relaciones Laborales; ! 08
b. Ha conformado las unidades o estructuras preventivas: 0,3 0,2
b.l. Unidad de seguridad y salud en el trabajo; 0 0
b.2. Servicio médico de empresa; 0 0
b.3. Comité y subcomités de seguridad y salud en el trabajo. Actas de 0 0
conformacion;

b.4. Delegado de seguridad y salud en el trabajo; 1 0,2
c. Estén definidas las responsabilidades integradas de SST, de los gerentes,

jefes, supervisores, trabajadores v las de los responsables de las unidades 1 0,8
de SST, y, servicio médico de empresa;

d. Estan definidos los estandares de desempefio de SST; y, 0 0
e. Existe la documentacion del sistema de gestion de seguridad y salud en 1 0.8

el trabajo; manual, procedimientos, instrucciones y registros.

2,60

0,75

1.4- INTEGRACION - IMPLANTACION - IMPLEMENTACION
(0,57999)

CUMPLIMIENTO

a. El programa de competencia previo a la integracion-implantacion del

sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo de la empresa incluye | 0 0
el ciclo que a continuacion se indica:

a. 1. Identificacion de necesidades de competencia 0 0
a.2. Definicion de planes, objetivos y cronogramas 0 0
a.3. Desarrollo de actividades de capacitacion y competencia 0 0
a.4. Evaluacién de eficacia del programa de competencia; 0 0
b. Se han desarrollado los formatos para registrar y documentar las

actividades del plan, y si estos registros estan disponibles para las 1 0,6
autoridades de control;

c. Se ha integrado-implantado la politica de seguridad y salud en el trabajo, 1 06
a la politica general de la empresa u organizacion; '
d. Se ha integrado-implantado la planificacion de SST, a la planificacién 1 06
general de la empresa u organizacion; '
e. Se ha integrado-implantado la organizacion de SST a la organizacion 1 06
general de la empresa u organizacion; '
f. Se ha integrado-implantado la auditoria interna de SST a la auditoria 1 06

general general de la empresa u organizacion;

3,60

0,86
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g. Se ha integrado-implantado las re-programaciones de SST a las
reprogramaciones de la empresa u organizacion.

0,6

1.5. - VERIFICACION /AUDITORIA INTERNA. EVALUACION

CUMPLIMIENTO

continuo.

DEL SISTEMA (1,33)
a. Se _ver_ifica el cumplimiento de los estandares de eficacia (cualitativa y 1 13
cuantitativa) del plan; '
p. Las aud_itorl'as externas e internas seran cuantificadas, concediendo igual 1 13
importancia a los medios que a los resultados; y. '
c. Se establece el indice de eficacia del plan de gestidn y su mejoramiento 1 13

3,99

1,00

1.6. - CONTROL DE LAS DESVIACIONES DEL PLAN DE

CUMPLIMIENTO

GESTION (1,33)
a. Se reprograman los incumplimientos programaticos priorizados y 1 13
temporizados; '
b. Se ajustan_ 0se realizan nuevos cronogramas de a,cyividz_:ld_es_ para 1 13
solventar objetivamente los desequilibrios programaticos iniciales; v, '
c. Revision Gerencial 1 1,3
c.l. $e cumple con la responsabilidad dg gerencia/ de revisar el s_isterna de 1 04
gestion en seguridad y salud en el trabajo de la empresa u organizacion. '
c.2. Se proporciona a gerencia toda la informacion pertinente. 1 0,4
c.3. Considera gerencia la necesidad de mejoramiento continuo 1 0,4

3,99

1,00

1.7. - MEJORAMIENTO CONTINUO (4)

CUMPLIMIENTO

a. Cada vez que se re-planifican las actividades de SST, se incorpora
criterios de mejoramiento continuo cualitativa y cuantitativamente de los
indices y estdndares del SGSSTde la empresa;

2.1.- PROFESIONAL DE SEGURIDAD Y SALUD DEL TRABAJO

1

4

4

1,00

TOTAL GESTION ADMINISTRATIVA ;

CUMPLIMIENTO

calificado (contratos titulo);

2.2.- IDENTIFICACION (0,6)
a. Se han identificado las categorias de factores de riesgo ocupacional 1 06
(matriz); '
b. Tiene diagrama(s) de flujo del(os) proceso(s); 1 0,6
c. Se tiene registro de materias primas, productos intermedios y 0 0
terminados;
d. Se dispone de los registros médicos de los trabajadores expuestos a 1 06
riesgos; '
e. Se tiene hojas técnicas de seguridad de los productos quimicos; y, 1 0,6
f. Se registra el nimero de potenciales expuestos por puesto de trabajo. 1 0,6
g. La identificacion fue realizada por un profesional especializado en ramas
afines a la Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, debidamente 1 0,6

3,6

0,86

CUMPLIMIENTO

vigentes.

2.3.- MEDICION (1,33)
a. Se han realizado mediciones de los factores de riesgo ocupacional; 1 1,3
b. La medicidn tiene una estrategia de muestreo definida técnicamente; v, 1 13
c. Los equipos de medicion utilizados tienen certificados de calibracion 1 13

3,99

1,00

2.4. - EVALUACION (1,33)

CUMPLIMIENTO
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a. Se ha comparado la medicién ambiental y/o bioldgica de los factores de

3,99

1,00

CUMPLIMIENTO

de la gestion administrativa de la organizacion

riesgo ocupacional, con estandares ambientales y/o biol6gicos contenidos 1 1,3
en la Ley, Convenios Internacionales y mas normas aplicables.
b. Se han reali_zado evaluaciones de factores de riesgo ocupacional por 1 13
puesto de trabajo. ’
c. Se han estratificado los puestos de trabajo por grado de exposicion. 1 1,3
2.5.- CONTROL OPERATIVO INTEGRAL (0,8)
a. Se han realizado controles de los factores de riesgo ocupacional; 1 0,8
b. Los controles se han establecido en este orden: 1 1,4
b.l. Etapa de planeacién y/o disefio 1 0,8
b.2. En la fuente 1 0,2
b.3. En el medio de transmision del factor de riesgos ocupacional 1 0,2
b.4. En el receptor 1 0,2
c. Los controles tienen factibilidad técnico legal; 1 0,8
d. Se incluyen en el programa de control operativo las correcciones a nivel
de conducta del trabajador 1 0.8
e. Se incluyen en el programa de control operativo las correcciones a nivel 1 0.8

4,6

1,00

CUMPLIMIENTO

vigilancias (ambientales y bioldgicas).

2.6. - VIGILANCIA AMBIENTAL Y BIOLOGICA (1,33)
a. Existe un programa de vigilancia ambiental para los factores de riesgo 0 0
ocupacional que superen el nivel de accién;
b. Existe un programa de vigilancia de la salud para los factores de riesgo 1 13
ocupacional que superen el nivel de accién; y, ’
c. Se registran y se mantienen por veinte (20) afios los resultados de las 1 13

2,66

0,67

TOTAL GESTION TECNICA ;

CUMPLIMIENTO

4,0

CUMPLIMIENTO

motivos de SST; vy,

3.1. - SELECCION DE LOS TRABAJADORES (1)

a. Estan definidos los factores de riesgo ocupacional por puesto de trabajo; 1 1
b. Estan definidas las competencias (perfiles) de los trabajadores en 1 1
relacion a los riesgos ocupacionales del puesto de trabajo;
c. Se han definido profesiogramas o anélisis de puestos de trabajo para 1 1
actividades criticas; v,
d. El déficit de competencia de un trabajador incorporado se solventan 1 1
mediante formacion, capacitacién, adiestramiento, entre otros.

3.2. - INFORMACION INTERNA Y EXTERNA (0,67)
a. Existe un diagnostico de factores de riesgo ocupacional, que sustente el 1 0.7
programa de informacion interna; ’
b. Existe un sistema de informacion interno para los trabajadores ( puesto 1 0.7
de trabajo, senalizacion y riesgos); ’
c. La gestion técnica considera a los grupos vulnerables; 1 0,7
d. Existe un sistema de informacion externa, en relacion a la empresa u 1 0.7
organizacion, para tiempos de emergencia; ’
e. Se cumple con las resoluciones de la Comision de Valuacion de
Incapacidades del IESS, respecto a la reubicacion del trabajador por 1 0,7

4,0

1,00
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f. Se garantiza la estabilidad de los trabajadores que se encuentran en
periodos de: tramite, observacion, subsidio y pension temporal /
provisional por parte del Seguro General de Riesgos del Trabajo, durante el
primer afio, trdmites en el SGRT.

0,7

CUMPLIMIENTO

3.3. COMUNICACION INTERNA Y EXTERNA (2)
a. Existe un sistema de comunicacion vertical hacia los trabajadores sobre 1 2
el Sistema de Gestion de SST; y,
b. Existe un sistema de comunicacidn, en relacién a la empresa u 1 5

organizacion, para tiempos de emergencia.

4,0

1,00

CUMPLIMIENTO

3,6

0,83

CUMPLIMIENTO

3.4. CAPACITACION (2)

a. Se considera de prioridad tener un programa sistematico y documentado
para que gerentes, jefes supervisores y trabajadores adquieran 1 2
competencias sobre sus responsabilidades en SST ; vy,
b. Verificar si el programa ha permitido: 08 | 1,6
b.l. Considerar las responsabilidades integradas en el sistema de gestion de 1 04
la seguridad y salud en el trabajo. ’
b.2. Identificar en relacion al literal anterior, cuéales son las necesidades de 1 04
capacitacion. :
b.3. Definir los planes, objetivos y cronogramas. 1 0,4
b.4. Desarrollar las actividades de capacitacion de acuerdo a los numerales 1 0.4
anteriores. ’
b.5. Evaluar la eficacia de los programas de capacitacion. 0 0

3.5. ADIESTRAMIENTO (2)
a. Existe un programa de adiestramiento a los trabajadores; vy, 1 2
b. Verificar si el programa ha permitido: 08 | 15
b.I. Identificar las necesidades de adiestramiento. 1 0,5
b.2. Definir los planes, objetivos y cronogramas. 1 0,5
b.3. Desarrollar las actividades de adiestramiento. 1 0,5
b.4. Evaluar la eficacia del programa. 0 0

TOTAL GESTION DE TALENTO HUMANO [I IO

4. - PROCEDIMIENTOS Y PROGRAMAS OPERATIVOS BASICOS

3,5

0,79

4.1.- INVESTIGACION DE ACCIDENTES, ACCIDENTES Y

CUMPLIMIENTO

ENFERMEDADES PROFESIONALES (2)

a. Se tiene un programa técnico idéneo para investigacion de accidentes 1 5
integrado implantado que determine:

al. I__,as causas inmediatas, basicas y especialmente las causas fuente o de 1 04
gestion. ;
a.2. Las consecuenci_as relacionadas a las lesiones y/o a las pérdidas 1 04
generadas por el accidente. ’
a.3. Las medid_as preventivas y correctivas para todas las causas, iniciando 1 04
por los correctivos para las causas fuente. ’
a.4. El _seguimiento de la integracion-implantacion a las medidas 1 04
correctivas. '
a. 5. Realizar las estadisticas y entregarlas anualmente a las dependencias

del SGRT; Yy, ! 0.4
b. Se t_iene un protocc_)lo médico para ipvestigaci()n de enfermedades 1 2
profesionales/ocupacionales, que considere:

b.l. Exposicién ambiental a factores de riesgo ocupacional. 1 0,4

4,00

1,00
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b.2. Relacion historica causa efecto. 1 0,4
b.3. Examenes médicos especificos y complementarios; y, Analisis de 1 0.4
laboratorio especificos y complementarios. ‘
b.4. Sustento legal. 1 0,4
b.5. Realizar las estadisticas de salud ocupacional y/o estudios

epidemioldgicos y entregar anualmente a las dependencias de Seguro 1 0,4

General de Riesgos del Trabajo.

4.2.- VIGILANCIA DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES (0,67)

CUMPLIMIENTO

Se realiza mediante los siguientes reconocimientos médicos en relacion a
los factores de riesgo ocupacional de exposicion, incluyendo a los
trabajadores vulnerables y sobreexpuestos.

a.Preempleo.

b. De inicio

4,0

c. Perioddico.

d. Reintegro.

e. Especiales.

f. Al término de la relacién laboral con la empresa u organizacién.

I I I

I I I

1,00

4.3.- PLANES DE EMERGENCIA EN RESPUESTA A FACTORES
DE RIESGO DE ACCIDENTES GRAVES (0,67)

CUMPLIMIENTO

a. Se tiene un programa técnicamente idoneo para emergencias

desarrollado integrado-implantado luego de haber efectuado la evaluacion 1 1

del riesgo de emergencia, dicho procedimiento considerara:

a.l. Modelo descriptivo (caracterizacion de la empresa u organizacion). 1 0,1

a.2. ldentificacion y tipificacion de emergencias. 1 0,1

a.3. Esquemas organizativos. 1 0,1

a.4. Modelos y pautas de accion. 1 0,1

a.5. Programas y criterios de integracién-implantacion. 1 0,1

a.6. Proce_dimiento de actualizacion, revisién y mejora del plan de 1 01
emergencia; '

b. Se dispone que los trabajadores en caso de riesgo grave e inminente, 33
previamente definido, puedan interrumpir su actividad y si es necesario 1 0,7 '
abandonar de inmediato el lugar de trabajo;

c. Se dispone que ante una situacion de peligro, si los trabajadores no

pueden comunicarse con su superior, puedan adoptar las medidas 1 0,7
necesarias para evitar las consecuencias de dicho peligro;

d. Se realizan simulacros periodicos (al menos uno al afio) para comprobar 0 0

la eficacia del plan de emergencia;

e. Se designa personal suficiente y con la competencia adecuada; y, 1 0,7

f. Se coordinan las acciones necesarias con l0s servicios externos: primeros

auxilios, asistencia médica, Bomberos, Policia, entre otros, para garantizar 1 0,7

Su respuesta.

0,91

4.4.-PLAN DE CONTINGENCIA (4)

CUMPLIMIENTO

a. Durante las actividades relacionadas con la contingencia se integran
implantan medidas de seguridad y salud en el trabajo.

4 | 40

1,00

4.5.- AUDITORIAS INTERNAS (0,8)

CUMPLIMIENTO

Se tiene un programa técnicamente idoneo, para realizar auditorias internas,
integrado-implantado que defina:

4,0

1,00
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a. Las implicaciones y responsabilidades;
b. El proceso de desarrollo de la auditoria;
c. Las actividades previas a la auditoria;

d. Las actividades de la auditoria; y,

e. Las actividades posteriores a la auditoria.

4.6.- INSPECCIONES DE SEGURIDAD (0,8) CUMPLIMIENTO

I i i
I i i

Se tiene un procedimiento, para realizar inspecciones y revisiones de
seguridad, integrado-implantado y que contenga:

a. Objetivo y alcance;

b. Implicaciones y responsabilidades;

c. Areas y elementos a inspeccionar;

d. Metodologia; v,

e. Gestion documental.

2| 4.7.- EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL INDIVIDUAL Y
5 ROPA DE TRABAJO (0,66)

Se tiene un programa técnicamente idoneo, para seleccion, capacitacion,
uso y mantenimiento de equipos de proteccion individual, integrado
implantado y que defina:

4,0 (1,00

I
I

CUMPLIMIENTO

a. Objetivo y alcance; 1 1
b. Implicaciones y responsabilidades; 1 1 4,0 |1,00
c. Vigilancia ambiental y biologica; 1 1
d. Desarrollo del programa; 1 1
e. Matriz con inventario de riesgos para utilizacion de EPI(s); v, 1 1
f. Ficha para el seguimiento del uso de EPI(s) y ropa de trabajo 1 1
é 4.8.- MANTENIMIENTO, PREVENTIVO Y CORRECTIVO (0,8) CUMPLIMIENTO
Se tiene un programa, para realizar mantenimiento predictivo, preventivo y
correctivo, integrado-implantado y que defina:
a. Objetivo y alcance;
b. Implicaciones y responsabilidades; 40 [1,00

c. Desarrollo del programa;
d. Formulario de registro de incidencias; y,
e. Ficha integrada-implantada de mantenimiento/revision de seguridad de

equipos.
TOTAL GESTION DE TALENTO HUMANO (IS
26

TOTAL RTLs A CUMPLIR

L
L

SUMATORIA RTLs CUMPLIDOS 23,66

INDICE DE EFICACIA Q %

3.5.1.5 Control de las desviaciones del plan de gestion
Al culminar el trabajo se realiz6 un informe acerca de la gestion de riesgos realizada en
la empresa, en el que se evidencid la siguiente informacion:

- Porcentaje de cumplimiento de la planificacion del sistema de gestion
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- Porcentaje de cumplimiento de la planificacion de control operativo integral

- Porcentaje de cumplimiento de la planificacion de capacitacion.

Adicional a esta informacion se entregd las listas de verificacion inicial y final y los
indices de gestion proactivos desarrollados a la presente fecha.

Adjunto respaldo de indices de cumplimiento de las diferentes actividades planificadas.
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PLANIFICACION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Objetivo: Desarrollar, implementar y mantener un sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo, mediante la gestion administrativa, técnica, de talento
humano y programas y procedimientos operativos basicos, basado en el cumplimiento de la normativa legal vigente, cuyo fin sera mitigar y/o eliminar los
riesgos laborales y asi evitar incidentes, accidentes y enfermedades profesionales en el personal del Hotel Zeus.

Periodo: 2015 - 2016
Alcance: Personal administrativo, trabajadores, usuarios, visitas, contratistas, otras.
Meta: 100 % de cumplimiento hasta Agosto de 2016
Indicador: Porcentaje de cumplimiento, minimo de 80%.
RON RAMA
RECURSOS | RESPONSABLE CRONOG
DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD Ago | Sep | Oct | Nov | Dic | En | Feb | Mar | May | Jun | Jul | Ago
Conformacién de organismos paritarios $ 80,00 Técnico X
Registro en el sistema SAITE $ 80,00 Técnico X
Difusion de la Politica de seguridad y salud $ 50,00 | Técnico/Comité X
Verificacion interna del Sistema de gestion $ 200,00 Técnico
Revision gerencial del sistema de gestion Gerencia X X
Identificacion de riesgos $ 200,00 Técnico X
Medicion de riesgos $ 200,00 Técnico
Evaluacion de riesgos $ 300,00 Técnico X
Control operativo integral Ac_o_rde a Técnico
planificacién
Elaboracion de profesiogramas $ 100,00 Técnico X
Informacion interna y externa $ 100,00 X
Capacitacion y adiestramiento Ac_o_rde a Técnico
planificacion
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Ela_borauon de procedimiento de investigacion de $ 50,00 Técnico
accidentes

Elaboracion de plan institucional de gestion de riesgos | $ 400,00 Técnico
Elaboracion de procedimiento para auditorias internas | $ 50,00 Técnico
Elabo_racmn de procedimiento para inspecciones de $ 50,00 Técnico
seguridad

Elabo.ra}glon de procedimiento para entrega y $ 50,00 Técnico
reposicion de EPP

Plan de mantenimiento $ 50,00 Técnico

Actividades realizadas/Actividades planificadas * 100
Actividades planificadas = 18

Actividades ejecutadas = 18

indice de cumplimiento = 100%
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PLANIFICACION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

CONTROL OPERATIVO INTEGRAL

Objetivo: Implementar y mantener medidas correctivas y preventivas cuyo fin sera mitigar y/o eliminar los riesgos laborales y asi evitar incidentes,
accidentes y enfermedades profesionales en el personal del Hotel Zeus.

Periodo: 2015 - 2016
Alcance: Personal administrativo, trabajadores, usuarios, visitas, contratistas, otras.
Meta: 100 % de cumplimiento hasta Agosto de 2016
Indicador: medidas implementadas / medidas propuestas* 100
. RECURSOS | RESPONSABLE
DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD Ago | Sep | Oct | Nov | Dic | En | Feb | Mar | May | Jun | Jul | Ago
Dotacion calzado de trabajo ergonémico y  suela
antideslizante para el puesto de trabajo de camarera, | $ 200,00 | Administracién X
cocinero, posillero y lavandera. [Técnico
Reubicacion del puesto de trabajo de recepcionista. $ 3.000,00 Adr;jllplstr acion X
écnico
Inspecmgn mensual de instalaciones eléctricas en el area de $ 50,00 Técnico sl xlxl x| x| x| x| x x N N
lavanderia.
Inspecciones mensuales de condiciones de seguridad en el L
uso de tangues de GLP. $ 50,00 Técnico X| x| x| x| x| x| x| x| x| x| x| x
Dotacion de luminarias en el area de cocina 3 100,00 Ac{mmmtracmn X
/Técnico
Implementacién de una puerta en el ingreso al cuarto donde Administracion
. $ 1.500,00 . X
se ubica el generador. /Técnico
Dotacion de guantes de nitrilo al personal de lavanderia y $ 20,00 Admmwt_ramon x X x x x x
camareras. /Técnico
Dotacion de silla ergonémica para el puesto de recepcion. 3 300,00 Admmwt_ramon X
/Técnico
Administracion
Vigilancia de la salud para el personal de camareras. $ 300,00 /Médico
Ocupacional
Vigilancia de la salud para el personal de cocineros, Administracién
i $ 300,00 g
posilleros y lavandera. /Médico
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Ocupacional

Realizar reinduccion sobre la tarea para reducir el riesgo

. . . ; R $ 150,00 - ., X
psicosocial por exigencias psicoldgicas. Administracion
Cambio de piso de la cocina $ 3.000,00
Mantenimiento y recarga de extintores $ 500,00
Dotacién de sefialética $ 100,00
Realizar charlas motivacionales. $ 200,00 | Administracion
$
9.770,00

Actividades realizadas/Actividades planificadas * 100
Actividades planificadas = 15

Actividades ejecutadas = 7

indice de cumplimiento = 47%
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PLANIFICACION DE CAPACITACION Y ADIESTRAMIENTO EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
Objetivo: crear en el trabajador una cultura de prevencién de riesgos laborales que impida la ocurrencia de accidentes y enfermedades profesionales.

Periodo: 2015 - 2016
Alcance: Personal administrativo, trabajadores.
Meta: 100 % de cumplimiento hasta Agosto de 2016
Indicador: indice proactivo ENTS
CRONOGRAMA
TEMA Ago | Sep | Oct | Nov | Dic | En | Feb | Mar | May | Jun | Jul | Ago
Induccidn a la seguridad y salud ocupacional $ 200,00 Administracion/Técnico X
Riesgo mecanico $ 100,00 | Administracién/Técnico X
Riesgo fisico $ 100,00 | Administracion/Técnico X
Riesgo quimico $ 100,00 | Administracion/Técnico X
Riesgo bioldgico $ 100,00 | Administracion/Técnico X
Riesgo ergonémico $ 100,00 | Administracion/Técnico X
Riesgo psicosocial $ 100,00 | Administracion/Técnico X
Funciopes de delegados de seguridad y salud $ 100,00 | Administracién/Técnico X
ocupacional
Prevencion de incendios $ 100,00 | Administracién/Técnico X
Plan institucional de gestion de riesgos PIGR $ 200,00 Administracion/Técnico X
Conformacién de brigadas de emergencia $ 200,00 Administracion/Técnico X
Manejo de extintores $ 150,00 | Administracion/Técnico X
Primeros Auxilios $ - Administracion/Técnico X
$ 1.550,00

Actividades realizadas/Actividades planificadas * 100
Actividades planificadas =12

Actividades ejecutadas = 12

indice de cumplimiento = 100%
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3.5.1.6 Mejoramiento continuo

Acorde a la planificaciéon se desarrollaron los indices proactivos correspondientes, se

muestra a continuacion.

Tabla 3-3 Planificacion de indices proactivos

CRONOGRAMA
DETALLE RESPONSABLE 2015 2016
Ago Sep Oct Nov Dic Ene Feb Mar Abr May Jun Jul
Demanda de seguridad (DS) Técnico 1 NP NP NP 1 NP 1 NP NP 1 NP NP
(Egg?rn;mlento de  Seguridad Técnico NP OON/P 1 NP NP NP NP NP NP 2 2 2
S](():?(;;(;]Ites.?éA')a:CCIdentes € TécniCO N/A  N/A  N/A N/A '1/ N/A  N/A  N/A  N/A N/A N/A NA/
N/P: no planificado
N/A: no aplica
DS: Demanda de seguridad
Tabla 3-4 Demanda de seguridad
INDICES Ago Sep Oct Nov Dic Ene Feb Mar Abr May Jun Jul
DS 100 N/P N/P N/P 66,7 N/P 100 N/P N/P 100 N/P N/P
NCSE 1 N/P  N/P N/P 2 N/P 1 N/P  N/P 3 N/P  N/P
NCSD 1 N/P N/P N/P 3 N/P 1 N/P  N/P 3 N/P  N/P
Elaborado: Autor
DS
120
100 -
80 -
60 -
mDS
40 -
20 -+
0 i T
Ago Sep Oct Nov Dic Ene Feb Mar Abr May Jun Jul

Figura 1 Demanda de Seguridad
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ENTS: Entrenamiento en seguridad

Tabla 3-5 Entrenamiento en seguridad

INDICES Ago. Sep. Oct. Nov Dic Ene Feb Mar Abr May Jun Jul
ENTS N/P N/P 69,23 N/P N/P N/P N/P NP NP 7692 846 69,2
NEE N/P N/P 18 N/P N/P NP NP NP NP 20 22 18
NEP N/P N/P 26 N/P NP NP NP NP NP 26 26 26

ENTS

100

80

60

W ENTS

40

20

0 T T T T T T T T T
Ago Sep Oct Nov Dic Ene Feb Mar Abr May Jun Jul

Figura 2 Entrenamiento de seguridad

Tabla 3-6 Indice de gestion de la seguridad y salud en el trabajo periodo
205 -2016

INDICES Ago Sep Oct Nov Dic Ene Feb Mar Abr May Jun Jul TOTAL

ART 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,00

| OPAS | O o o o0 o0 0O O0O 0 0 0 0 o 0,00

DPS 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,00

DS 100 0 0 0 66,7 0 100 0 0 100 0 91,67

ENTS 0 0 6923 0 0 0 0 0 0 7692 846 69,2 75,00

0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,00

- 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0,00
1G 13,64 0,00 3,15 0,00 9,09 0,00 13,64 0,00 0,00 17,13 3,85 3,15
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indice de Gestidon
Periodo 2015-2016
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Figura 3 indice de gestion 2015 - 2016

3.5.2 Gestién Técnica

3.5.2.1 Identificacion
La identificacion de riesgos fue desarrollada mediante la aplicacion de las siguientes
herramientas:

Tabla 3-7 Herramientas de identificacion de riesgos

Area Puesto de Lista de Lista de Encuesta
trabajo chequeo - identificacion
condiciones de inicial de
seguridad riesgos
Hotel Administrador v v v
Recepcionista v 4 v
Camarera v v v
Restaurante Salonero v v v
Cocina Cocinero v v v
Posillero v v v
Lavanderia Lavandera v v v

La informacion desarrollada previo la aplicacion de las herramientas de identificacion,

fue:
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- Numero de expuestos por puesto de trabajo

- Funciones de cada puesto de trabajo

- Diagramas de flujo de cada puesto de trabajo

- Recopilacién de hojas MSDS de los productos quimicos utilizados.

A continuacion se muestra la informacién anteriormente indicada:

Tabla 3-8 Puestos de trabajo - nimero de trabajadores

HOTEL ZEUS

IDENTIFICACION DE PUESTOS DE TRABAJO

AREA

PUESTO DE
TRABAJO

ACTIVIDADES/TAREAS

Administrativa Administrador

1. Administrar la operacion de la empresa hotelera desde el
punto de vista de organizacion y funcionamiento.
2. Administrar el area financiera del establecimiento con el fin
maximizar los beneficios y la rentabilidad de la empresa.
3. Preparar, revisar y aprobar presupuestos de los diferentes
departamentos y secciones del hotel con el fin de garantizar el
uso, seguimiento y control de ingresos y egresos.
4. Promover politicas de mercadeo y ventas locales, nacional e
internacionalmente.

5. Ejecutar y apoyar politicas de manejo del recurso humano y
seleccion de personal.
6. Ejercer control y seguimiento a los departamentos y
secciones:

7. Presentar propuestas generales variadas con el objetivo de
mejorar la gestion y el funcionamiento de la empresa.
8. Implementar o actualizar los equipos y las herramientas
tecnoldgicas aplicadas o utilizadas en todas las areas de la
empresa.

Hospedaje

Camareros

1. Limpiar las habitaciones siguiendo las instrucciones y
prioridades establecidas

2. Custodiar las llaves maestras que se le entregan para acceder
a las habitaciones y devolverlas al final del turno.

3. Cuidar el material y el equipamiento de limpieza

4. Comunicar las averias para su posterior reparacién

5. Retirar y entregar los objetos olvidados en las habitaciones de
salida para su registro

6. Cumplimentar el control que se le entrega al empezar el turno
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para reflejar el estado de cada habitacidn y entregarlo al final de
la jornada.

7. Preparar el carro con todos los Gtiles y material de limpieza
necesario para su trabajo.

8. Colaborar en los cambios de habitacién del cliente

5 0
5
1. Recepcidn de menaje de habitaciones.
. 2. Lavado de las prendas.
Lavanderia Lavandera 1 1
3. Planchado de las prendas.
4. Entrega de las prendas.
1 1
2
1. Formalizar las entradas y salidas de clientes, aportandoles la
informacién necesaria para la Optima prestacion del servicio.
2. Gestionar eficazmente las reservas con el fin de obtener el
mayor indice de ocupacién a la vez que se satisfaga las
expectativas de los clientes.
3. Generar una atencién de calidad a los clientes para
Recepcion Recepcionista anticiparse a L Sus . expepfatlvas. 3 1
4. Formalizar la documentacion y gestionar la informacion para
remitirla posteriormente a los departamentos adecuados.
5. Registrar, controlar y cobrar los servicios consumidos por los
clientes.
3 1
4
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Cocina

Cocinero

Posillero

Salonero

1. Preparar los ingredientes para consumir o cocinar (p.gj.,
lavar, pelar, cortar y desengranar las frutas y las verduras y
cortar la carne).

2. Comprobar la calidad de la comida, p.ej., probandola,
oliéndola, atravesandola con utensilios, etc.

3. Pesar, medir y mezclar ingredientes segun las recetas y el
criterio personal, utilizando diferentes utensilios y equipos de
cocina.

4. Condimentar y cocinar el alimento segln las recetas, el
criterio personal o la experiencia, utilizando una serie de
métodos (por ejemplo, hornear, estofar, freir, asar, tostar y
cocer al vapor).

5. Dividir el alimento en porciones y asegurarse de que esta 1
bien presentado.

6. Entregar los platos a los camareros o servir a los clientes.
7. Preparar menus y calcular las necesidades de alimentos y los
costes.

8. Controlar, pedir, recibir y almacenar los suministros (de
alimentos) y evitar que se estropeen.

9. Inspeccionar y limpiar la cocina, el equipo de cocina, las
areas de servicio, etc., para garantizar la seguridad y las
practicas higiénicas de manejo de alimentos.

1. Limpiar, lavar e higienizar utensilios y equipos.

2. Lavar y lustrar ollas, sartenes y otros utensilios usados en la
cocina

3. Lavar e higienizar loza, cubiertos, cristales y plateria

4. Limpiar e higienizar estufas, hornos, congeladora,
refrigeradora, mesones, campanas, filtros, entre otros equipos.
5. Almacenar y organizar utensilios:

6. Almacenar loza, cubiertos, cristales y plateria

7. Arreglar todos los utensilios en bodega o local apropiado
8. Controlar el utensilio utilizados en el sal6n

9. Notificar la pérdida de material por quiebra

. Prepararse para el servicio.

. Recibir a los clientes.

. Tomar érdenes.

. Servir la orden.

. Crear una atmésfera amigable para los clientes.

. Completar el servicio y agradecer a los comensales.

. Ayudar a sus otros compafieros cuando sea necesario.

~NOoO ok, WN

11

13

SUB TOTAL 12 14

TOTAL TRABAJADORES

26
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Diagramas de flujo de procesos

Administrador

Planificacion
mensual, anual.

Planificacién de actividades

\ 4

Preparacion, revision y aprobacion de
presupuestos

\_{—\

Elaboracion de estrategias de
mercadeo

|

Implantacion de politicas de
mercadeo

Son eficaces las estrategias de
mercadeo?

Seguimiento y control de ingresos y
egresos

Gestion de talento humano

|

Actualizacion de equipos y
herramientas tecnoldgicas

llustracion 3-4 Diagrama de flujo — Administrador
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Recepcionista

O

Atencion de llamadas telefénicas

Coordinacién de actividades con
camareras

Atencion de ingreso y salida de
huéspedes

Formulacién de documentos de
ingreso y salidas de huéspedes

_——
~

Registro, control y cobro de
servicios

Elaboracion de documentos: oficios,
actas, etc.

é D

o /

lustracion 3-5 Diagrama de flujo — Recepcionista
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Camarera

o /

Preparacion de materiales de
limpieza

Limpieza de habitaciones

Cuidado de llaves maestras de
habitaciones

Cuidado de materiales y equipos para
limpieza

Comunicacion de averias, dafios, etc en
las habitaciones

Retiro y entrega en recepcion de objetos
olvidados en las habitaciones

Cuidado de habitaciones al inicio del
turno y entrega de las mismas al final del
turno.

Entrega de prendas en lavanderia

Recepcidn de prendas lavadas

Colaboracién durante el cambio de
habitaciones de clientes.

( D

\ J

lustracion 3-6 Diagrama de flujo — Camarera
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Cocinero

Mend diario

Preparacion del menu

Calculo de necesidad de ingredientes

Recepcion de ingredientes

Controlo de calidad de ingredientes

Preparacion de ingredientes

Pesado, medicion y mezcla de
ingredientes

Preparacion de alimentos

Recepcion de drdenes

Preparacion de porciones

Entrega de platos

Limpieza del drea

lHustracion 3-7 Diagrama de flujo — Cocinero
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Salonero

¢ )
N Y

Preparacion y arreglo de mesas

Disposicion de vajilla y cubiertos

Recibimiento a clientes

Toma de érdenes

%\

Entrega de ordenes

Retiro de vajilla

Entrega de vajilla en la cocina

Limpieza de las mesas

lustracion 3-8 Diagrama de flujo — Salonero
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Posillero

-

Recepcion de vajillas, ollas, etc

Limpieza de vajillas, ollas, utensillos de
cocina

Ubicacion de vajillas

Almacenamiento de utensillos en bodega

Control de utensillos utilizados

Notificacion de utensillos dados de baja

T
D

lHustracion 3-9 Diagrama de flujo — Posillero
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Lavandera

/

Recepcion de prendas

v

Clasificacion

NO
Las prendas tiene manchas?

Lavado manual

v

Lavado en maquina

v

Secado

v

Planchado

v

Entrega

)
o J

lustracion 3-10 Diagrama de flujo — Lavandera

Posterior al desarrollo de la informacion anteriormente mostrada, se procedio a aplicar las

listas de chequeo de condiciones de seguridad, a continuacion se muestran los respaldos.

203



Tabla 3-9 Lista de chequeo de condiciones de seguridad - Administracion

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS

INSPECCION CONDICIONES DE SEGURIDAD

Empresa: Hotel Zeus
Puesto de trabajo: Administrador
Fecha: Mayo 2016

Area: Administracion
Elaborado: Ana Lucia Hidalgo

CONDICIONES DE SEGURIDAD

PUESTO DE TRABAJO

Sl

NO

Observaciones

La estructura del lugar de trabajo es sélida y apropiada para
Su uso.

3 metros (2,5m. en oficinas) de altura desde el piso hasta el
techo.

2 m2 de superficie libre por trabajador.
6 m3 ocupados, por trabajador.

X X X

SUELQOS, TECHOS Y PAREDES

Son correctas las caracteristicas del suelo uniforme y regular
El suelos donde se manejen abundantes liquidos son
impermeables

Respecto a los pisos anteriores, éstos tienen una pendiente de
hasta 1,5% con relacion a desagues.

Los pisos son antideslizantes

Los techos y tumbados se encuentran en buenas condiciones
Paredes en buen estado, limpias y pintadas.

Las paredes son lisas y de facil limpieza

X X X X

N/A

N/A

VENTILACION, TEMPERATURA Y HUMEDAD

El aire fresco y limpio por hora y trabajador es de 30m
cubicos.

Se renueva el aire 6 veces por hora

Existen variaciones bruscas de T°

X X X

RUIDO

El ruido en el ambiente produce molestias ocasionalmente o
habitualmente

El ruido obliga a levantar la voz entre dos personas que
conversan a medio metro de distancia

En los lugares referidos los niveles de ruido superan los 85
dB A

Vigilancia de la salud a los trabajadores expuestos

Uso de EPP

N/A
N/A

ILUMINACION

Existen fuentes de luz naturales
Existen fuentes de luz artificial
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La distribucion de iluminacion es uniforme X
Buen nivel de iluminacion X Realizar mediciones
Fuentes de luz con proteccion antideslumbrante X

PASILLOS

Pasillos de 800mm de ancho
Orden y limpieza
Zonas delimitadas y libres de obstaculos X

PUERTAS Y SALIDAS

Puertas exteriores 1,20 m de ancho X
Abren hacia el exterior
Puestos de trabajo a 50m de la salida de emergencia.

ABASTECIMIENTO DE AGUA

Cuenta con agua potable X
Una llave por cada 50 trabajadores X

SERVICIOS HIGIENICOS

1 excusado por cada 25 varones o su fraccion X
1 excusado por cada 15 trabajadores o su fraccion
1 lavabo por cada 10 trabajadores o fraccion

X X

EXCUSADOS Y URINARIOS

Provistos de papel higiénico y basureros

Ventilacion al exterior natural o forzada
Dimensiones minimas por cabina: 1m ancho por 1,20 largo y
2,30 de altura.

Puertas impiden visibilidad desde el exterior
Puertas con cierre interior y colgador
Limpieza y desinfeccién diaria

X X X X X X

LAVABOS

X

Provistos de jabdn en barra o liquido

NORMAS COMUNES A LOS  SERVICIOS
HIGIENICOS

Suelos, paredes y techos son lisos, continuos e impermeables
y con materiales que permitan la limpieza con liquidos
desinfectantes.

LIMPIEZA DE LOCALES

Orden y limpieza X

Limpieza con medios himedos X

limpieza por aspiracion en seco X

Limpieza de locales fuera de las horas de trabajo X

Uso de ropa de trabajo, EPP y herramientas de limpieza N/A

ALARMA

Manual
Pulsador en cada piso
Pulsador cercano a las estaciones de mangueras

X X X
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Libre acceso, claramente visible. X
Altura no menor a 1,50 m ni mayor a 1.80 m sobre el piso. X
SALIDAS DE EMERGENCIA

Puertas de 1,20 m de ancho

Abren hacia afuera

Barra de panico X
Ubicadas a 50m de cada puesto de trabajo.

Libre de obstaculos

Cuenta con sefalizacion X
BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS

Desinfectante X
Antisépticos X
Gasas estériles X
Algodon hidrdfilo X
Venda X
Esparadrapo X
Apésitos adhesivos X
Tijeras X
Pinzas X
Guantes desechables X
INSTALACIONES ELECTRICAS

Instalaciones ejecutadas bajo la supervision directa de un
profesional de la Ingenieria Eléctrica o Electrdnica,
debidamente autorizado por el 6rgano competente.

Todos los materiales y equipos usados en instalaciones
eléctricas y electrénicas cuentan con las certificaciones
establecidas y otorgadas por la entidad autorizada para ello,

como el INEN.

Las uniones y derivaciones son aisladas convenientemente,
debiendo recuperar al menos un nivel de aislamiento
equivalente al propio del conductor, utilizando para ello

cintas aislantes, mufas de resinas epoxicas, cubiertas
termoretractiles o mecanoretractiles u otros medios
aprobados.

Las uniones no quedan sometidas a tension mecanica,

excepto las uniones hechas en lineas aéreas; las derivaciones X

deberan cumplir esta exigencia sin excepcion.

Los elementos metélicos principales que actGan como
refuerzo estructural de una edificacion tienen una conexion
eléctrica permanente con el sistema de puesta a tierra general.

Los interruptores estan instalados en puntos fécilmente
accesibles y su altura de montaje esta comprendida entre 0,80
m y 1,40 m, medida
desde su punto mas bajo sobre el nivel del piso terminado.
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Los tomacorrientes estan instalados en puntos facilmente
accesibles y su altura de montaje esta comprendida entre 0,20
y 0,80 m,

ILUMINACION Y TOMACORRIENTES EN
LOCALES COMERCIALES E INDUSTRIALES

Se dispone de al menos un tomacorriente por cada 10 m2 o
fraccion de local, con un minimo de (3) tres tomacorrientes.

Todos los circuitos de tomacorrientes en locales comerciales
y oficinas estan protegidos mediante protectores
diferenciales.

Adaptado de: Decreto Ejecutivo 2393 / Norma Ecuatoriana de la construccion NEC 10.

Elaborado: Autor

Tabla 3-10 Lista de chequeo de condiciones de seguridad - Recepcion

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS

INSPECCION CONDICIONES DE SEGURIDAD

Empresa: Hotel Zeus Area: Recepcion

Puesto de trabajo: recepcionista
Fecha: Mayo 2016

Elaborado: Ana Lucia Hidalgo

CONDICIONES DE SEGURIDAD

PUESTO DE TRABAJO

Sl

NO

Observaciones

La estructura del lugar de trabajo es s6lida y apropiada para
Su uso.

3 metros (2,5m. en oficinas) de altura desde el piso hasta el
techo.

2 m2 de superficie libre por trabajador.
6 m3 ocupados, por trabajador.

X

X

SUELQOS, TECHOS Y PAREDES

Son correctas las caracteristicas del suelo uniforme y regular
El suelos donde se manejen abundantes liquidos son
impermeables

Respecto a los pisos anteriores, éstos tienen una pendiente de
hasta 1,5% con relacion a desagiies.

Los pisos son antideslizantes

Los techos y tumbados se encuentran en buenas condiciones
Paredes en buen estado, limpias y pintadas.

Las paredes son lisas y de facil limpieza

X X X X

N/A

N/A

VENTILACION, TEMPERATURA Y HUMEDAD
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El aire fresco y limpio por hora y trabajador es de 30m
cubicos.

Se renueva el aire 6 veces por hora

Existen variaciones bruscas de T°

X X X

RUIDO

El ruido en el ambiente produce molestias ocasionalmente o
habitualmente

El ruido obliga a levantar la voz entre dos personas que
conversan a medio metro de distancia

En los lugares referidos los niveles de ruido superan los 85
dB A

Vigilancia de la salud a los trabajadores expuestos

Uso de EPP

N/A
N/A

ILUMINACION

Existen fuentes de luz naturales

Existen fuentes de luz artificial

La distribucion de iluminacion es uniforme
Buen nivel de iluminacion

Fuentes de luz con proteccion antideslumbrante

X X X X

Realizar mediciones

PASILLOS

Pasillos de 800mm de ancho
Orden y limpieza
Zonas delimitadas y libres de obstaculos

X X X

PUERTAS Y SALIDAS

Puertas exteriores 1,20 m de ancho
Abren hacia el exterior
Puestos de trabajo a 50m de la salida de emergencia.

X

ABASTECIMIENTO DE AGUA

Cuenta con agua potable
Una llave por cada 50 trabajadores

SERVICIOS HIGIENICOS

1 excusado por cada 25 varones o su fraccién
1 excusado por cada 15 trabajadores o su fraccion
1 lavabo por cada 10 trabajadores o fraccion

X X

EXCUSADOS Y URINARIOS

Provistos de papel higiénico y basureros

Ventilacion al exterior natural o forzada
Dimensiones minimas por cabina: 1m ancho por 1,20 largo y
2,30 de altura.

Puertas impiden visibilidad desde el exterior
Puertas con cierre interior y colgador
Limpieza y desinfeccion diaria

X X X X X X

LAVABOS
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Provistos de jabdn en barra o liquido

NORMAS COMUNES A LOS SERVICIOS

HIGIENICOS

Suelos, paredes y techos son lisos, continuos e impermeables
y con materiales que permitan la limpieza con liquidos

desinfectantes.

LIMPIEZA DE LOCALES

Orden y limpieza

Limpieza con medios himedos

limpieza por aspiracion en seco

Limpieza de locales fuera de las horas de trabajo

Uso de ropa de trabajo, EPP y herramientas de limpieza

N/A

ALARMA

Manual

Pulsador en cada piso

Pulsador cercano a las estaciones de mangueras
Libre acceso, claramente visible.

Altura no menor a 1,50 m ni mayor a 1.80 m sobre el piso.

X X X X X

SALIDAS DE EMERGENCIA

Puertas de 1,20 m de ancho

Abren hacia afuera

Barra de panico

Ubicadas a 50m de cada puesto de trabajo.
Libre de obstaculos

Cuenta con sefializacion

X

BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS

Desinfectante
Antisépticos

Gasas estériles
Algodoén hidrofilo
Venda

Esparadrapo
Apébsitos adhesivos
Tijeras

Pinzas

Guantes desechables

XX X X X X X X X X

INSTALACIONES ELECTRICAS

Instalaciones ejecutadas bajo la supervision directa de un
profesional de la Ingenieria Eléctrica o Electronica,

debidamente autorizado por el 6rgano competente.
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Todos los materiales y equipos usados en instalaciones
eléctricas y electronicas cuentan con las certificaciones
establecidas y otorgadas por la entidad autorizada para ello,
como el INEN.

Las uniones y derivaciones son aisladas convenientemente,
debiendo recuperar al menos un nivel de aislamiento
equivalente al propio del conductor, utilizando para ello
cintas aislantes, mufas de resinas epoxicas, cubiertas
termoretractiles o mecanoretractiles u otros medios
aprobados.

Las uniones no quedan sometidas a tension mecanica,
excepto las uniones hechas en lineas aéreas; las derivaciones
deberan cumplir esta exigencia sin excepcién.

Los elementos metélicos principales que actdan como
refuerzo estructural de una edificacion tienen una conexion
eléctrica permanente con el sistema de puesta a tierra general.

Los interruptores estan instalados en puntos facilmente
accesibles y su altura de montaje esta comprendida entre 0,80
m y 1,40 m, medida
desde su punto mas bajo sobre el nivel del piso terminado.

Los tomacorrientes estan instalados en puntos facilmente
accesibles y su altura de montaje esta comprendida entre 0,20
y 0,80 m,

ILUMINACION Y TOMACORRIENTES EN
LOCALES COMERCIALES E INDUSTRIALES

Se dispone de al menos un tomacorriente por cada 10 m2 o
fraccion de local, con un minimo de (3) tres tomacorrientes.

Todos los circuitos de tomacorrientes en locales comerciales
y oficinas estan protegidos mediante protectores
diferenciales.

Adaptado de: Decreto Ejecutivo 2393 / Norma Ecuatoriana de la construccion NEC 10.

Elaborado: Autor
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Tabla 3-11 Lista de chequeo de condiciones de seguridad - Pisos

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS

INSPECCION CONDICIONES DE SEGURIDAD

Empresa: Hotel Zeus Area: pisos
Elaborado: Ana Lucia Hidalgo

Puesto de trabajo: camarera
Fecha: Mayo 2016

CONDICIONES DE SEGURIDAD

PUESTO DE TRABAJO

Sl

NO

Observaciones

La estructura del lugar de trabajo es sélida y apropiada para
Su uso.

3 metros (2,5m. en oficinas) de altura desde el piso hasta el
techo.

2 m2 de superficie libre por trabajador.
6 m3 ocupados, por trabajador.

X

X X X

SUELQOS, TECHOS Y PAREDES

Son correctas las caracteristicas del suelo uniforme y regular

El suelos donde se manejen abundantes liquidos son
impermeables

Respecto a los pisos anteriores, éstos tienen una pendiente de
hasta 1,5% con relacion a desaglies.

Los pisos son antideslizantes

Los techos y tumbados se encuentran en buenas condiciones
Paredes en buen estado, limpias y pintadas.

Las paredes son lisas y de facil limpieza

X

X X X X X

VENTILACION, TEMPERATURA Y HUMEDAD

El aire fresco y limpio por hora y trabajador es de 30m
cubicos.
Se renueva el aire 6 veces por hora

Existen variaciones bruscas de T°

N/A

RUIDO

El ruido en el ambiente produce molestias ocasionalmente o
habitualmente

El ruido obliga a levantar la voz entre dos personas que
conversan a medio metro de distancia

En los lugares referidos los niveles de ruido superan los 85
dB A

Vigilancia de la salud a los trabajadores expuestos

Uso de EPP

X

ILUMINACION

Existen fuentes de luz naturales
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Existen fuentes de luz artificial X
La distribucion de iluminacion es uniforme X
Buen nivel de iluminacion X
Fuentes de luz con proteccion antideslumbrante X
PASILLOS

Pasillos de 800mm de ancho X
Orden y limpieza X
Zonas delimitadas y libres de obstaculos X
PUERTAS Y SALIDAS

Puertas exteriores 1,20 m de ancho X
Abren hacia el exterior X
Puestos de trabajo a 50m de la salida de emergencia. X
ABASTECIMIENTO DE AGUA

Cuenta con agua potable X
Una llave por cada 50 trabajadores X
SERVICIOS HIGIENICOS

1 excusado por cada 25 varones o su fraccion X
1 excusado por cada 15 trabajadores o su fraccion X

1 lavabo por cada 10 trabajadores o fraccion X

EXCUSADOS Y URINARIOS

Provistos de papel higiénico y basureros
Ventilacion al exterior natural o forzada

X X

Dimensiones minimas por cabina: 1m ancho por 1,20 largo y
2,30 de altura.

Puertas impiden visibilidad desde el exterior
Puertas con cierre interior y colgador
Limpieza y desinfeccion diaria

X X X X

LAVABOS

X

Provistos de jabon en barra o liquido

NORMAS COMUNES A LOS  SERVICIOS
HIGIENICOS

Suelos, paredes y techos son lisos, continuos e impermeables
y con materiales que permitan la limpieza con liquidos
desinfectantes.

LIMPIEZA DE LOCALES

Orden y limpieza X
Limpieza con medios humedos X
limpieza por aspiracién en seco X
Limpieza de locales fuera de las horas de trabajo X
Uso de ropa de trabajo, EPP y herramientas de limpieza X

ALARMA

Manual X
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Pulsador en cada piso

Pulsador cercano a las estaciones de mangueras

Libre acceso, claramente visible.

Altura no menor a 1,50 m ni mayor a 1.80 m sobre el piso.
Sistema de descargas atmosféricas, pararrayos. X

X X X X

SALIDAS DE EMERGENCIA

Puertas de 1,20 m de ancho X
Abren hacia afuera X
Barra de panico X
Ubicadas a 50m de cada puesto de trabajo. X
Libre de obstaculos X
Cuenta con sefializacion X

ESCALERAS DE EMERGENCIA N/A

lluminacién de emergencia
Puertas corta fuegos, resistencia al fuego de 30 minimos. X
Ancho minimo de las escaleras de 90 cm
Ancho de descanso, 90 cm.

Huella de 28 cm

Contrahuella méx. de 18 cm

Barandas de proteccion de 1m de alto. X
Acceso directo a ellas por cada piso
De material sélido y antiderrapante X

Perforaciones de no mas de 0,012 m para desagie. X
Escaleras exteriores fijas de forma permanente a la
estructura. X
Libres de obstéculos. X

X X X X X

X

BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS

Desinfectante
Antisépticos

Gasas estériles
Algodon hidrofilo
Venda

Esparadrapo
Apositos adhesivos
Tijeras

Pinzas

Guantes desechables

XX X X X X X X X X

INSTALACIONES ELECTRICAS

Instalaciones ejecutadas bajo la supervision directa de un
profesional de la Ingenieria Eléctrica o Electronica, X
debidamente autorizado por el 6rgano competente.
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Todos los materiales y equipos usados en instalaciones
eléctricas y electronicas cuentan con las certificaciones
establecidas y otorgadas por la entidad autorizada para ello,
como el INEN.

Las uniones y derivaciones son aisladas convenientemente,
debiendo recuperar al menos un nivel de aislamiento
equivalente al propio del conductor, utilizando para ello
cintas aislantes, mufas de resinas epoxicas, cubiertas
termoretractiles o mecanoretractiles u otros medios
aprobados.

Las uniones no quedan sometidas a tension mecanica,
excepto las uniones hechas en lineas aéreas; las derivaciones
deberan cumplir esta exigencia sin excepcion.

Los elementos metélicos principales que actGan como
refuerzo estructural de una edificacion tienen una conexion
eléctrica permanente con el sistema de puesta a tierra general.

Los interruptores estan instalados en puntos facilmente
accesibles y su altura de montaje esta comprendida entre 0,80
m y 1,40 m, medida
desde su punto mas bajo sobre el nivel del piso terminado.

Los tomacorrientes estan instalados en puntos facilmente

accesibles y su altura de montaje esta comprendida entre 0,20
y 0,80 m,

ILUMINACION Y TOMACORRIENTES EN
LOCALES COMERCIALES E INDUSTRIALES

Se dispone de al menos un tomacorriente por cada 10 m2 o
fraccion de local, con un minimo de (3) tres tomacorrientes.

Todos los circuitos de tomacorrientes en locales comerciales
y oficinas estdn protegidos mediante  protectores
diferenciales.

Adaptado de: Decreto Ejecutivo 2393 / Norma Ecuatoriana de la construccion NEC 10.

Elaborado: Autor
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Tabla 3-12 Lista de chequeo de condiciones de seguridad - Cocina

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS

INSPECCION CONDICIONES DE SEGURIDAD

Empresa: Hotel Zeus Area: Cocina

Puesto de trabajo: Cocinero / Posillero / Salonero
Fecha: Mayo 2016

Elaborado: Ana Lucia Hidalgo

CONDICIONES DE SEGURIDAD

PUESTO DE TRABAJO

Sl

NO

Observaciones

La estructura del lugar de trabajo es sélida y apropiada para
Su uso.

3 metros (2,5m. en oficinas) de altura desde el piso hasta el
techo.

2 m2 de superficie libre por trabajador.
6 m3 ocupados, por trabajador.

X

X X X

SUELQOS, TECHOS Y PAREDES

Son correctas las caracteristicas del suelo uniforme y regular

El suelos donde se manejen abundantes liquidos son
impermeables

Respecto a los pisos anteriores, éstos tienen una pendiente de
hasta 1,5% con relacion a desaglies.
Los pisos son antideslizantes

Los techos y tumbados se encuentran en buenas condiciones
Paredes en buen estado, limpias y pintadas.
Las paredes son lisas y de facil limpieza

X

X X X X X

VENTILACION, TEMPERATURA Y HUMEDAD

El aire fresco y limpio por hora y trabajador es de 30m
cubicos.
Se renueva el aire 6 veces por hora

Existen variaciones bruscas de T°

RUIDO

El ruido en el ambiente produce molestias ocasionalmente o
habitualmente

El ruido obliga a levantar la voz entre dos personas que
conversan a medio metro de distancia

En los lugares referidos los niveles de ruido superan los 85
dB A

Vigilancia de la salud a los trabajadores expuestos

Uso de EPP

Ocasionalmente

Realizar mediciones

No aplica

ILUMINACION
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Existen fuentes de luz naturales X

Existen fuentes de luz artificial X

La distribucidon de iluminacion es uniforme X

Buen nivel de iluminacion Realizar mediciones
Fuentes de luz con proteccion antideslumbrante X

PASILLOS

Pasillos de 800mm de ancho X

Orden y limpieza
Zonas delimitadas y libres de obstaculos

X X

PUERTAS Y SALIDAS

Puertas exteriores 1,20 m de ancho X
Abren hacia el exterior
Puestos de trabajo a 50m de la salida de emergencia.

X X

ABASTECIMIENTO DE AGUA

Cuenta con agua potable X
Una llave por cada 50 trabajadores X

SERVICIOS HIGIENICOS

1 excusado por cada 25 varones o su fraccion X
1 excusado por cada 15 trabajadores o su fraccion
1 lavabo por cada 10 trabajadores o fraccion

X X

EXCUSADOS Y URINARIOS

X

Provistos de papel higiénico y basureros
Ventilacién al exterior natural o forzada

X

Dimensiones minimas por cabina: 1m ancho por 1,20 largo y
2,30 de altura.

Puertas impiden visibilidad desde el exterior
Puertas con cierre interior y colgador
Limpieza y desinfeccién diaria

X X X X

LAVABOS

X

Provistos de jabdn en barra o liquido

NORMAS COMUNES A LOS  SERVICIOS
HIGIENICOS

Suelos, paredes y techos son lisos, continuos e impermeables
y con materiales que permitan la limpieza con liquidos
desinfectantes.

LIMPIEZA DE LOCALES

Orden y limpieza X
Limpieza con medios himedos X
limpieza por aspiracion en seco X
Limpieza de locales fuera de las horas de trabajo X
Uso de ropa de trabajo, EPP y herramientas de limpieza X

ALARMA
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Manual X
Pulsador en cada piso X
Pulsador cercano a las estaciones de mangueras X
Libre acceso, claramente visible. X
Altura no menor a 1,50 m ni mayor a 1.80 m sobre el piso. X
Sistema de descargas atmosféricas, pararrayos. X
SALIDAS DE EMERGENCIA

Puertas de 1,20 m de ancho X
Abren hacia afuera X
Barra de panico X
Ubicadas a 50m de cada puesto de trabajo. X
Libre de obstaculos X
Cuenta con sefializacion X
BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS

Desinfectante X
Antisépticos X
Gasas estériles X
Algodon hidrdfilo X
Venda X
Esparadrapo X
Apésitos adhesivos X
Tijeras X
Pinzas X
Guantes desechables X
INSTALACIONES ELECTRICAS

Instalaciones ejecutadas bajo la supervision directa de un
profesional de la Ingenieria Eléctrica o Electronica, X
debidamente autorizado por el érgano competente.

Todos los materiales y equipos usados en instalaciones
eléctrica_s y electrdnicas cuentan con las certificaciones X
establecidas y otorgadas por la entidad autorizada para ello,

como el INEN.

Las uniones y derivaciones aisladas convenientemente,
debiendo recuperar al menos un nivel de aislamiento
equivalente al propio del conductor, utilizando para ello X
cintas aislantes, mufas de resinas epoxicas, cubiertas
termoretractiles o mecanoretractiles u otros medios
aprobados.

Las uniones no quedan sometidas a tension mecanica,

excepto las uniones hechas en lineas aéreas; las derivaciones X
deberan cumplir esta exigencia sin excepcion.

Los elementos metélicos principales que actlan como

refuerzo estructural de una edificacion tienen una conexién X

eléctrica permanente con el sistema de puesta a tierra general.

217



Los interruptores estan instalados en puntos facilmente
accesibles y su altura de montaje esta comprendida entre 0,80
m y 1,40 m, medida
desde su punto mas bajo sobre el nivel del piso terminado.

Los tomacorrientes estan instalados en puntos facilmente
accesibles y su altura de montaje esta comprendida entre 0,20
y 0,80 m,

X

ILUMINACION Y TOMACORRIENTES EN
LOCALES COMERCIALES E INDUSTRIALES

Se dispone de al menos un tomacorriente por cada 10 m2 o
fraccion de local, con un minimo de (3) tres tomacorrientes.

Todos los circuitos de tomacorrientes en locales comerciales
y oficinas estan protegidos mediante protectores
diferenciales.

Adaptado de: Decreto Ejecutivo 2393 / Norma Ecuatoriana de la construccion NEC 10.

Elaborado: Autor

Tabla 3-13 Lista de chequeo de condiciones de seguridad - Lavanderia

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS

INSPECCION CONDICIONES DE SEGURIDAD

Empresa: Hotel Zeus Area: lavanderia
Elaborado: Ana Lucia Hidalgo

Puesto de trabajo: lavandera
Fecha: Mayo 2016

CONDICIONES DE SEGURIDAD

PUESTO DE TRABAJO Sl Observaciones
La estructura del lugar de trabajo es sélida y apropiada para

Su uso. X
3 metros (2,5m. en oficinas) de altura desde el piso hasta el
techo. X
2 m2 de superficie libre por trabajador. X
6 m3 ocupados, por trabajador. X
SUELOS, TECHOS Y PAREDES

Son correctas las caracteristicas del suelo uniforme y regular  x
El suelos donde se manejen abundantes liquidos son
impermeables X
Respecto a los pisos anteriores, éstos tienen una pendiente de
hasta 1,5% con relacion a desagues. X
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Los pisos son antideslizantes X
Los techos y tumbados se encuentran en buenas condiciones X

Paredes en buen estado, limpias y pintadas. X
Las paredes son lisas y de facil limpieza X
VENTILACION, TEMPERATURA Y HUMEDAD

El aire fresco y limpio por hora y trabajador es de 30m

cubicos. X

Se renueva el aire 6 veces por hora X
Existen variaciones bruscas de T° X
RUIDO

El ruido en el ambiente produce molestias ocasionalmente o Habitualmente
habitualmente X

El ruido obliga a levantar la voz entre dos personas que
conversan a medio metro de distancia X

En los lugares referidos los niveles de ruido superan los 85 Realizar mediciones
dB A X
Vigilancia de la salud a los trabajadores expuestos X
Uso de EPP X
ILUMINACION

Existen fuentes de luz naturales X
Existen fuentes de luz artificial X

La distribucion de iluminacion es uniforme X
Buen nivel de iluminacion X Realizar mediciones
Fuentes de luz con proteccion antideslumbrante X
PASILLOS

Pasillos de 800mm de ancho X
Orden y limpieza X
Zonas delimitadas y libres de obstaculos X
PUERTAS Y SALIDAS

Puertas exteriores 1,20 m de ancho X
Abren hacia el exterior X
Puestos de trabajo a 50m de la salida de emergencia. X
ABASTECIMIENTO DE AGUA

Cuenta con agua potable X

Una llave por cada 50 trabajadores X
SERVICIOS HIGIENICOS

1 excusado por cada 25 varones o su fraccion X

1 excusado por cada 15 trabajadores o su fraccion X

1 lavabo por cada 10 trabajadores o fraccion X
EXCUSADOS Y URINARIOS

Provistos de papel higiénico y basureros X
Ventilacion al exterior natural o forzada X
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Dimensiones minimas por cabina: 1m ancho por 1,20 largo y

2,30 de altura. X
Puertas impiden visibilidad desde el exterior X
Puertas con cierre interior y colgador X
Limpieza y desinfeccion diaria X
LAVABOS

Provistos de jabon en barra o liquido X
NORMAS COMUNES A LOS SERVICIOS
HIGIENICOS

Suelos, paredes y techos son lisos, continuos e impermeables

y con materiales que permitan la limpieza con liquidos
desinfectantes. %
LIMPIEZA DE LOCALES

Orden y limpieza X
Limpieza con medios humedos X
limpieza por aspiracién en seco X
Limpieza de locales fuera de las horas de trabajo X

Uso de ropa de trabajo, EPP y herramientas de limpieza X
ALARMA

Manual X
Pulsador en cada piso X
Pulsador cercano a las estaciones de mangueras X
Libre acceso, claramente visible. X
Altura no menor a 1,50 m ni mayor a 1.80 m sobre el piso. X
SALIDAS DE EMERGENCIA

Puertas de 1,20 m de ancho X
Abren hacia afuera X
Barra de panico X
Ubicadas a 50m de cada puesto de trabajo. X
Libre de obstaculos X
Cuenta con sefializacion X
BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS

Desinfectante X
Antisépticos X
Gasas estériles X
Algodoén hidrofilo X
Venda X
Esparadrapo X
Apositos adhesivos X
Tijeras X
Pinzas X
Guantes desechables X

INSTALACIONES ELECTRICAS
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Instalaciones ejecutadas bajo la supervision directa de un
profesional de la Ingenieria Eléctrica o Electronica,
debidamente autorizado por el érgano competente.

Todos los materiales y equipos usados en instalaciones
eléctricas y electronicas cuentan con las certificaciones
establecidas y otorgadas por la entidad autorizada para ello,
como el INEN.

Las uniones y derivaciones son aisladas convenientemente,
debiendo recuperar al menos un nivel de aislamiento
equivalente al propio del conductor, utilizando para ello
cintas aislantes, mufas de resinas epoxicas, cubiertas
termoretractiles o mecanoretractiles u otros medios
aprobados.

Las uniones no quedan sometidas a tension mecanica,
excepto las uniones hechas en lineas aéreas; las derivaciones
deberan cumplir esta exigencia sin excepcion.

Los elementos metélicos principales que actlan como
refuerzo estructural de una edificacion tienen una conexién
eléctrica permanente con el sistema de puesta a tierra general.

Los interruptores estan instalados en puntos fécilmente
accesibles y su altura de montaje esta comprendida entre 0,80
m y 1,40 m, medida
desde su punto mas bajo sobre el nivel del piso terminado.

Los tomacorrientes estan instalados en puntos facilmente
accesibles y su altura de montaje esta comprendida entre 0,20
y 0,80 m,

X

ILUMINACION Y TOMACORRIENTES EN
LOCALES COMERCIALES E INDUSTRIALES

Se dispone de al menos un tomacorriente por cada 10 m2 o
fraccion de local, con un minimo de (3) tres tomacorrientes.

Todos los circuitos de tomacorrientes en locales comerciales
y oficinas estan protegidos mediante protectores
diferenciales.

Adaptado de: Decreto Ejecutivo 2393 / Norma Ecuatoriana de la construccion NEC 10.

Elaborado: Autor
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Tabla 3-14 Formato de inspeccion de sefialética - uso de EPP, area de cocina.

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS
INSPECCION DE SENALETICA Y USO DE EPP

Empresa: Hotel Zeus
Fecha: Mayo de 2016

Area: Cocina
Elaborado: Ana Lucia Hidalgo

SENALIZACION

Sl

NO

Observ.

Sefialética de Advertencia

Sefalética de Prohibicion

Sefialética de Informacion

Sefalética de Obligacion

Sefialética de equipos contra incendios

X X X

X

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

Proteccion para la cabeza
Proteccion para los 0jos

Proteccion para los oidos

Proteccion para las vias respiratorias
Ropa de trabajo

Calzado de seguridad

Otros

N/A
N/A

Adaptado de: Decreto Ejecutivo 2393
Elaborado: Autor
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Tabla 3-15 Formato de inspeccion de sefialética y uso de EPP, area de pisos

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
HOTEL ZEUS
INSPECCION DE SENALETICA Y USO DE EPP
Empresa: Hotel Zeus Area: Pisos
Fecha: Mayo de 2016 Elaborado: Ana Lucia Hidalgo

SENALIZACION SI NO Observ.
Sefialética de Advertencia

Sefalética de Prohibicion

Sefialética de Informacion

Sefalética de Obligacion

Sefialética de equipos contra incendios

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

Proteccion para la cabeza X
Proteccion para los 0jos X

Proteccion para los oidos N/A
Proteccion para las vias respiratorias X

Ropa de trabajo X

Calzado de seguridad X

Otros Guantes
Adaptado de: Decreto Ejecutivo 2393

X X X X X

Elaborado: Autor

Tabla 3-16 Formato de inspeccion de sefialética, uso de EPP, &rea de lavanderia.

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS

INSPECCION DE SENALETICA Y USO DE EPP
Empresa: Hotel Zeus Area: Lavanderia
Fecha: 15 de Agosto de 2015 Elaborado: Ana Lucia Hidalgo
SENALIZACION SI__NO Observ.
Sefialética de Advertencia X
Sefialética de Prohibicién X
Sefalética de Informacion X
Sefialética de Obligacion X
Sefalética de equipos contra incendios X
EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL
Proteccion para la cabeza X
Proteccion para los 0jos N/A
Proteccion para los oidos N/A
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Proteccion para las vias respiratorias N/A

Ropa de trabajo X
Calzado de seguridad X
Otros Guantes

Adaptado de: Decreto Ejecutivo 2393
Elaborado: Autor

Tabla 3-17 Formato de inspeccion de extintores, area de cocina.

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS ANO:
REGISTRO INSPECCIONES MENSUALES EXTINTORES CO2 2015
AREA: TIPO: ULTIMA RECARGA:
Cocina CcOo2 30 de Marzo de 2015
CODIGO: PESO: P. HIDROSTATICA:
No cuenta 10 libras No cuenta

CILINDRO PESO PRECINTO MANGUERA BOQUILLA UBICACION ACCESO SENALES
Sl NO SI NO I NO Sl NO Sl NO Sl NO SI NO SI NO

MES FECHA

ENE
FEB
MAR
ABR
MAY
JUN
JUL

AGO

SEP
OCT
NOV
DIC

15/08/2
015 X X X X X X X X

Adaptado de: Norma NFPA 10.
Elaborado: Autor
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Tabla 3-18 Formato de inspeccion de Bocas de incendio equipadas, (BIE), pisos.

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS

REGISTRO DE INSPECCION A BOCAS DE
INCENDIO EQUIPADAS

ANO:
2015

Empresa: Hotel Zeus Area: Pisos
Fecha: 18 de Agosto de 2015 Piso: 1
B.LE ESTADO
DETALLE B M OBSERVACIONES
Gabinete X
Vidrio X
Mandmetro No cuenta
Valvula X
Racor X
Soporte de
X
manguera

Manguera 25 mm X

Manguera 45 mm

Piton X
Hacha X
Ajusta racor X
Sefalética X
Extintor X
EXTINTOR: 30 de Marzo de 2015

DETALLE Sl NO OBSERVACIONES
Cilindro X En buen estado
Manguera X En buen estado
Boquilla X En buen estado
Mandémetro X En buen estado
Presion X Correcta
Precinto X En buen estado
Pasador X En buen estado

Instrucciones de

X

uso
Adaptado de: Norma NFPA 10.

Elaborado: Autor
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Tabla 3-19 Lista de identificacion inicial de riesgos, Administracion.

LISTA DE IDENTIFICACION INICIAL DE RIESGOS

Area: Administracion Numero de trabajadores: 1 PUESTO: Administrador Fecha: Mayo
2016

Ningun item marcado en un apartado = SITUACION ACEPTABLE
Algun item marcado en un apartado = EVALUAR CON EL METODO CORRESPONDIENTE

Algun item marcado en un apartado sefialado con (*) = CONSULTAR CON UN TECNICO ESPECIALISTA

CONDICIONES TERMICAS

Temperatura inadecuada debido a que hay fuentes de mucho calor
()SI (X)NO

Temperatura inadecuada debido a que hay fuentes de mucho frio
()SI (X)NO

Humedad ambiental inadecuada (el ambiente est seco o demasiado himedo):

()SI (X)NO
Corrientes de aire que producen molestias por frio:
()SI (X)NO
RUIDO

[1 Algun trabajador refiere molestias por el ruido que tiene en su puesto de trabajo.

[1 Hay que forzar la voz para poder hablar con los trabajadores de puestos cercanos debido al ruido.
[1 Es dificil oir una conversacion en un tono de voz normal a causa del ruido.

[J Los trabajadores refieren dificultades para concentrarse en su trabajo debido al ruido existente.

ILUMINACION

[J Los trabajadores manifiestan dificultades para ver bien la tarea.

[1 Se realizan tareas con altas exigencias visuales o de gran minuciosidad con una iluminacién insuficiente.
[ Existen reflejos o deslumbramientos molestos en el puesto o su entorno.

[J Los trabajadores se quejan de molestias frecuentes en los ojos o la vista.

* CALIDAD DEL AMBIENTE INTERIOR 10 (S6lo para puestos de oficinas o similares)

[J Hay problemas o quejas frecuentas debidos a la ventilacién (aire viciado, malos olores, etc.).
[1 Hay problemas o quejas debidos a polvo u otros contaminantes por mal mantenimiento o limpieza del edificio o de
sus instalaciones; por obras del edificio; mobiliario de mala calidad; productos de limpieza; etc.

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

[J La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta 0 muy baja para el tipo de tarea o para las
dimensiones del trabajador.

[ Se tienen que alcanzar herramientas, elementos u objetos de trabajo que estan muy alejados del cuerpo del trabajador
(por ejemplo, obligan a estirar mucho el brazo).
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[] El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de trabajo) es insuficiente o
inadecuado.

[1 El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) comoda.

[ El trabajador tiene que mover materiales pesados

[J Se emplean herramientas inadecuadas, por su forma, tamafio o peso, para la tarea que se realiza.

[ Los controles y los indicadores no son cdmodos de activar o de visualizar.

TRABAJOS CON PANTALLAS DE VISUALIZACION

[ La pantalla estd mal situada: muy alta o muy baja; en un lateral; muy cerca o muy lejos del trabajador.

X No existe apoyo para los antebrazos mientras se usa el teclado.

[J No se lee correctamente la informacion de la pantalla o de los documentos (en las tareas de introduccién de datos en el
ordenador).

[ Resulta incomodo el manejo del ratén.

X Lasilla no es comoda.

[1 No hay suficiente espacio en la mesa para distribuir adecuadamente el equipamiento necesario (ordenador,
documentos, teléfono, etc.).

[1 No hay suficiente espacio libre bajo la mesa para las piernas y los muslos.

[1 El trabajador no dispone de un reposapiés en caso necesario (cuando no pueda apoyar bien los pies en el suelo una vez
ajustado el asiento en relacion con la mesa).

MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

[1 Se manipulan cargas > 6 kg.

[1 Se manipulan cargas > 3 kg en alguna de las siguientes situaciones:
— Por encima del hombro o por debajo de las rodillas.

— Muy alejadas del cuerpo.

— Con el tronco girado.

— Con una frecuencia superior a 1 vez/minuto.

[1 Se manipulan cargas en postura sentada.

[ El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las piernas rectas.

POSTURAS / REPETITIVIDAD

[ Posturas forzadas de algun segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las manos/mufiecas o los pies) de
manera repetida o prolongada.

X Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.
[] Postura de pie prolongada.

[ Postura de pie con las rodillas flexionadas o en cuclillas de manera repetida o prolonga.

* FUERZAS

[ Se realizan empujes 0 arrastres de cargas elevadas (carros, bastidores, etc.).

[ Se realizan fuerzas elevadas (aparte de las manipulaciones de cargas) con los dedos, las manos, los brazos, el tronco,
las piernas o los pies.

CARGA MENTAL

X El trabajo se basa en el tratamiento de informacidn (trabajos administrativos, control de procesos automatizados,
informatica, etc.).

[1 El nivel de atencion requerido para la ejecucion de la tarea es elevado.

[ El trabajo tiene poco contenido y es muy repetitivo.

[J Los errores, averias u otros incidentes que puedan presentarse en el puesto de trabajo se dan frecuentemente.

FACTORES PSICOSOCIALES
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[ El trabajador no puede elegir el ritmo o la cadencia de trabajo.
[ El trabajador no puede elegir sus periodos de descanso.

[l Las tareas son monGtonas.

[0 Las tareas son repetitivas.

[J La empresa no proporciona informacién al trabajador sobre distintos aspectos de su trabajo (objetivos a cumplir,
objetivos parciales, calidad del trabajo realizado....).

[J Los trabajadores refieren malestar por la inestabilidad laboral.

[ Los trabajadores refieren malestar por la ausencia de formacion profesional.
[ Los trabajadores manifiestan dificultades para adaptarse al sistema de trabajo a turnos y nocturno

Adaptado de: Manual para la evaluacidn y prevencion de riesgos ergonémicos y psicosociales en la PYME
del INSHT

Elaborado por: Autor

Tabla 3-20 Lista de identificacion inicial de riesgos, recepcion.

LISTA DE IDENTIFICACION INICIAL DE RIESGOS

Area: Recepcion Numero de trabajadores: 4
PUESTO: Recepcionista Fecha: Mayo 2016

Ningun item marcado en un apartado = SITUACION ACEPTABLE
Algin item marcado en un apartado = EVALUAR CON EL METODO CORRESPONDIENTE

Algin item marcado en un apartado sefialado con (*) = CONSULTAR CON UN TECNICO ESPECIALISTA

CONDICIONES TERMICAS
Temperatura inadecuada debido a que hay fuentes de mucho calor

()SI  (X)NO
Temperatura inadecuada debido a que hay fuentes de mucho frio
(X)sSI ( )NO

Humedad ambiental inadecuada (el ambiente esta seco o demasiado himedo):

()SI (X)NO
Corrientes de aire que producen molestias por frio:
()SI  (X)NO
RUIDO

[1 Algun trabajador refiere molestias por el ruido que tiene en su puesto de trabajo.

[1 Hay que forzar la voz para poder hablar con los trabajadores de puestos cercanos debido al ruido.
[ Es dificil oir una conversacion en un tono de voz normal a causa del ruido.

[ Los trabajadores refieren dificultades para concentrarse en su trabajo debido al ruido existente.

ILUMINACION
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[ Los trabajadores manifiestan dificultades para ver bien la tarea.

[1 Se realizan tareas con altas exigencias visuales o de gran minuciosidad con una iluminacién insuficiente.
[ Existen reflejos o deslumbramientos molestos en el puesto o su entorno.

[ Los trabajadores se quejan de molestias frecuentes en los 0jos o la vista.

* CALIDAD DEL AMBIENTE INTERIOR 10 (S6lo para puestos de oficinas o similares)

) Hay problemas o quejas frecuentas debidos a la ventilacién (aire viciado, malos olores, etc.).
[J Hay problemas o quejas debidos a polvo u otros contaminantes por mal mantenimiento o limpieza del edificio o de
sus instalaciones; por obras del edificio; mobiliario de mala calidad; productos de limpieza; etc.

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

[ La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta 0 muy baja para el tipo de tarea o para las
dimensiones del trabajador.

[1 Se tienen que alcanzar herramientas, elementos u objetos de trabajo que estan muy alejados del cuerpo del trabajador
(por ejemplo, obligan a estirar mucho el brazo).

[1 El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de trabajo) es insuficiente o
inadecuado.

[ El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) comoda.

[ El trabajador tiene que mover materiales pesados

[1 Se emplean herramientas inadecuadas, por su forma, tamafio o peso, para la tarea que se realiza.

[1 Los controles y los indicadores no son comodos de activar o de visualizar.

TRABAJOS CON PANTALLAS DE VISUALIZACION

[1 La pantalla estd mal situada: muy alta 0 muy baja; en un lateral; muy cerca o0 muy lejos del trabajador.

X No existe apoyo para los antebrazos mientras se usa el teclado.

[1 No se lee correctamente la informacion de la pantalla o de los documentos (en las tareas de introduccién de datos en el
ordenador).

X Resulta incomodo el manejo del raton.

X Lasilla no es comoda.

[0 No hay suficiente espacio en la mesa para distribuir adecuadamente el equipamiento necesario (ordenador,
documentos, teléfono, etc.).

7 No hay suficiente espacio libre bajo la mesa para las piernas y los muslos.

X El trabajador no dispone de un reposapiés en caso necesario (cuando no pueda apoyar bien los pies en el suelo una vez
ajustado el asiento en relacion con la mesa).

MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

[1 Se manipulan cargas > 6 kg.

[1 Se manipulan cargas > 3 kg en alguna de las siguientes situaciones:

— Por encima del hombro o por debajo de las rodillas.

— Muy alejadas del cuerpo.

— Con el tronco girado.

— Con una frecuencia superior a 1 vez/minuto.

[J Se manipulan cargas en postura sentada.

[ El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las piernas rectas.

POSTURAS / REPETITIVIDAD

X Posturas forzadas de algin segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las manos/mufiecas o los pies) de
manera repetida o prolongada.
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X Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.
[ Postura de pie prolongada.

[ Postura de pie con las rodillas flexionadas o en cuclillas de manera repetida o prolonga.

* FUERZAS

[ Se realizan empujes o arrastres de cargas elevadas (carros, bastidores, etc.).

[ Se realizan fuerzas elevadas (aparte de las manipulaciones de cargas) con los dedos, las manos, los brazos, el tronco,
las piernas o los pies.

CARGA MENTAL

X El trabajo se basa en el tratamiento de informacion (trabajos administrativos, control de procesos automatizados,
informatica, etc.).

[ El nivel de atencién requerido para la ejecucion de la tarea es elevado.
[ El trabajo tiene poco contenido y es muy repetitivo.
[1 Los errores, averias u otros incidentes que puedan presentarse en el puesto de trabajo se dan frecuentemente.

FACTORES PSICOSOCIALES

[ El trabajador no puede elegir el ritmo o la cadencia de trabajo.
[1 El trabajador no puede elegir sus periodos de descanso.

[0 Las tareas son monGtonas.

[ Las tareas son repetitivas.

[1 La empresa no proporciona informacion al trabajador sobre distintos aspectos de su trabajo (objetivos a cumplir,
objetivos parciales, calidad del trabajo realizado....).

[ Los trabajadores refieren malestar por la inestabilidad laboral.

[ Los trabajadores refieren malestar por la ausencia de formacion profesional.
[ Los trabajadores manifiestan dificultades para adaptarse al sistema de trabajo a turnos y nocturno

Tabla 3-21 Lista de identificacion inicial de riesgos, pisos.

LISTA DE IDENTIFICACION INICIAL DE RIESGOS

Area: Pisos Numero de trabajadores: 5
PUESTO: Camareras Fecha: Mayo 2016

Ningin item marcado en un apartado = SITUACION ACEPTABLE
Algln item marcado en un apartado = EVALUAR CON EL METODO CORRESPONDIENTE

Algun item marcado en un apartado sefialado con (*) = CONSULTAR CON UN TECNICO ESPECIALISTA

CONDICIONES TERMICAS
Temperatura inadecuada debido a que hay fuentes de mucho calor

()SI  (X)NO
Temperatura inadecuada debido a que hay fuentes de mucho frio

()SI  (X)NO
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Humedad ambiental inadecuada (el ambiente esta seco o demasiado himedo):
()slI (X)NO

Corrientes de aire que producen molestias por frio:
()SI  (X)NO

RUIDO

[ Algun trabajador refiere molestias por el ruido que tiene en su puesto de trabajo.

[1 Hay que forzar la voz para poder hablar con los trabajadores de puestos cercanos debido al ruido.
[1 Es dificil oir una conversacion en un tono de voz normal a causa del ruido.

[ Los trabajadores refieren dificultades para concentrarse en su trabajo debido al ruido existente.

ILUMINACION

[ Los trabajadores manifiestan dificultades para ver bien la tarea.

[ Se realizan tareas con altas exigencias visuales o de gran minuciosidad con una iluminacién insuficiente.
[1 Existen reflejos o deslumbramientos molestos en el puesto o su entorno.

[ Los trabajadores se quejan de molestias frecuentes en 1os 0jos o la vista.

* CALIDAD DEL AMBIENTE INTERIOR 10 (S6lo para puestos de oficinas o similares)

[1 Hay problemas o quejas frecuentas debidos a la ventilacion (aire viciado, malos olores, etc.).
[1 Hay problemas o quejas debidos a polvo u otros contaminantes por mal mantenimiento o limpieza del edificio o de
sus instalaciones; por obras del edificio; mobiliario de mala calidad; productos de limpieza; etc.

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

[1 La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta 0 muy baja para el tipo de tarea o para las
dimensiones del trabajador.

[1 Se tienen que alcanzar herramientas, elementos u objetos de trabajo que estan muy alejados del cuerpo del trabajador
(por ejemplo, obligan a estirar mucho el brazo).

[0 El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de trabajo) es insuficiente o
inadecuado.

[ El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) comoda.

[ El trabajador tiene que mover materiales pesados

[1 Se emplean herramientas inadecuadas, por su forma, tamafio o peso, para la tarea que se realiza.

[ Los controles y los indicadores no son cdmodos de activar o de visualizar.

TRABAJOS CON PANTALLAS DE VISUALIZACION

[ La pantalla estd mal situada: muy alta 0 muy baja; en un lateral; muy cerca o muy lejos del trabajador.

[1 No existe apoyo para los antebrazos mientras se usa el teclado.

[1 No se lee correctamente la informacion de la pantalla o de los documentos (en las tareas de introduccién de datos en el
ordenador).

[ Resulta incomodo el manejo del ratén.

[J Lasilla no es coémoda.

[0 No hay suficiente espacio en la mesa para distribuir adecuadamente el equipamiento necesario (ordenador,
documentos, teléfono, etc.).

[1 No hay suficiente espacio libre bajo la mesa para las piernas y los muslos.

[ El trabajador no dispone de un reposapiés en caso necesario (cuando no pueda apoyar bien los pies en el suelo una vez
ajustado el asiento en relacion con la mesa).

MANIPULACION MANUAL DE CARGAS
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[J Se manipulan cargas > 6 kg.

X Se manipulan cargas > 3 kg en alguna de las siguientes situaciones:
— Por encima del hombro o por debajo de las rodillas.

— Muy alejadas del cuerpo.

— Con el tronco girado.

— Con una frecuencia superior a 1 vez/minuto.

[1 Se manipulan cargas en postura sentada.

[ El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las piernas rectas.

POSTURAS / REPETITIVIDAD

[l Posturas forzadas de algin segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las manos/mufiecas o los pies) de
manera repetida o prolongada.

X Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.
[ Postura de pie prolongada.

[1 Postura de pie con las rodillas flexionadas o en cuclillas de manera repetida o prolonga.

* FUERZAS

[ Se realizan empujes o arrastres de cargas elevadas (carros, bastidores, etc.).

[ Se realizan fuerzas elevadas (aparte de las manipulaciones de cargas) con los dedos, las manos, los brazos, el tronco,
las piernas o los pies.

CARGA MENTAL

(] El trabajo se basa en el tratamiento de informacion (trabajos administrativos, control de procesos automatizados,
informaética, etc.).

(1 El nivel de atencién requerido para la ejecucion de la tarea es elevado.
[ El trabajo tiene poco contenido y es muy repetitivo.
[ Los errores, averias u otros incidentes que puedan presentarse en el puesto de trabajo se dan frecuentemente.

FACTORES PSICOSOCIALES

[ El trabajador no puede elegir el ritmo o la cadencia de trabajo.
X El trabajador no puede elegir sus periodos de descanso.

[l Las tareas son monGtonas.

X Las tareas son repetitivas.

[1 La empresa no proporciona informacion al trabajador sobre distintos aspectos de su trabajo (objetivos a cumplir,
objetivos parciales, calidad del trabajo realizado....).

[J Los trabajadores refieren malestar por la inestabilidad laboral.
[1 Los trabajadores refieren malestar por la ausencia de formacion profesional.

[J Los trabajadores manifiestan dificultades para adaptarse al sistema de trabajo a turnos y nocturno
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Tabla 3-22 Lista de identificacion inicial de riesgos, cocina.

LISTA DE IDENTIFICACION INICIAL DE RIESGOS

Area: Cocina Numero de trabajadores: 4
PUESTO: Cocinero / Posillero Fecha: Mayo 2016

Ningun item marcado en un apartado = SITUACION ACEPTABLE
Algun item marcado en un apartado = EVALUAR CON EL METODO CORRESPONDIENTE

Algun item marcado en un apartado sefialado con (*) = CONSULTAR CON UN TECNICO ESPECIALISTA

CONDICIONES TERMICAS

Temperatura inadecuada debido a que hay fuentes de mucho calor
(X)SI ()NO

Temperatura inadecuada debido a que hay fuentes de mucho frio
()SI  (X)NO

Humedad ambiental inadecuada (el ambiente est seco o demasiado himedo):

X)sl  ()NO
Corrientes de aire que producen molestias por frio:
()SI (X)NO
RUIDO

X Algun trabajador refiere molestias por el ruido que tiene en su puesto de trabajo.

[1 Hay que forzar la voz para poder hablar con los trabajadores de puestos cercanos debido al ruido.
[1 Es dificil oir una conversacion en un tono de voz normal a causa del ruido.

[J Los trabajadores refieren dificultades para concentrarse en su trabajo debido al ruido existente.

ILUMINACION

[J Los trabajadores manifiestan dificultades para ver bien la tarea.

[1 Se realizan tareas con altas exigencias visuales o de gran minuciosidad con una iluminacidn insuficiente.
[ Existen reflejos o deslumbramientos molestos en el puesto o su entorno.

[J Los trabajadores se quejan de molestias frecuentes en los ojos o la vista.

* CALIDAD DEL AMBIENTE INTERIOR 10 (Solo para puestos de oficinas o similares)

[J Hay problemas o quejas frecuentas debidos a la ventilacién (aire viciado, malos olores, etc.).

[1 Hay problemas o quejas debidos a polvo u otros contaminantes por mal mantenimiento o limpieza del edificio o de

sus instalaciones; por obras del edificio; mobiliario de mala calidad; productos de limpieza; etc.

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

[J La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta 0 muy baja para el tipo de tarea o para las

dimensiones del trabajador.

X Se tienen que alcanzar herramientas, elementos u objetos de trabajo que estan muy alejados del cuerpo del trabajador

(por ejemplo, obligan a estirar mucho el brazo).



[] El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de trabajo) es insuficiente o
inadecuado.

[1 El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) comoda.

X El trabajador tiene que mover materiales pesados

[J Se emplean herramientas inadecuadas, por su forma, tamafio o peso, para la tarea que se realiza.

[ Los controles y los indicadores no son cdmodos de activar o de visualizar.

TRABAJOS CON PANTALLAS DE VISUALIZACION

[ La pantalla est mal situada: muy alta o muy baja; en un lateral; muy cerca o muy lejos del trabajador.

[1 No existe apoyo para los antebrazos mientras se usa el teclado.

[J No se lee correctamente la informacion de la pantalla o de los documentos (en las tareas de introduccién de datos en el
ordenador).

[ Resulta incémodo el manejo del ratén.

[ Lasilla no es comoda.

[1 No hay suficiente espacio en la mesa para distribuir adecuadamente el equipamiento necesario (ordenador,
documentos, teléfono, etc.).

[1 No hay suficiente espacio libre bajo la mesa para las piernas y los muslos.

[1 El trabajador no dispone de un reposapiés en caso necesario (cuando no pueda apoyar bien los pies en el suelo una vez
ajustado el asiento en relacion con la mesa).

MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

X Se manipulan cargas > 6 kg.

X Se manipulan cargas > 3 kg en alguna de las siguientes situaciones:

— Por encima del hombro o por debajo de las rodillas.

— Muy alejadas del cuerpo.

— Con el tronco girado.

— Con una frecuencia superior a 1 vez/minuto.

[1 Se manipulan cargas en postura sentada.

[ El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las piernas rectas.

POSTURAS / REPETITIVIDAD

[ Posturas forzadas de algun segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las manos/mufiecas o los pies) de
manera repetida o prolongada.

X Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.

X Postura de pie prolongada.

[ Postura de pie con las rodillas flexionadas o en cuclillas de manera repetida o prolonga.

* FUERZAS

[ Se realizan empujes 0 arrastres de cargas elevadas (carros, bastidores, etc.).

[ Se realizan fuerzas elevadas (aparte de las manipulaciones de cargas) con los dedos, las manos, los brazos, el tronco,
las piernas o los pies.

CARGA MENTAL

[J El trabajo se basa en el tratamiento de informacion (trabajos administrativos, control de procesos automatizados,
informatica, etc.).

[1 El nivel de atencion requerido para la ejecucion de la tarea es elevado.

[ El trabajo tiene poco contenido y es muy repetitivo.

[0 Los errores, averias u otros incidentes que puedan presentarse en el puesto de trabajo se dan frecuentemente.

FACTORES PSICOSOCIALES
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[ El trabajador no puede elegir el ritmo o la cadencia de trabajo.
X El trabajador no puede elegir sus periodos de descanso.

[l Las tareas son monGtonas.

[0 Las tareas son repetitivas.

[J La empresa no proporciona informacién al trabajador sobre distintos aspectos de su trabajo (objetivos a cumplir,
objetivos parciales, calidad del trabajo realizado....).

[J Los trabajadores refieren malestar por la inestabilidad laboral.
[ Los trabajadores refieren malestar por la ausencia de formacion profesional.

[ Los trabajadores manifiestan dificultades para adaptarse al sistema de trabajo a turnos y nocturno

Adaptado de: Manual para la evaluacién y prevencion de riesgos ergonémicos y psicosociales en la PYME
del INSHT

Elaborado por: Autor

Tabla 3-23 Lista de identificacion inicial de riesgos, restaurante.

LISTA DE IDENTIFICACION INICIAL DE RIESGOS

Area: Restaurante Numero de trabajadores: 5
PUESTO: Salonero Fecha: Mayo 2016

Ningn item marcado en un apartado = SITUACION ACEPTABLE
Algin item marcado en un apartado = EVALUAR CON EL METODO CORRESPONDIENTE

Algin item marcado en un apartado sefialado con (*) = CONSULTAR CON UN TECNICO ESPECIALISTA

CONDICIONES TERMICAS
Temperatura inadecuada debido a que hay fuentes de mucho calor

(X)SI  ()NO
Temperatura inadecuada debido a que hay fuentes de mucho frio
()sl (X)NO

Humedad ambiental inadecuada (el ambiente esta seco o demasiado himedo):

X)sl  ()NO
Corrientes de aire que producen molestias por frio:
()SI  (X)NO
RUIDO

X Algun trabajador refiere molestias por el ruido que tiene en su puesto de trabajo.
[1 Hay que forzar la voz para poder hablar con los trabajadores de puestos cercanos debido al ruido.
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[1 Es dificil oir una conversacion en un tono de voz normal a causa del ruido.
[ Los trabajadores refieren dificultades para concentrarse en su trabajo debido al ruido existente.

ILUMINACION

[ Los trabajadores manifiestan dificultades para ver bien la tarea.

[1 Se realizan tareas con altas exigencias visuales o de gran minuciosidad con una iluminacién insuficiente.
[ Existen reflejos o deslumbramientos molestos en el puesto o su entorno.

[ Los trabajadores se quejan de molestias frecuentes en los 0jos o la vista.

* CALIDAD DEL AMBIENTE INTERIOR 10 (S6lo para puestos de oficinas o similares)

[J Hay problemas o quejas frecuentas debidos a la ventilacién (aire viciado, malos olores, etc.).
[ Hay problemas o quejas debidos a polvo u otros contaminantes por mal mantenimiento o limpieza del edificio o de
sus instalaciones; por obras del edificio; mobiliario de mala calidad; productos de limpieza; etc.

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

[1 La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta 0 muy baja para el tipo de tarea o para las
dimensiones del trabajador.

[1 Se tienen que alcanzar herramientas, elementos u objetos de trabajo que estan muy alejados del cuerpo del trabajador
(por ejemplo, obligan a estirar mucho el brazo).

[1 El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de trabajo) es insuficiente o
inadecuado.

[ El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) comoda.

[ El trabajador tiene que mover materiales pesados

[ Se emplean herramientas inadecuadas, por su forma, tamafio o peso, para la tarea que se realiza.

[1 Los controles y los indicadores no son cdmodos de activar o de visualizar.

TRABAJOS CON PANTALLAS DE VISUALIZACION

[1 La pantalla estd mal situada: muy alta o0 muy baja; en un lateral; muy cerca o muy lejos del trabajador.

1 No existe apoyo para los antebrazos mientras se usa el teclado.

[1 No se lee correctamente la informacion de la pantalla o de los documentos (en las tareas de introduccién de datos en el
ordenador).

[1 Resulta incémodo el manejo del raton.

[1 Lasilla no es comoda.

[0 No hay suficiente espacio en la mesa para distribuir adecuadamente el equipamiento necesario (ordenador,
documentos, teléfono, etc.).

7 No hay suficiente espacio libre bajo la mesa para las piernas y los muslos.

[ El trabajador no dispone de un reposapiés en caso necesario (cuando no pueda apoyar bien los pies en el suelo una vez
ajustado el asiento en relacion con la mesa).

MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

[1 Se manipulan cargas > 6 kg.

[J Se manipulan cargas > 3 kg en alguna de las siguientes situaciones:

— Por encima del hombro o por debajo de las rodillas.

— Muy alejadas del cuerpo.

— Con el tronco girado.

— Con una frecuencia superior a 1 vez/minuto.

[J Se manipulan cargas en postura sentada.

[ El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las piernas rectas.
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POSTURAS / REPETITIVIDAD

[ Posturas forzadas de algun segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las manos/mufiecas o los pies) de
manera repetida o prolongada.

[J Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.

X Postura de pie prolongada.

[ Postura de pie con las rodillas flexionadas o en cuclillas de manera repetida o prolonga.

* FUERZAS

[ Se realizan empujes o arrastres de cargas elevadas (carros, bastidores, etc.).

[0 Se realizan fuerzas elevadas (aparte de las manipulaciones de cargas) con los dedos, las manos, los brazos, el tronco,
las piernas o los pies.

CARGA MENTAL
[1 El trabajo se basa en el tratamiento de informacion (trabajos administrativos, control de procesos automatizados,
informaética, etc.).
(1 El nivel de atencién requerido para la ejecucion de la tarea es elevado.
[ El trabajo tiene poco contenido y es muy repetitivo.
[1 Los errores, averias u otros incidentes que puedan presentarse en el puesto de trabajo se dan frecuentemente.

FACTORES PSICOSOCIALES
[1 El trabajador no puede elegir el ritmo o la cadencia de trabajo.
[ El trabajador no puede elegir sus periodos de descanso.
[0 Las tareas son mon6tonas.
[ Las tareas son repetitivas.

[] La empresa no proporciona informacién al trabajador sobre distintos aspectos de su trabajo (objetivos a cumplir,
objetivos parciales, calidad del trabajo realizado....).

[ Los trabajadores refieren malestar por la inestabilidad laboral.
[ Los trabajadores refieren malestar por la ausencia de formacion profesional.

[ Los trabajadores manifiestan dificultades para adaptarse al sistema de trabajo a turnos y nocturno

Tabla 3-24 Lista de identificacion inicial de riesgos, lavanderia.

LISTA DE IDENTIFICACION INICIAL DE RIESGOS

Area: lavanderia Numero de trabajadores: 2
PUESTO: lavandera Fecha: Mayo 2016

Ningtn item marcado en un apartado = SITUACION ACEPTABLE
Algin item marcado en un apartado = EVALUAR CON EL METODO CORRESPONDIENTE

Algin item marcado en un apartado sefialado con (*) = CONSULTAR CON UN TECNICO ESPECIALISTA

CONDICIONES TERMICAS
Temperatura inadecuada debido a que hay fuentes de mucho calor
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()SI (X)NO
Temperatura inadecuada debido a que hay fuentes de mucho frio
(X)SI ( )NO
Humedad ambiental inadecuada (el ambiente esta seco o demasiado himedo):
(X)SI  ()NO

Corrientes de aire que producen molestias por frio:
()SI  (X)NO

RUIDO

X Algun trabajador refiere molestias por el ruido que tiene en su puesto de trabajo.
[J Hay que forzar la voz para poder hablar con los trabajadores de puestos cercanos debido al ruido.

[1 Es dificil oir una conversacion en un tono de voz normal a causa del ruido.
[ Los trabajadores refieren dificultades para concentrarse en su trabajo debido al ruido existente.

ILUMINACION

X Los trabajadores manifiestan dificultades para ver bien la tarea.

[ Se realizan tareas con altas exigencias visuales o de gran minuciosidad con una iluminacidn insuficiente.
[1 Existen reflejos o deslumbramientos molestos en el puesto o su entorno.

[ Los trabajadores se quejan de molestias frecuentes en los 0jos o la vista.

* CALIDAD DEL AMBIENTE INTERIOR 10 (Solo para puestos de oficinas o similares)

[1 Hay problemas o quejas frecuentas debidos a la ventilacion (aire viciado, malos olores, etc.).
] Hay problemas o quejas debidos a polvo u otros contaminantes por mal mantenimiento o limpieza del edificio o de
sus instalaciones; por obras del edificio; mobiliario de mala calidad; productos de limpieza; etc.

DISENO DEL PUESTO DE TRABAJO

[ La superficie de trabajo (mesa, banco de trabajo, etc.) es muy alta 0 muy baja para el tipo de tarea o para las
dimensiones del trabajador.

X Se tienen que alcanzar herramientas, elementos u objetos de trabajo que estan muy alejados del cuerpo del trabajador
(por ejemplo, obligan a estirar mucho el brazo).

X El espacio de trabajo (sobre la superficie, debajo de ella o en el entorno del puesto de trabajo) es insuficiente o
inadecuado.

X El disefio del puesto no permite una postura de trabajo (de pie, sentada, etc.) comoda.

X El trabajador tiene que mover materiales pesados

[ Se emplean herramientas inadecuadas, por su forma, tamafio o peso, para la tarea que se realiza.

[ Los controles y los indicadores no son cdmodos de activar o de visualizar.

TRABAJOS CON PANTALLAS DE VISUALIZACION

[J La pantalla esta mal situada: muy alta 0 muy baja; en un lateral; muy cerca o muy lejos del trabajador.

[ No existe apoyo para los antebrazos mientras se usa el teclado.

[ No se lee correctamente la informacion de la pantalla o de los documentos (en las tareas de introduccion de datos en el
ordenador).

[ Resulta incomodo el manejo del ratén.

[J Lasilla no es coémoda.

[J No hay suficiente espacio en la mesa para distribuir adecuadamente el equipamiento necesario (ordenador,
documentos, teléfono, etc.).

[J No hay suficiente espacio libre bajo la mesa para las piernas y los muslos.
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(1 El trabajador no dispone de un reposapiés en caso necesario (cuando no pueda apoyar bien los pies en el suelo una vez
ajustado el asiento en relacion con la mesa).

MANIPULACION MANUAL DE CARGAS

X Se manipulan cargas > 6 kg.

X Se manipulan cargas > 3 kg en alguna de las siguientes situaciones:

— Por encima del hombro o por debajo de las rodillas.

— Muy alejadas del cuerpo.

— Con el tronco girado.

— Con una frecuencia superior a 1 vez/minuto.

[J Se manipulan cargas en postura sentada.

[ El trabajador levanta cargas en una postura inadecuada, inclinando el tronco y con las piernas rectas.

POSTURAS / REPETITIVIDAD

[ Posturas forzadas de algun segmento corporal (el cuello, el tronco, los brazos, las manos/mufiecas o los pies) de
manera repetida o prolongada.

X Movimientos repetitivos de los brazos y/o de las manos/mufiecas.
X Postura de pie prolongada.

[ Postura de pie con las rodillas flexionadas o en cuclillas de manera repetida o prolonga.

* FUERZAS

[1 Se realizan empujes o arrastres de cargas elevadas (carros, bastidores, etc.).

[1 Se realizan fuerzas elevadas (aparte de las manipulaciones de cargas) con los dedos, las manos, los brazos, el tronco,
las piernas o los pies.

CARGA MENTAL

[1 El trabajo se basa en el tratamiento de informacion (trabajos administrativos, control de procesos automatizados,
informatica, etc.).

[1 El nivel de atencion requerido para la ejecucion de la tarea es elevado.
(1 El trabajo tiene poco contenido y es muy repetitivo.
[1 Los errores, averias u otros incidentes que puedan presentarse en el puesto de trabajo se dan frecuentemente.

FACTORES PSICOSOCIALES

[ El trabajador no puede elegir el ritmo o la cadencia de trabajo.
X El trabajador no puede elegir sus periodos de descanso.

X Las tareas son mondtonas.

X Las tareas son repetitivas.

[1 La empresa no proporciona informacién al trabajador sobre distintos aspectos de su trabajo (objetivos a cumplir,
objetivos parciales, calidad del trabajo realizado....).

[J Los trabajadores refieren malestar por la inestabilidad laboral.
[J Los trabajadores refieren malestar por la ausencia de formacion profesional.

[0 Los trabajadores manifiestan dificultades para adaptarse al sistema de trabajo a turnos y nocturno

Posterior a la aplicacion de las herramientas mencionadas, se obtuvieron los siguientes

resultados:
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Tabla 3-25 Resumen de identificacion de riesgos por puesto de trabajo

Puesto de trabajo

Adm. Recep. Camar. Salo. Cocic. Posill. Lavand.

Factor de riesgo

2.- Caidas de personas en el mismo nivel X
13.- Sobreesfuerzos X X X X
14.- Estrés Térmico X X X X X X

15.- Contactos térmicos

16.- Contactos Eléctricos X
20.- Explosiones X
21.- Incendios X X X
24.- Accidentes de trafico X

25.- Exposiciones a agentes quimicos

26.- Exposiciones a agentes fisicos X X X
25.- Exposiciones a agentes quimicos X X
27.- Exposiciones agentes biologicos X

28.- Riesgos ergonémicos en general X X X X X X

29.- Otros riesgos:  Mutilacion

30. Exposiciones a riesgos psicosociales X X X X X X

3.5.2.2 Medicion
La medicion de riesgos fue realizada en los puestos de trabajo de:
- Cocinero
- Lavandera
- Recepcionista
Con equipos certificados, de los cuales se adjunta el certificado correspondiente. Anexo 6.

Se adjunta registro fotografico de las mediciones. Anexo 7.

3.5.2.3 Control operativo integral
De la identificacion y evaluacién de riesgos se aplicaron medidas correctivas y preventivas

respectivamente en las siguientes areas:
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Tabla 3-26 Control operativo integral

AREA ACCION

Cocina Dotacion luminaria

Dotacion de puerta para el area del
generador

Cambio de piso de la cocina

Mantenimiento y recarga de extintores

Recepcion Reubicacion del puesto de trabajo de
recepcion
Pisos Mantenimiento y recarga de extintores

Dotacion de sefialética en cocina, pisos y
salones de eventos.

Cocina, lavanderia, camareras. Dotacion de ropa de trabajo y equipos de
proteccién personal.

3.5.3 Gestion de Talento Humano

3.5.3.1 Seleccion de los trabajadores

Como parte de la informacion desarrollada del sistema de gestion de prevencion de
riesgos laborales se desarrollaron profesiogramas para cada puesto de trabajo, en los que se
incluye requerimientos de formacién, experiencia, tareas, factores de riesgo, maquinas,
herramientas y equipos necesarios para el desarrollo de la tarea. Adjunto muestra, los

restantes en el Anexo 8 respectivamente.
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Puesto de
trabajo

Administrador

Cédigo Puesto

HZ001G

Formacioén

Tercer nivel en Administracién de empresas

Experiencia

3 afios minimo

Aptitudes

Comprensién profunda de los fendmenos econémicos

Capacidad analitica

Liderazgo

Proyectar confianza

Disciplina

Inclinacidn hacia la accion (proactivo)

Actitudes

Responsable y respetuoso

Honesto y solidario

Sociable

Amable

Analitico

Actitud hacia el trabajo en equipo.
Alto sentido de responsabilidad social.

Descripcion  del
proceso
productivo que
se desempefia en
el puesto de
trabajo

Flujo grama de Actividades

Area de trabajo: Cddigo de area:

Elaborado por:

Aprobado por:

Administracion ADM-ZEUS Ing. Ana Lucia Hidalgo Ing. Hernan Costales
Nombre del procedimiento: N/A Fecha:
Caddigo del procedimiento: N/A
N° de L - d d ﬁ Ej Comentarios
Act. Descripcion de las actividades ( l @ V (mejoras)
X
1 Planificacion de actividades X
2 Preparacion, revision y aprobacién «
de presupuestos.
3 Seguimiento y control de ingresos y x
egresos
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4 Promaocion de politicas de mercadeo X

Gestion del talento humano X

Implementacion de politicas X
Simbolo Tarea Descrita
) |ne
0 Operacion , aciwdad o tarea
&> | oeosion
O Rewsion
[ ‘Saida fsica de copias
(] Generacion de documento (esanio)
[&] formacion en Base de Datos
v Amaceramierto de documertos fsicos
() Fin

Tareas y/o funciones que realiza en el puesto

1. Administracién de las actividades de la empresa hotelera

2. Administracion financiera de la empresa para potenciar los beneficios y la rentabilidad.

3. Preparacion, revision y aprobacion de presupuestos para las diferentes areas.

4. Control de ingresos y egresos producto de las actividades de la empresa.

5. Actividades de promocion de los servicios del hotel

6. Representacion del hotel en ferias, mesas de negociacion, eventos sociales, etc.

7. Gestion del talento humano

8. Seguimiento y control de las actividades en las diferentes areas.

9. Implementacidn y seguimiento de politicas econémicas, ambientales, de seguridad y salud
ocupacional, etc, en beneficio de la empresa.

Utiles, herramientas o maquinaria de trabajo
utilizados

Computador, impresora, teléfono.

Exigencias funcionales

Competencias

Administracién de empresas hoteleras
Finanzas

Contabilidad

Gestidn de talento humano

Capacitaciones

Administracién de empresas hoteleras
Marketing empresarial

Atencion al cliente

Seguridad y Salud Ocupacional, legislacion.
Prevencion de incendios

Primeros auxilios
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Horario de trabajo

De 8 horas a 9 horas al dia, segin la demanda de actividades

IDENTIFICACION DE RIESGOS DEL PUESTO DE TRABAJO

RIESGO

FACTOR DE RIESGO

PRIORIDAD DEL
GRADO DE PELIGRO

MECANICO

Accidentes de trafico

PSICOSOCIAL

Exposiciones a riesgos psicosociales

EQUIPO DE PROTECCION INDIVIDUAL POR PUESTO DE TRABAJO

PUESTO DE TRABAJO

@POONANGODE

Administrador

N/A|N/A | N/A | NIA | N/A [ NIA [ NJA | NIA | NIA | NIA | NIA

N/A | N/A[ NIA

N/A
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3.5.3.2 Informacion internay externa

De acuerdo a la identificacion y evaluacion de los riesgos se implementd un sistema de

informacion interna respecto a la prevencion de los mismos, dicha informacion fue
difundida de la siguiente manera:

Informacion interna y externa

lustracion 3-11 Difusién de informacion interna y externa

Informacion interna y externa, prevencion de riesgos laborales.

lustracion 3-12 Difusién de informacion interna y externa
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Adicional fueron ubicadas las sefiales de seguridad conforme lo requerido en la NTE INEN
ISO 3864 sobre sefializacion y sus requisitos.

Informacion interna y externa

llustracién 3-14 Sefialética de salvamento
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lHustracion 3-15 Sefialética de botiquin de primeros auxilios

3.5.3.3 Comunicacion interna y externa

Como parte de la comunicacion interna y externa fueron colocados mapas de evacuacion y

recursos junto con los niUmeros de emergencia respectivos, en las siguientes areas:

Recepcidn

Salones de eventos
Pisos

Habitaciones

Ubicacion de mapas de evacuacion y recursos en las areas del hotel.
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lHustracion 3-16 Mapa de evacuacion y recursos, planta baja..

lustracion 3-17 Mapa de evacuacion y recursos, pisos.
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lHustracion 3-18 Mapa de evacuacion y recursos, salén de eventos.
3.5.3.4 Capacitacion y adiestramiento
Segun la identificacion de riesgos y como parte del sistema de gestion de prevencion de
riesgos laborales se elabord un plan de capacitacién, adjunto Anexo 9, el mismo que fue
implementado mediante charlas y précticas de adiestramiento con todo el personal de la
empresa, adjunto los temas tratados, los participantes, evidencia fotografica, ademas de las
listas de asistencia firmadas por los asistentes en el Anexo 10.
Los temas tratados fueron los siguientes:
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Tabla 3-27 Capacitaciones personal hotel Zeus

TEMA DIRIGIDO A
Induccidn a la seguridad y salud en el Todo el personal: administrativo y
trabajo operativo
Organismos paritarios Todo el personal

Funciones de los organismos paritarios ~ Delegado de seguridad y salud en el

trabajo
Prevencion de riesgos en el puesto de Todo el personal
trabajo: riesgo mecanico, fisico,
quimico, bioldgico, ergonémico y
psicosocial.
Medidas de prevencion.
Uso de equipos de proteccion personal
Prevencion de incendios Todo el personal
Manejo de extintores
Primeros auxilios Todo el personal
Conformacion de brigadas Todo el personal
Técnicas de evacuacion Todo el personal

Plan institucional de gestion de riesgos  Todo el personal
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Registro fotografico de capacitaciones

lustracion 3-19 Capacitacién de induccién a la seguridad y salud en el trabajo, personal del hotel Zeus..

lHustracion 3-20 Capacitacién de conformacion de Brigadas de emergencia, personal del hotel Zeus.
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lHustracion 3-22 Capacitacion de conformacion de Brigadas de emergencia, personal del hotel Zeus.
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llustracion 3-24 Practica de manejo de extintores, personal del Hotel Zeus.
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lustracion 3-26 Practica de manejo de extintores, personal del Hotel Zeus.

254



llustracion 3-28 Practica de manejo de extintores, personal del Hotel Zeus.

lustracion 3-29 Practica de manejo de extintores, personal del Hotel Zeus.
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3.5.4 Procedimientos y programas operativos basicos

3.5.4.1 Procedimiento de investigacion de accidentes
Bajo el marco la legislacién vigente en el pais, se desarroll6 el procedimiento de
investigacion de accidentes para la empresa, Anexo 11.

3.5.4.2 Plan de emergencia en respuesta a factores de riesgo
Fue desarrollado y registrado el Plan Institucional de Gestion de riesgos PIGR de la

empresa en la Secretaria de Gestion de Riesgos SGR, adjunto Anexo 12.

3.5.4.3 Procedimiento de inspecciones de seguridad

De acuerdo a la identificacién de areas vulnerables, maquinas, equipos y herramientas
utilizadas por los trabajadores y usuarios en el hotel, se desarroll6 un procedimiento de
inspecciones en el que se adjuntan las listas de chequeo correspondientes, adjunto Anexo
13.

3.5.4.4 Procedimiento de seleccion, entrega y reposicién de equipos de proteccion
personal.

Segun la evaluacion de riesgos fue desarrollado un procedimiento de seleccidn, entrega y

reposicion de equipos de proteccidn personal para cada puesto de trabajo. Anexo 14.

3.5.4.5 Plan de mantenimiento de equipos, maquinas y herramientas.

Finalmente en base al inventario de maquinas, equipos y herramientas utilizadas en las
actividades del hotel por los trabajadores, se desarrolld un plan de manteniendo anual.
Anexo 15.

3.5.4.6 Manual de gestion de la prevencion de riesgos laborales
Adicional al desarrollo del sistema de gestion de prevencidon de riesgos laborales, se elabor6
un manual de guia para la empresa, en el que se describen los parametros a mantener para

el cumplimiento técnico — legal frente a los respectivos 6rganos de control. Anexo16.
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3.6 Operatividad

ACTIVIDAD OBJETIVO METODOLOGIA | RESPONSABLE
Verificacion inicial | Determinar el indice | Hojas de Excel: | Ing. Ana Lucia
de la gestion de la | de eficacia de la | Aplicacion de lista | Hidalgo Benalcazar
prevencion de | seguridad y salud en | de verificacion
riesgos laborales en | el trabajo en el hotel | interna  (referencia
el hotel Zeus Zeus C.D 333)

Identificacién de | Determinar las | Listas de chequeo Ing. Ana Lucia
condiciones condiciones de Hidalgo Benalcazar
subestandar seguridad de las
instalaciones
Identificacion inicial | Identificar los | Lista de | Ing. Ana Lucia
de riesgos riesgos laborales en | identificacion inicial | Hidalgo Benalcazar
cada puesto de | de riesgos
trabajo
Identificacién de | Recolectar Encuestas Ing. Ana Lucia
riesgos informacion por Hidalgo Benalcazar

parte del trabajador
acerca de los riesgos
presentes en su
puesto de trabajo

Estimacion de | Determinar el nivel | Metodologia INSHT | Ing. Ana Lucia
riesgos del riesgos: Hidalgo Benalcazar
moderado,
importante, etc.
Medicion de factores | Conocer Mediciones Ing. Ana Lucia

de riesgo

cuantitativamente el
nivel de los riesgos

Hidalgo Benalcazar

Evaluacion de | Determinar las | Metodologia INSHT | Ing. Ana Lucia

riesgos medidas a Hidalgo Benalcazar
implementar

Elaboracion del | Gestionar la | Modelo  propuesto | Ing. Ana Lucia

sistema de gestion | prevencién de | en la Resolucién 957 | Hidalgo Benalcazar

de prevencion de | riesgos laborales

riesgos laborales

Implementacion del | Prevenir accidentes | Modelo  propuesto | Ing. Ana  Lucia

sistema de gestion |y enfermedades | en la Resolucion 957 | Hidalgo Benalcazar

de prevencion de | laborales

riesgos laborales
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CAPITULO IV

4 EXPOSICION Y DISCUSION DE RESULTADOS
De la aplicacion de la lista de verificacion inicial de riesgos se desprenden los siguientes
resultados, por gestion:

Tabla 4-1 Resultados de verificacion interna — Gestion de la prevencién de riesgos
laborales

GESTION ADMINISTRATIVA

Minimo requerido Verificacion inicial Verificacion al finalizar el trabajo

28% 5% 25.86%
GESTION TECNICA
20% 6% 18.26%
GESTION DE TALENTO HUMANO
20% 0% 19%
PROGRAMAS Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS BASICOS

32% 6% 27%

Elaborado por: Autor

4.1 ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

De la aplicacion de la lista de verificacion para la gestion de prevencién de riesgos
laborales, en sus 4 fases, se desprenden los siguientes resultados en el desglose de cada

gestion:
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Tabla 4-2 Resultados de verificacion interna — Gestiéon Administrativa

GESTION ADMINISTRATIVA

Minimo requerido Verificacion inicial Verificacion al finalizar el trabajo
Politica 4% 4% 4%
Planificacion 4% 0 4%
Organizacién 4% 0.8% 3.2
Integracion — 0 4%

implantacion 4%

Verificacion interna 0 4%
4%
Control de 0 2.66%
desviaciones del plan
de gestion 4%
Mejoramiento continuo 0 4%
4%
28% 4.8% 25.86%

Elaborado por: Autor

Analisis: el porcentaje minimo de cumplimiento para la gestion de riesgos laborales
mediante la gestion administrativa es de 28%, la puntuacion obtenida al aplicar la lista de

verificacion de cumplimiento de requisitos previa realizacién del trabajo fue del 5%.

Interpretacion: es necesario elaborar cada uno de los requisitos técnico legales
contenidos en la gestion administrativa con el propésito de elevar el indice de

cumplimiento al 28% necesario.
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Tabla 4-3 Resultados de verificacion interna — Gestion Técnica

GESTION TECNICA

Minimo requerido Verificacion inicial Verificacion al finalizar el trabajo
Identificacion 4% 2% 3.6
Medicion 4% 0% 4
Evaluacion 4% 1.33% 4
Control operativo 0% 4

integral 4%

Vigilancia ambiental y 2.66% 2.66
bioldgica 4%

20% 6% 18.26%

Elaborado por: Autor

Analisis: el porcentaje minimo de cumplimiento para la gestion de riesgos laborales

mediante la gestion técnica es de 20%, la puntuacion obtenida al aplicar la lista

verificacion de cumplimiento previa realizacion del trabajo fue del 6%.

de

Interpretacion: es necesario elaborar cada uno de los requisitos técnico legales

contenidos en la gestion técnica con el propdsito de elevar el indice de cumplimiento al

20% necesario.
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Tabla 4-4 Resultados de verificacion interna — Gestion de Talento Humano

GESTION DE TALENTO HUMANO

Minimo requerido Verificacion inicial Verificacion al finalizar el trabajo

Seleccioén de 0 4
trabajadores 4%

Informacion interna y 0 4
externa 4%

Comunicacion interna 0 4
y externa 4%
Capacitacion 4% 0 3.6
Adiestramiento 4% 0 3.5
20% 0% 19%

Elaborado por: Autor

Analisis: el porcentaje minimo de cumplimiento para la gestion de riesgos laborales
mediante la gestion de talento humano es de 20%, la puntuacion obtenida al aplicar la lista

de verificacion de cumplimiento de requisitos previa realizacion del trabajo fue del 0%.

Interpretacion: es necesario elaborar cada uno de los requisitos técnico legales
contenidos en la gestién de talento humano con el proposito de elevar el indice de

cumplimiento al 20% necesario.
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Tabla 4-5 Resultados de verificacion interna — Programas y procedimientos operativos
béasicos

PROGRAMAS Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS BASICOS

Minimo requerido Verificacion inicial Verificacion al finalizar el
trabajo

Investigacion de
accidentes y enfermedades 2% 4%
profesionales 4%

Vigilancia de la salud de

los trabajadores 4% 4% 4%
Plan de emergencia 4% 0% 2.8%
Plan de contingencia 4% 0% 4%
Auditorias internas 4% 0% 4%
Inspecciones de seguridad 0% 4%
4%
Equipos de proteccion 0% 4%
personal 4%

Mantenimiento 4% 0% 4%
32% 6% 27%

Elaborado por: Autor

Andlisis: el porcentaje minimo de cumplimiento para la gestién de riesgos laborales
mediante programas y procedimientos operativos basicos es de 32%, la puntuacion
obtenida al aplicar la lista de verificacion de cumplimiento de requisitos previa realizacién
del trabajo fue del 6%.

Interpretacion: es necesario elaborar cada uno de los requisitos técnico legales
contenidos en los procedimientos y programas operativos basicos con el proposito de elevar

el indice de cumplimiento al 32% necesario.
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4.2 COMPROBACION DE HIPOTESIS

4.2.1 Comprobacion de la hipotesis especifica 1

Ho: La Gestion de la prevencion de riesgos laborales mediante la gestion
administrativa incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral superior al
80%, en el personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el periodo
Febrero - Agosto de 2015, a traves de politicas, planificacion, organizacion, integracion-
implantacion, verificaciones internas, control de las desviaciones y mejoramiento continuo.

Hi: La Gestion de la prevencion de riesgos laborales mediante la gestion administrativa
no incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral superior al 80%, en el
personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el periodo Febrero - Agosto
de 2015, a través de politicas, planificacion, organizacion, integracion-implantacion,
verificaciones internas, control de las desviaciones y mejoramiento continuo.

Comprobacion de hipotesis con la Distribucion T student

Ho = pA # B
H1= pA = pB
Verificacion inicial ~ Verificacion final
X % Y %
4 4
0 4
0,8 3,2
0 4
0 4
0 2,66
0 4
48 25,86
n= 7 7
media= 0,69 3,66
desv= 1,381 0,504
var= 1,907 0,254
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Valor critico (to) = -5,34
Grados de libertad = 8
T (0.025, 8) = 2.3060

to <T — Se acepta Ho

3 2 -1 0 1 b 3
200

Normal distribution
P(lower) P(upper)
8772 0228 2,00

Se acepta la hipotesis nula: Al aplicar los requisitos técnicos legales contenidos en la
Gestion Administrativa se eleva el indice de eficacia.

Se comprueba que a través de la elaboracion del presente trabajo el indice de
cumplimiento inicial que era de 4,8%, se increment0 al 25.86%, lo que representa un aporte
para el indice de eficacia de la gestion de la prevencion de riesgos laborales minimo de
80%.

4.2.2 Comprobacién de la hipotesis especifica 2

Ho: La Gestion de la prevencion de riesgos laborales mediante la gestion técnica
incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral superior al 80%, en el
personal del  Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el periodo Febrero -
Agosto de 2015, a traves de la identificacion, medicion, evaluacion, control operativo
integral y vigilancia ambiental y de la salud.

Hi: La Gestion de la prevencién de riesgos laborales mediante la gestion técnica no
incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral superior al 80%, en el
personal del  Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el periodo Febrero -
Agosto de 2015, a través de la identificacion, medicion, evaluacion, control operativo
integral y vigilancia ambiental y de la salud.
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Comprobacion de hipotesis con la Distribucion T student

Verificacion inicial

Verificacion final

X % Y %
2 3,6
0 4
1,33 4
0 4
2,66 2,66
5,99 18,26
n= 5 5
media= 1,20 3,61
desv= 1,065 0,520
var= 1,134 0,270

Valor critico (to)= - 4,55

Grados de libertad =7

T (0.025, 7) = 2.3646

to <T — Se acepta Ho

f(z)

)

] :

200

Se acepta la hipotesis nula: Al aplicar los requisitos técnicos legales contenidos en la

Gestion Técnica se eleva el indice de cumplimiento para la Gestion de Riesgos Laborales.

Se comprueba que a través de la elaboracién del presente trabajo el indice de

cumplimiento inicial que era de 5.99%, se increment0 al 18.26%, lo que representa un

aporte para el indice de eficacia de la gestion de la prevencién de riesgos laborales minimo

de 80%.

4.2.3 Comprobacidn de la hipotesis especifica 3

Ho: La Gestion de la prevencion de riesgos laborales mediante la gestion de talento

humano incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral superior al 80%,
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en el personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el periodo Febrero -
Agosto de 2015, a través de la seleccion de personal, informacion y comunicacion interna y
externa, capacitacion y adiestramiento.

Hi: La Gestion de la prevencion de riesgos laborales mediante la gestion de talento
humano no incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral superior al
80%, en el personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el periodo
Febrero - Agosto de 2015, a través de la seleccion de personal, informacion y comunicacion
interna y externa, capacitacion y adiestramiento.

Para el caso de la hipotesis referente a la gestion de talento humano, la
comprobacion de no es posible realizar mediante una prueba estadistica debido a que
no se cuenta con valores en la verificacion inicial, no existia cumplimiento en esta

gestion. Posterior a la elaboracion del presente trabajo los resultados fueron.

Verificacion inicial Verificacion final

X% Y %
0 4
0 4
0 4
0 3,6
0 3,5
Total 0% 19.1%

Se comprueba que a través de la elaboracion del presente trabajo el indice de
cumplimiento inicial que era de 0%, se incrementd al 19.1%, lo que representa un aporte
para el indice de eficacia de la gestion de la prevencion de riesgos laborales minimo de
80%.

4.2.4 Comprobacion de la hipotesis especifica 4

Ho: La gestion de riesgos laborales mediante los programas y procedimientos
operativos basicos  incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral
superior al 80%, en el personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el
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periodo Febrero - Agosto de 2015, a través de la investigacion de accidentes y

enfermedades profesionales, planes de emergencia y contingencia, auditorias internas,

inspecciones de seguridad, equipos de proteccion personal y mantenimiento.

Hi: La gestion de riesgos laborales

mediante los programas y procedimientos

operativos basicos no incrementa el indice de eficacia de la seguridad y salud laboral

superior al 80%, en el personal del Hotel Zeus ubicado en la ciudad de Riobamba, en el

periodo Febrero - Agosto de 2015, a través de la investigacion de accidentes y

enfermedades profesionales, planes de emergencia y contingencia, auditorias internas,

inspecciones de seguridad, equipos de proteccion personal y mantenimiento.
Comprobacion de hipdtesis con la Distribucion T student
Ho =

H1=

Verificacion inicial Verificacion final

nA # nB

nA =B

X % Y %
2 4
4 4
0 2,8
0 4
0 4
0 4
0 4
0 4
Total 6% 30,8%
N = 8 8
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Media = 0,75 3,83
Desviacién = 1,392 0,397
Varianza = 1,938 0,157

Valor critico (to) =-6,01

Grados de libertad = 8

T (0.025, 8) = 2.3060

to <T — Se acepta Ho

I2)

3 2 E 0 1 2 3
<6.00 200

Mormal distribution
Plower) P{upper) z
9772 0228 2,00
9,87E10  1,0000 5001

Se acepta la hipotesis nula: Al aplicar los requisitos técnicos legales contenidos en los
Procedimientos y Programas Operativos se eleva el indice de cumplimiento para la Gestion
de Riesgos Laborales.

Se comprueba que a través de la elaboracion del presente trabajo el indice de
cumplimiento inicial que era de 6%, se incrementd al 30.8%, lo que representa un aporte
para el indice de eficacia de la gestion de la prevencion de riesgos laborales minimo de
80%.

Al sumar los indices de cumplimiento de las 4 gestiones el resultado es el siguiente:
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Tabla 4-6 Incremento de indice de gestion

Cumplimiento Cumplimiento

GESTION Inicial Final
Administrativa 4.8% 25.86%
Técnica 5.99% 18.26%
Talento Humano 0% 19.1%
Programas y procedimientos operativos basicos 6% 30.8%
Indice de eficacia 21.63% 91%
INCREMENTO 69.37%
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5

CAPITULO V

Conclusiones y recomendaciones

5.1 Conclusiones

La gestion de la prevencion de riesgos laborales en el hotel Zeus de la
ciudad de Riobamba, mediante la implementacion de la gestion
administrativa incremento el indice de eficacia y mejord las condiciones de
seguridad y salud en el trabajo del personal.

La gestion de la prevencion de riesgos laborales en el hotel Zeus de la
ciudad de Riobamba, mediante la implementacion de la gestién técnica
permitio identificar, evaluar y aplicar las medidas de correccion y
prevencion necesarias para mejorar las condiciones de seguridad y salud en
el trabajo del personal, asi como permitié incrementar en indice de eficacia
de la gestion de riesgos laborales.

La gestion de la prevencion de riesgos laborales en el hotel Zeus de la
ciudad de Riobamba, mediante la implementacion de la gestion de talento
humano permitido identificar y establecer las necesidades de competencia
para cada puesto de trabajo, asi como permitido también incrementar el
indice de eficacia y mejord las condiciones de seguridad y salud en el
trabajo del personal.

La gestion de la prevencion de riesgos laborales en el hotel Zeus de la
ciudad de Riobamba, mediante la implementacion de programas y
procedimientos operativos incrementd el indice de eficacia y mejord las

condiciones de seguridad y salud en el trabajo del personal.

5.2 Recomendaciones

a) Gestion administrativa:

Renovar el Reglamento de seguridad y salud en el trabajo en la fecha que
corresponda.

Sesionar mensualmente con los respectivos organismos paritarios a fin de

mantener las medidas de prevencion y correccion implementadas.
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Re planificar las actividades de seguridad y salud en el trabajo que no han
sido ejecutadas dentro de los plazos trazados.

Realizar verificaciones internas periddicas de las condiciones de seguridad
y salud de los trabajadores.

b) Gestion técnica:

Monitorear las condiciones de los puestos de trabajo en los cuales se
identificaron factores de riesgo fisicos, siempre que las condiciones se
modifiquen.

c) Gestion de talento humano:

Mantener el plan de capacitacion propuesto para cada area, siempre que
ingrese un trabajador nuevo y con el personal existente.

d) Programas y procedimientos operativos basicos

Renovar el plan institucional de gestién de riesgos del hotel anualmente e
implementarlo a través del desarrollo de simulacros.

Mantener los procedimientos establecidos y modificarlos cuando las

condiciones asi lo requieran.
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ANEXOS

ANEXO 1 .- Formato para inspeccion de extintores

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS

ANO:

2015

REGISTRO INSPECCIONES MENSUALES EXTINTORES

AREA:
Cocina
CODIGO:
No cuenta

TIPO:
CO2
PESO:
10 libras

ULTIMA RECARGA:
18 de Agosto de 2015
P. HIDROSTATICA:
No cuenta

CILINDRO  PRESION
MES FECHA
NO Sl NO Sl

PRECINTO MANGUERA
NO Sl NO

BOQUILLA

SI

UBICACION

NO SI NO Sl

ACCESO

NO

SENALES

SI

NO

ENE
FEB
MA
R
ABR
MA
Y
JUN

JUL

AGO 18/;)-2/20 %

SEP
OoCT
NOV
DIC

N/A X X

ANEXO 2.- Registro fotogréafico de inspecciones

30 Registro fotogréafico de extintores sin presion
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31 Registro fotogréafico de falta de sefialética

32 Registro fotografico del cuanto del generador

276



Formato para inspeccion de B.1.E

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS

REGISTRO DE INSPECCION A BOCAS DE
INCENDIO EQUIPADAS

ANO:
2015

Empresa: Hotel Zeus Area: Pisos
Fecha: 18 de Agosto de 2015 Piso: 1
DEALLE ESTA[;/? OBSERVACIONES
Gabinete X
Vidrio X
Manometro No cuenta
Vélvula X
Racor X
Soporte de X
manguera

Manguera 25 mm X

Manguera 45 mm

Pitén X
Hacha X
Ajusta racor X
Sefalética X
Extintor X
EXTINTOR: 30 de Marzo de 2015

DETALLE Si NO OBSERVACIONES
Cilindro X En buen estado
Manguera X En buen estado
Boquilla X En buen estado
Mandmetro X En buen estado
Presién X Correcta
Precinto X En buen estado
Pasador X En buen estado
Instrucciones de X
uso
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ANEXO 3.- Evaluacion cualitativa de riesgos

EVALUACION CUALITATIVA DE FACTORES DE RIESGO

HOTEL ZEUS
AREA: Administracion EVALUACION 'N'LC'A PER'ED'C
PUESTO DE TRABAJO: Administrador FECHA: Mayo, 2015
. Probz;bilida Consecuencia  Estimacion del Riesgo
Factor de riesgo
BMALDDEDTTOMI.

24.- Accidentes de trafico X X X

30. Exposiciones a riesgos psicosociales X X X

EVALUACION CUALITATIVA DE FACTORES DE RIESGO

HOTEL ZEUS
AREA.: Recepcion evaLuacion NICIA ZER'OD'C
PUESTO DE TRABAJO: Recepcionista FECHA: Mayo, 2015
Pmb%bi"da Consecuencia  Estimacion del Riesgo

Factor de riesgo
BMALDDEDTTOMI.

14.- Estrés Térmico X X X

28.- Riesgos ergonémicos en general X X X

EVALUACION CUALITATIVA DE FACTORES DE RIESGO

HOTEL ZEUS

AREA: Pisos EVALUACION INICIAL PERIODICA
PUESTO DE TRABAJO: Camarera FECHA: Mayo, 2015

Probabilidad  Consecuencia  Estimacion del Riesgo

Factor de riesgo

B M A LD D ED T TO M I .
2.- Caidas de personas en el mismo nivel X X X
13.- Sobreesfuerzos X X X
14.- Estrés Térmico X X X
25.- Exposiciones a agentes quimicos X X X
27.- Exposiciones agentes biologicos X X X
28.- Riesgos ergonomicos en general X X X
30. Exposiciones a riesgos psicosociales X X X
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EVALUACION CUALITATIVA DE FACTORES DE RIESGO

HOTEL ZEUS
AREA: Restaurante EVALUACION  INICIAL PERIODICA
PUESTO DE TRABAJO: Salonero gggHA: Mayo,

Probabilidad Consecuencia Estimacion del Riesgo

B M A LD D ED T TO MI.

Factor de riesgo

14.- Estrés Térmico X X X
28.- Riesgos ergonémicos en general X X X
30. Exposiciones a riesgos psicosociales X X X

EVALUACION CUALITATIVA DE FACTORES DE RIESGO

HOTEL ZEUS
AREA: Cocina EVALUACION INIEIA ZERIODIC
PUESTO DE TRABAJO: Posillero FECHA: Mayo, 2015
Probzbilida Consecuencia  Estimacion del Riesgo

Factor de riesgo
BMALDDEDTTOMI.

13.- Sobreesfuerzos X X X

14.- Estrés Térmico X X X

21.- Incendios X X X
26.- Exposiciones a agentes fisicos X X X

28.- Riesgos ergonoémicos en general X X X

30. Exposiciones a riesgos psicosociales X X X

ANEXO 4.- Estimacion de riesgos

Resultados de la estimacion del riesgo, INSHT

EVALUACION CUALITATIVA DE FACTORES DE RIESGO

HOTEL ZEUS

AREA: Administracion EVALUACION INIEIA PERIAODIC
PUESTO DE TRABAJO: Administrador FECHA: Mayo, 2015

Probabilida Consecuencia del

) Estimacis
Factor de riesgo d “'g;g'g: ¢

B M A LD D ED
24.- Accidentes de tréafico X X Importante
30. Exposiciones a riesgos psicosociales X X Moderado
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EVALUACION CUALITATIVA DE FACTORES DE RIESGO

HOTEL ZEUS
AREA: Recepcion EvALUACION NICIA ;ER'OD'C
PUESTO DE TRABAJO: Recepcionista FECHA: Mayo, 2015
Pmb?jbl“da Consecuencia Estimacion del

Factor de riesgo Riesgo

B A LD D ED

M
14.- Estrés Térmico X X Tolerable
28.- Riesgos ergondmicos en general X X Tolerable

EVALUACION CUALITATIVA DE FACTORES DE RIESGO

HOTEL ZEUS
AREA: Pisos EVALUACION INICIAL PERIODICA
PUESTO DE TRABAJO: Camarera FECHA: Mayo, 2015
. Probabilidad  Consecuencia Estimacion del
Factor de riesgo 5 v A b b B Riesgo

2.- Caidas de personas en el mismo nivel X X Tolerable
13.- Sobreesfuerzos X X Tolerable
27.- Exposiciones agentes biolégicos X X Moderado
30. Exposiciones a riesgos psicosociales X X Moderado

EVALUACION CUALITATIVA DE FACTORES DE RIESGO

HOTEL ZEUS
AREA: Restaurante EVALUACION  INICIAL PERIODICA
PUESTO DE TRABAJO: Salonero EOEl%HA: Mayo,

Probabilidad Consecuencia Estimacién del

Factor de riesgo

B M A LD D ED Riesgo
14.- Estrés Térmico X X Trivial
28.- Riesgos ergonémicos en general X X Trivial
30. Exposiciones a riesgos psicosociales X X Moderado
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EVALUACION CUALITATIVA DE FACTORES DE RIESGO

HOTEL ZEUS

INICIA PERIODIC

AREA: Cocina EVALUACION
PUESTO DE TRABAJO: Posillero FECHA: Mayo, 2015

Probabilida .

. d Consecuencia Estimacion del
Factor de riesgo Riesgo

B M A LD D
13.- Sobreesfuerzos X X Trivial
14.- Estrés Térmico X X Tolerable
21.- Incendios Moderado
26.- Exposiciones a agentes fisicos X X Tolerable
28.- Riesgos ergonémicos en general X Tolerable
30. Exposiciones a riesgos psicosociales X Moderado
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ANEXO 6.- Certificados de calibracion de equipos de medicién

M Dconomowoe IV Detocton Soutons
Personal Safety Divisien 1000 Comporate Certer Drive
Qoomamowos, Wi 530688228 Page L of 3
awe IV comontesion
W2 057 18T BOOMEITS
H2HET AT Fm

Certificate of Calibration

FEiTigate Nos AL 0
Dubmitted By: IRSS RIESGO OEL TRARAID RIDBASA
RVAROELIATA CALERO ¥V UNIDAD NACICNAL
RICERA, TOUADOR
Serial Nuzber: Bate Meooived: LL/1/a0ie
Custonusr ID: Pate Imooed 2/8/2050
Model L/ aun Valle uacse 8/301¢
Test Conditicaas Model Conditions:
Taparature MC o I9%C An Found: OUT OF TOLERANCE
Nl dlicy: Itk & ¥ An Lats IN TOLERANCY
BayOometric Fresusra: 030 sdar to 1000 sbar
Gubhsaezblies)
Description: Serial Nusber)
TIPR & FERAMP 0210 4147

1823 ¥ IN. ELROTRET 26

Calibrated per Procedure;iiviny
Nefereace Standerdizl:

1.D. Sumber Davice Laat Calibratisn Dete Calibration Due
EF000374 CUESRT-CAL 3271672010 13/1¢4 4
ETOOOS854 BAK ENSEDBLA 13/35/2013 12 4

trasurenant Uncerta
AN BT !
Senineted ot ¥y demtsdence tesel Ine1)

iyt

Calibrated Dy: L/9/3010

BHIAY BAYES Service Technicias

—
Seviewed/Approved By: s - - 127813014
f.mx/n.l Manager/Depaty

THIS TepOCT PeTUflea TRAT 31 Sellie et ion sguipeeat uaed L U et 0r Lesteshle e BIET o Olher N s
SERLIns anly 0 e aniy Mierdaloed uster mpaipeest aberee THAS tepmrt suat et Be feprotuses sscept an it
WALIARLY SARMARE Blen shAERAR SPETavel WT U Datedt by Bedur hotw

1% Yav. B An )WY S el Loy %

WO | TEN Aerrwenan Cottentan swvwmwy
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IM Ocenomowoe 3M Detection Sclutions
Personal Safety Division 1060 Corporate Center Drive
Ceanomowos, Wi 53066-4828 Fage 1ok 2
www, M. comtdetechion
262 567 9157 BOD 2450779
262567 4047 Fax

Certificate of Calibration
Ceortificate No:S5500064Q07020933
Submitted Dy: IESE RIESOO DEL TRABAJO RIOBAMIA
EVANGRELISTA CALERC Y UNIDAD NACIONAL
RICBAMBA, ECUADOR

Serial Number: QOJD20013 Date Recelved: 11/15/2014

Customer ID: N/N Date Tanued: 1/6/201%

Model: QC-20 CALIBRATOR Valid Unesl: 1/6/2017

Test Conditions: Model Conditions:
Temperature: 18°C to 29°C As Pound, IN TOLERANCE
Humidity: 208 a BOY Az Lefz: IN TOLERANCE
Barometric Presurre: #90 mbar to 1050 nbar

SubAssenblies:

Description: forial Number:

Calibrated per Procedure:SevVess
Reforence Standard(s):

I.D. Nunber Device Lagt Calibration Date Calibratios Due
ET00005%6 BiK ENSEMBLE 6/19/2014 €/18/201%
T00230 FLUKR 4§ MULTIMETER 2/14/2014 2/14/2018

teagurement Uncertainly:

o= 3,59 ACCDSTIC (0. AB00 oF» 3.4% VAT o/« D013V &3
Eatinated ot WS Confidenes tewml (had)

Calibrated By: 1/6/2035

ARIAN BAYER Service Technician

L1/6/2015

TRis repost cartifies that 21l calibraticn ejuipesnt used In the Lest 13 traceable to NIST or other MMY, ans
sppiles only to the unit Jdestified under equipment above. This repott muat not Dé reproduced except in its
entirety without the written approval of Im Detsction Folut ioms,
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IM Oconomowoc 3M Detaction Sclutans
Personal Safety Division 1060 Comparate Center Drive
Cconomowoe, Wi 530654828 Page 1 of 1

www M comidetachion
3M Rt i o
262567 4047 Fax

Certificate of Calibration
Cortificate No:SS0RREANPT100031
Submitted Dy: 1882 RIESGO DEL TRABAJO RIOBAMBA
EVIOGELISTA CALERC ¥ UNIDAD NACIONHAL
RICBAMBA, ECUADOR

Serial Nusber: WFJ100011 Date Reocelved: 1271972014

Customer ID: NIA Date Imnued: 1/79/2015

Model @ AIR FROBE Valid Uneil: 1/8/2017

Test Conditicns: Model Conditions:
Toxperature: 18°C o 2%°C Az Found: IN TOLERANCE
Homlidity: 204 a aby As lerr: IN TOLERANCE
Barometzic Presurre; 9530 sbar to 1050 sas

SubAssenblies:

Description: Sarial Number:

Calibrated per Procedure:’lli-u51

Reference Standard(s):
I.D. Nusber Device Last Calibration Date Calibration Due
500951 Kurz 2440 3/8/2014 3/R/204E

Measureaent Uncertainly:

f= 248 Yelomiry
Calibrated By: 1/972035
BRIAN BAYER Service Technician
Reviewed/Approved Ry: /’K(Ajb-———-' 1/79/2015

Technical Manager/Deputy

This report Certifles that all calibration eqUIFRENt USeN Lin the test in Sraceable to WIST =¢ other WMI,
applivs enly to the cnit (gentified under equipment above, Thid fepcst uuat not De reproduced endept Un
entirety withoot the writteh approval of Im Detecticn Saluticas,

ana
ite
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ANEXO 7. - Registro fotografico de las mediciones

lustracion 33 Medicion de confort térmico - cocina

llustracién 34 Medicién confort térmico lavanderia
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ANEXO 8.- Profesiogramas

PUESTO TIPO

Puesto de trabajo

Recepcionista

Cdédigo Puesto

HZ002R

Formacion

Tercer nivel en Turismo, Hoteleria, Ecoturismo, Administracion

Experiencia

1 aflo minimo

Aptitudes

Entusiasta

Tolerante y paciente

Empatico
Responsable

Respetuoso y amable

Etico.

Actitudes

Innovador
Atento y cordial
Receptivo
Ordenado

Descripcion del proceso
productivo que se
desempeiia en el puesto de
trabajo

Flujo grama de Actividades

Area de trabajo:

Cadigo de area:

Elaborado por:

Aprobado por:

Recepcidn ADM-ZEUS Ing. Hernan Costales
Nombre del
om r? ‘e N/A Fecha:
procedimiento:
Codlgo.de'l N/A
procedimiento:
Descripcion de las dd @ﬁli d C‘ S Comentarios
N° de Act. .
€ ac actividades V O (mejoras)
1 Atencion de llamadas
telefdnicas
Coordinacién de
2 L X
actividades con camareras
3 Atencion de ingreso y X
salida de huéspedes
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Formulacidn de
4 documentos de ingreso y X
salida de huéspedes

Registro, control y cobro
de los servicios

Elaboracién de
6 documentos: oficios, X
comunicaciones, etc.

Tareas y/o funciones que
realiza en el puesto

. Facilitar la informacion sobre los servicios y sus costos a los posibles clientes
. Formalizacién de ingresos y salida de clientes

. Recepcion de reservar via telefdnica, e-mail.

. Entrega y recepcion de las llaves y otros accesorios de las habitaciones.

. Organizacién de documentos

. Registro, control y cobro de los servicios prestados por la empresa.

. Coordinacioén de actividades con personal de pisos

N b, wwN

Utiles, herramientas o
maquinaria de trabajo
utilizados

Computador, impresora, teléfono, radio comunicador.

Exigencias funcionales

Competencias

Atencion al cliente

Recepcidn de llamadas telefdnicas

Procesos de check in y check out de huéspedes

Idioma inglés medio

Reglas de etiqueta y protocolo

Contabilidad general

Manejo de cheques, tarjetas de crédito retenciones, facturas.
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Capacitaciones

Marketing empresarial
Atencion al cliente

Manejo de conflictos
Seguridad y salud en el trabajo
Primeros Auxilios

Prevencidn de incendios

Horario de trabajo 7:00 am hasta 04:00 pm (1 hora de receso) Primer Turno. 02:30pm hasta 10:30(1 hora de receso) Segundo Turno

IDENTIFICACION DE RIESGOS DEL PUESTO DE TRABAJO

RIESGO

FACTOR DE RIESGO

PRIORIDAD DEL GRADO DE
PELIGRO (1y 2 Bajo; 3 Medio; 4
y 5 Alto.)

Fisico

Estrés Térmico

ERGONOMICO

Riesgos ergondmicos en general

EQUIPO DE PROTECCION INDIVIDUAL POR PUESTO DE TRABAJO

PUESTO DE TRABAJO

@ ® 00000 DOO 6

Recepcionista

N/A | N/A [N/AlN/AIN/AIN/AIN/AIN/AIN/AIN/AN/A] N/A | N/A

N/A

‘N/A
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PUESTO TIPO

Puesto de trabajo Camarera

Cddigo Puesto HZ003P

Formacion Segundo nivel en Bachillerato
Experiencia 6 meses minimo

Responsable y honesto
Detallista y ordenado

Aptitudes Discreto

Atento y servicial

Agil
Actitudes Rgspetuoso

Discreto

Honrado

Sentido de compaiierismo

i ok ) E

Area de trabajo: Cadigo de area: pl;rt'vorado Aprobado por:

Pisos PIS-ZEUS Ing. Hernan Costales

Nombre del procedimiento: N/A Fecha:

Cadigo del procedimiento: N/A

o Ny .. Comentarios
N° de Act. Descripcion de las actividades ( < > /m% i; O (mejoras)
Descripcion del proceso productivo
que se desempena en el puesto de 1 Preparacién de materiales de limpieza. X
trabajo
2 Limpieza de habitaciones X

Cuidado de llaves maestras de
habitaciones

Cuidado de materiales y equipos para
limpieza

Comunicacién de averias, dafios, etc en
las habitaciones
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Retiro y entrega en recepciéon de objetos
olvidados en las habitaciones

Cuidado de habitaciones al inicio del

7 turno y entrega de las mismas al final del X
turno.

8 Entrega de prendas en lavanderia

9 Recepcidn de prendas lavadas

Colaboracion durante el cambio de
10 . . X
habitaciones de clientes.

Tareas y/o funciones que realiza en
el puesto

1. Limpiar las habitaciones siguiendo las instrucciones y prioridades establecidas

2. Custodiar las llaves maestras que se le entregan para acceder a las habitaciones y devolverlas al final del turno.

3. Cuidar el material y el equipamiento de limpieza

4. Comunicar las averias para su posterior reparacion

5. Retirar y entregar los objetos olvidados en las habitaciones de salida para su registro

6. Cumplimentar el control que se le entrega al empezar el turno para reflejar el estado de cada habitacidn y entregarlo
al final de la jornada.

7. Preparar el carro con todos los utiles y material de limpieza necesario para su trabajo.

8. Colaborar en los cambios de habitacién del cliente

9. Entrega y recepcion de prendas en lavanderia

Utiles, herramientas o maquinaria
de trabajo utilizados

Aspiradora, abrillantadora, radio comunicador.
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Exigencias funcionales

Actitud amistosa: Atmdsfera cordial y Servicio rapido, eficiente y oportuno, Una esmerada limpieza

Atencion al huésped también es: La mejor bienvenida, El saludo afectuoso, El trato cortés y amable, El mejor de los
servicios

Limpieza: Habitacidn, Bafios, pisos y pasillos.W38

Reportes: HOJA DE REPORTE DE CAMARERA

Determina el estatus del huésped e informacidn de habitaciones (vacia, llena, check out exprés, nimero de personas),
sirve para distribuir el trabajo del dia y solicitar apoyo, etc.

I) Responsable: Camarera y Recepcionista

Il) Genera: recepcionista a las 2:00am. Y 5:00am.

IIl) Hora de recepcién de la hoja: 7:00am.

IV) Hora de entrega de la hoja: a partir de la 13:30

V) Lugar: Recepcion

VI) Revisiones por recepcion: Mafiana y tarde para descargar responsabilidades de omision en el ingreso de pax al
sistema.

Competencias

Sobre la
Seguridad y salud ocupacional: riesgo bioldgico, quimico, ergondmico y su prevencion.

tarea

Capacitaciones

Atencion al cliente

Manejo de enseres de limpieza
Primeros auxilios

Prevencion de incendios
Seguridad y Salud en el trabajo

Horario de trabajo

7:00 am hasta 04:00 pm (1 hora de receso) Unico Turno

IDENTIFICACION DE RIESGOS DEL PUESTO DE TRABAJO

PRIORIDAD DEL GRADO DE

RIESGO FACTOR DE RIESGO PELIGRO (1y 2 Bajo; 3 Medio; 4y
5 Alto.)

MECANICO Caidas de personas en el mismo nivel
Fisico Estrés Térmico
Quimico Exposiciones a agentes quimicos
BIOLOGICO Exposiciones agentes bioldgicos

) Riesgos ergondmicos en general
ERGONOMICO

Sobreesfuerzos
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PSICOSOCIAL Exposiciones a riesgos psicosociales

PUESTO DE TRABAIO 0 @

Camarera
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PUESTO TIPO

Puesto de trabajo

Cocinero

Cddigo Puesto

HR002C

Formacion

Segundo nivel en Bachillerato

Experiencia

6 meses minimo

Aptitudes

Agil

Proactivo
Propositivo
Ordenado
Detallista

Trabajo en equipo

Actitudes

Trabajo en equipo
Responsable
Habilidad para trabajar bajo presion

Descripcion del proceso productivo
que se desempeia en el puesto de
trabajo

Flujo grama de Actividades

Area de trabajo: Cdédigo de area: Elaborado por:

Aprobado por:

Cocina COC-ZEUS Ing. Hernan Costales
Nombre del procedimiento: N/A Fecha:
Cadigo del procedimiento: N/A

N° de Act. Descripcion de las actividades

RIS &

Comentarios
(mejoras)

1 Preparacién del menu X

Calculo de necesidad de

ingredientes

3 Recepcidn de ingredientes X

Controlo de calidad de

ingredientes

5 Preparacién de ingredientes X

Pesado, medicion y mezcla de
ingredientes
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7 Preparacién de alimentos X

8 Recepcidn de ordenes X
Preparacién de porciones X

10 Entrega de platos X

11 limpieza del area X

1. Preparar menus y calcular las necesidades de alimentos y los costes.

2. Célculo de necesidad de ingredientes

3. Recepcidn de ingredientes

4. Control de calidad

5. Preparacion de los ingredientes para consumir o cocinar (p.ej., lavar, pelar, cortar y desengranar las frutas y las
verduras y cortar la carne).

6. Pesar, medir y mezclar ingredientes segun las recetas y el criterio personal, utilizando diferentes utensilios y equipos
de cocina.

7. Condimentar y cocinar el alimento segun las recetas, el criterio personal o la experiencia, utilizando una serie de
métodos (por ejemplo, hornear, estofar, freir, asar, tostar y cocer al vapor).

8. Recepcién de ordenes

9. Dividir el alimento en porciones y asegurarse de que esta bien presentado.

10. Entregar los platos a los Saloneros.

11. Inspeccionar y limpiar la cocina, el equipo de cocina, las dreas de servicio, etc., para garantizar la seguridad y las
practicas higiénicas de manejo de alimentos.

Tareas y/o funciones que realiza en
el puesto

Utiles, herramientas o maquinaria

. - Cuchillos, molino de carne manual, licuadora, batidora, cocina a gas, horno a gas, plancha, enseres de cocina.
de trabajo utilizados
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Exigencias funcionales

a) Calculo de las cuatro operaciones aritméticas;

b) lectura y escritura para anotacién de pedidos y llenado de formularios;

c) lectura e identificacién de hora, temperatura y peso;

d) calculos de estimativa de tiempo, peso, dimensidn, cantidad, rendimiento y costo de los alimentos;

e) identificacion de sabor, aroma y apariencia de los alimentos a través de los sentidos;

f) memoria de corto y largo plazo;

g) reflejo rapido, coordinacion motriz, mano firme y destreza manual para transportar y utilizar objeto, instrumento y
equipo leve;

h) motricidad fina;

i) capacidad para resistir largas jornadas de trabajo y gran espiritu de adaptacion;

j) capacidad para transportar peso moderado, permanecer de pie o andando durante la jornada de trabajoy en
ambiente con temperatura elevada.

Competencias

Gastronomia nacional e internacional
Buenas practicas de manufactura
Atencion al cliente

HACCP

Capacitaciones

Buenas practicas de manufactura
Atencion al cliente

HACCP

Seguridad y salud ocupacional
Prevencidon de incendios
Primeros auxilios

Horario de trabajo

7:00 am hasta 04:00 pm (1 hora de receso) Primer Turno. 02:30pm hasta 10:30(1 hora de receso) Segundo Turno

IDENTIFICACION DE RIESGOS DEL PUESTO DE TRABAJO

RIESGO

PRIORIDAD DEL GRADO DE
PELIGRO (1y 2 Bajo; 3 Medio; 4y
5 Alto.)

FACTOR DE RIESGO

Estrés Térmico

Fisico — —
Exposiciones a agentes fisicos

QuimMmico Incendios

ERGONOMICO Riesgos ergondmicos en general
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Sobreesfuerzos
PSICOSOCIAL Exposiciones a riesgos psicosociales

PUESTO DE TRABAJO

Cocinero |
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ANEXO 9.- Plan de capacitacion

X

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES PLANCAP-001
HOTEL ZEUS EDICION: 00
PLAN DE CAPACITACION ANUAL )

Fecha:

Fecha: Fecha:

Elaborado:

Revisado: Aprobado:

Ing. Ana Lucia Hidalgo
TECNICA DE
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL

CONTROL DE ACTUALIZACIONES

NO
ACTUALIZACION

FECHA RESPONSABLE FIRMA

OBSERVACION
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1.

OBJETIVO

NORMATIVA APLICABLE

ALCANCE

DEFINICIONES

RESPONSABILIDADES
IDENTIFICACION DE RIESGOS POR PUESTO DE TRABAJO Y NECESIDAD DE
COMPETENCIA.

METODOLOGIA

RECURSOS

MODALIDAD

DURACION

EVALUACION

DETALLE DE CAPACITACIONES
CONTENIDO DE LAS CAPACITACIONES
CRONOGRAMA

SEGUIMIENTO

PRESUPUESTO

OBJETIVOS

1.1 Objetivo General

Crear en los trabajadores una cultura de prevencion de riesgos laborales que evite la ocurrencia

de incidentes, accidentes y enfermedades profesionales, todo ello mediante capacitaciones

basadas en la identificacidn y evaluacion de riesgos.

1.2 Obijetivos especificos.

Definir las necesidades de competencia en funcion de la identificacion de riegos

Crear en los trabajadores una cultura preventiva que evite la ocurrencia de incidentes,
accidentes y enfermedades profesionales.

Desarrollar habilidades y destrezas en normas de seguridad durante el desarrollo de sus

actividades.

NORMATIVA APLICABLE

» Reglamento de seguridad y salud de los trabajadores y mejoramiento del medio
ambiente de trabajo. D.E 2393, art. 11, numeral 9 y 10. Art. 13, numeral 2.

» Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el trabajo, Decision 584. Art 11, literal h.
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» Reglamento interno de Seguridad y Salud Ocupacional.

3. ALCANCE
El Plan de Capacitacion incluye a todos los trabajadores de las areas de la empresa.

3.1 Organigrama

PRESIDENCIA

!

GERENCIA

!

GERENCIA DE OPERACIONES

!

ADMINISTRACION

HOTEL

RESTAURANTE LAVANDERIA

Posillero

MANTENIMIENTO CONTABILIDAD

Mecanico ‘ Auxiliar de contabilidad ‘

Fontanero

4.  DEFINICIONES

Induccién: Forma de razonamiento que consiste en establecer una ley o conclusion general a
partir de la observacién de hechos o casos particulares.

Capacitacion: La capacitacion es un proceso continuo de ensefianza-aprendizaje, mediante el
cual se desarrolla las habilidades y destrezas de los servidores, que les permitan un mejor
desempefio en sus labores habituales. Puede ser interna o externa, de acuerdo a un programa
permanente, aprobado y que pueda brindar aportes a la institucion.

Entrenamiento: actividad que surge para abarcar al efecto de entrenar. Se trata de un
procedimiento pensado para obtener conocimientos, habilidades y capacidades.

Taller: metodologia de trabajo en la que se integran la teoria y la practica. Se caracteriza por
la investigacion, el aprendizaje por descubrimiento y el trabajo en equipo que, en su aspecto
externo, se distingue por el acopio (en forma sistematizada) de material especializado acorde
con el tema tratado teniendo como fin la elaboracion de un producto tangible.

Prevencion: disposicion que se hace de forma anticipada para minimizar un riesgo.

Habilidad: La habilidad supone una aptitud por parte del individuo para ejecutar una tarea,
actividad o accion especifica.

Destreza: La destreza es la habilidad o arte con el cual se realiza una determinada cosa, trabajo
0 actividad.
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5.

RESPONSABILIDADES

5.1 Administrador

Facilitar los recursos econémicos, técnicos, tecnoldgicos y talento humano necesarios para la

implementacion del presente plan de capacitacion.

5.2 Técnico de seguridad y salud ocupacional

Identificar los riesgos en los diferentes puestos de trabajo.

Establecer el contenido de las diferentes capacitaciones.

Capacitar a los servidores en los temas que corresponda.

Realizar informes sobre las capacitaciones impartidas.

Levantar los respectivos indices de gestion que apliquen.

Evaluar la eficacia del plan de capacitacion.

Reportar los indices de gestion de seguridad, que apliquen, a la Administracion.

Proponer los temas de retroalimentacion.

5.3 Trabajadores

6.

Asistir y registrar su asistencia de forma obligatoria a las capacitaciones.
Desarrollar las evaluaciones aplicadas, posterior a cada tema impartido.
Aplicar en las labores diarias, las normas, procedimientos y pautas de seguridad y salud

impartidas en las capacitaciones.

IDENTIFICACION DE RIESGOS POR PUESTO DE TRABAJO

6.1 Lista de riesgos laborales

La identificacion ha sido realizada tomando como referencia la lista de riesgos propuesta por el

Ministerio de Trabajo en la Matriz de Riesgos Laborales vigente de julio del 2013 hasta julio de
2015.
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6.2 Identificacion de riesgos por puesto de trabajo

Puesto de trabajo

Factor de riesgo Adm Recep Camar Salo Cocic Posill Lavand

1.- Caidas de personas en el mismo x
nivel
2.- Sobreesfuerzos X X X X
3.- Estrés Térmico X X X X X X
4.- Contactos térmicos
5.- Contactos Eléctricos X
6.- Explosiones
7.- Incendios X X X
8.- Accidentes de tréfico X
9.- Exposiciones a agentes fisicos X X X
10.- Exposiciones a agentes quimicos X X
11.- Exposiciones agentes bioldgicos X
12.- Riesgos ergondmicos en general X X X X X X
13.- Otros riesgos:  Mutilacion
14.  Exposiciones a  riesgos

X X X X X

psicosociales

7. METODOLOGIA

Se realizardn exposiciones a través de medios audiovisuales, de acuerdo a la necesidad,
respecto a los riesgos laborales del puesto de trabajo.

En las capacitaciones que asi lo ameriten se realizardn las practicas necesarias para el
adiestramiento de los servidores municipales.

Se entregard, de ser necesario, material impreso con el tema a ser desarrollado.

Posterior a la exposicién habra un espacio de 15 min para la intervencion de los participantes,

los mismos que podran exponer sus dudas, comentarios y sugerencias.

8. RECURSOS

Infraestructura.-Las actividades de capacitacion se desarrollaran en ambientes adecuados
proporcionados por la institucion.

Mobiliario, equipo y otros.-computador, proyector proporcionados por la institucion.

Documentos técnicos — educativos.-material informativo.
9. MODALIDAD

- Charla presencial

- Précticas.
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10. DURACION

- laZ2horas aproximadamente cada tema.

11. DETALLE DE CAPACITACIONES

111 DIRECTIVOS

CAPACITACION DIRECTIVOS

a)

b)

Induccion a la SST C)

No. 01 d)

€)

Resolucién CD. 517 a)

Conceptos generales

Clasificacion de riesgos laborales
Accidente de trabajo

Condicion y accion subestandar.
Reglamento Interno de Seguridad vy
Salud en el Trabajo.

Responsabilidad Patronal

No. 02 - b) Accidente de trabajo
' Responsabilidad c) Enfermedad profesionales
patronal
a) Tipos de accidentes
No. 03 Resolucién CD. 513 b) Notificacién de accidentes
¢) Investigacion de accidentes
11.2 ORGANISMOS PARITARIOS

ORGANISMOS PARITARIOS.

No. 01 INDUCCION A LA
SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO

a) Conceptos generales de
seguridad y salud ocupacional.
- Trabajo
- Salud
- Seguridad en el trabajo
- Salud en el trabajo.

b) Clasificacion de riesgos
laborales
- Riesgo mecénico
- Riesgo fisico
- Riesgo quimico
- Riesgo ergonémico
- Riesgo psicosocial.

c) Condiciény accion
subestandar.

d) Condiciény accion
subestandar.

e) Notificacion de accidentes de
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trabajo tipicos y en atunera.
f) Vigilancia de la salud.

No. 02 FUNCIONES a) Reglamento de seguridad y
salud de los trabajadores y
mejoramiento del medio
ambiente de trabajo, D.E 2393.

- Funciones.
- Reuniones.

11.3 PERSONAL ADMINISTRATIVO Y OPERATIVO

CAPACITACIONES ESPECIFICAS

No. TEMA DIRIGIDO A
01  Induccion a la seguridad y salud ocupacional (trabajador nuevo)

02  Prevencion de riesgos laborales en el puesto de trabajo

03  Manejo de extintores

04  Primeros auxilios Todo el personal
05  Plan de emergencia

06  Simulacro de emergencias
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12. CONTENIDO DE CAPACITACIONES

a)
b)
INDUCCION A LA
01 SEGURIDAD Y
SALUD EN EL
TRABAJO
c)
d)
e)

Conceptos generales de seguridad y
salud ocupacional.

- Trabajo

- Salud

- Seguridad en el trabajo

- Salud en el trabajo.

Clasificacion de riesgos laborales
- Riesgo mecénico

- Riesgo fisico

- Riesgo quimico

- Riesgo ergonémico

- Riesgo psicosocial.

Todo el personal
Trabajador nuevo

Condicion y accion subestandar.
Accidente de trabajo

- Accidente tipico

- Accidente en itinere

- Notificacién

Enfermedad profesional
- Notificacion.

PREVENCION DE
RIESGOS
LABORALES EN EL
PUESTO DE
TRABAJO

02

1. Riesgo Mecanico:

- Normas de prevencidn de caidas,
golpes, desplome, contacto
eléctrico directo e indirecto.

2. Riesgo Fisico:

- Condiciones de seguridad de
iluminacién

- Condiciones termohigrométricas

- Ruido

3. Riesgo Quimico
Definiciones
Vias de ingreso

- Enfermedades
Medidas de prevencion, uso de
EPP.

4. Riesgo Biologico
Definiciones

- Agentes biol6gicos

- Enfermedades comunes

5. Riesgos Ergonémico
Definiciones

- Posturas forzadas

- Movimientos repetitivos

- Trastornos musculo esqueléticos

- Prevencion

Todo el personal
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6. Riesgo Psicosocial
- Definiciones
- Estresores
- Enfermedades psicosomaticas
- Prevencién

a) Triangulo de fuego

b) Clases de fuego

c) Extintores

- Tipos de extintores

MANEJO DE - Partes de un extintor
EXTINTORES - Uso del extintor

d) BIE (boca de incendio equipada)

e) Practica de manejo de extintores

Todo el personal
03

1. Manejo de emergencias
- Signos vitales
- Shock, tipos.
- Emergencia respiratoria

2. Emergencia cardiorespiratoria
3. Hemorragias
4. Heridas, tipos:

- Escoriaciones.

- Cortantes
04 - Punzantes.
PRIMEROS - Corto punzante. Todo el personal
- Contundentes.
AUXILIOS - Corto contundentes.

- Proyectil arma de fuego.
- Heridas graves: hemorragia
craneal, abdomen, torax.

Quemadauras, clases.

Traumas

Fracturas

Esguinces

Luxacion

0. Emergencias comunes:
convulsiones, epilepsia, dolor de
cabeza, abdominal, oido,
deshidratacion, intoxicacion.

11. Mordeduras

12. Hipotermia

B©O0oNOo O
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a) Conceptos generales

b) Organizacion de brigadas

c) Mapa de recursosy evacuacion.

d) Sefalética.

e) Elementosy recursos en caso de
PLAN DE emergencia.

05 EMERGENCIAS. f) Viasdeevacuacion
SIMULACRO DE @) Punto de encuentro
EMERGENCIAS.  h) Protocolos de actuacion

- Antes

- Durante

- Después de una emergencia.
i) Procedimiento en caso de

emergencia.

Todo el personal

13. CRONOGRAMA
Segun planificacién anual de capacitacion.

14. SEGUIMIENTO
Una vez impartido el tema se llevara a cabo el siguiente proceso:
- Evaluacion de conocimientos.
- Observaciones planeadas de acciones subestandar.
- Retroalimentacion de los temas mediante dialogos periddicos de seguridad o nuevas

capacitaciones si fuera necesario.

15. PRESUPUESTO

Acorde presupuesto anual de seguridad y salud ocupacional.
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16. ANEXOS
Anexo | Formato de lista de asistencia a capacitaciones

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE DIRECTIVOS

W RIESGOS LABORALES
ORGANISMOS

HOTEL ZEUS PARITARIOS

REGISTRO DE ASISTENCIA A CAPACITACIONES TRABAJADORES

TEMA: FECHA:

FACILITADOR: FIRMA:

NOMBRE Y No. CEDULA AREA CARGO FIRMA
APELLIDO
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ANEXO 10.- Listas de asistencia a capacitaciones
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ANEXO 11.- Procedimiento de investigacion de accidentes

K

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS PRO%O'lssT -
PROCEDIMIENTO DE INVESTIGACION DE
ACCIDENTES
Fecha: Fecha: Fecha:
Elaborado: Revisado: Aprobado:

Ing. Ana Lucia Hidalgo
TECNICA DE
SEGURIDAD Y SALUD
OCUPACIONAL

REGISTRO DE CAMBIO EN EL PROCEDIMIENTO

N° DE
REVISION

FECHA | MODIFICACIONES | REVISADO | APROBADO | FIRMA

REALIZADAS
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1. INTRODUCCION

La resolucion N° C.D 513 obliga al empresario a investigar los hechos que hayan producido un
dafio para la salud en los trabajadores a fin de detectar las causas de estos hechos.

Para cumplir con este imperativo legal es necesario entonces establecer un procedimiento que
permita conseguir al objetivo que plantea la Resol. C.D 513, que es el detectar las causas de los
accidentes con el fin de definir las medidas de correccion necesarias.

El presente procedimiento pretende con criterio técnico dar respuesta a la serie de interrogantes
que plantea la ocurrencia de un accidente y el formato modelo tipo de aplicacién que constituye
una herramienta para la identificacion de los causales de eventos no deseados y que facilitara la
identificacion de condiciones y acciones subestandar.

2. OBJETIVO

La investigacion de accidentes tiene como objetivo principal la deduccion de las causas que los
han generado a través del conocimiento previo de los hechos sucedidos.

Una vez alcanzado este objetivo, los objetivos inmediatos permiten sustentar la informacion
obtenida para disefiar e implantar medidas de correccion direccionadas tanto a la eliminacién de
las causas para evitar la repeticién del mismo accidente o similares asi como aprovechar la

experiencia para mejorar la gestion de riesgos en la empresa.
3. NORMATIVA APLICABLE

Resoluciéon N° C.D 513

D.E 2393

4. ALCANCE

Corresponde al Técnico de Seguridad Laboral llevar a cabo la investigacion de los accidentes

de trabajo o incidentes de todo el personal la empresa hotel Zeus.

Con carécter general se realizaré esta investigacion siempre que se produzca un dafio para la
salud de algun trabajador o, aunque no se haya producido, se considere que el incidente podria

haber provocado consecuencias graves.
Se investigaran los siguientes accidentes:

» Los calificados tipicos con consecuencias mortales, o que generen incapacidades
permanentes.

> Los que generen incapacidad temporal mayor a un afo.
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» Todos los accidentes con pérdidas materiales significativas o que impliquen paro de los
procesos.

» Los accidentes/ incidentes que, potencialmente o cambiando alguna condicion, podrian
haber tenido consecuencias graves, tales como conatos de incendios, etc.

» Otros que, a juicio del mando directo, sea conveniente investigar. Los que generen
preocupacion publica asi no sean denunciados, los mismos deberén ser investigados en

un término no mayor a 15 dias laborables.

5. DEFINICIONES

ACCIDENTE: Evento no deseado que da lugar a pérdidas de la vida o lesiones, dafios a la
propiedad o al medio ambiente de trabajo.

INCIDENTE: Se entiende por incidente aquellos accidentes que no hayan ocasionado lesiones

a los trabajadores expuestos, también denominados “cuasi accidentes”.

ACCIDENTE DE TRABAJO: Toda lesion organica o perturbacion funcional, inmediata o
posterior, 0 la muerte, producida repentinamente en ejercicio, 0 con motivo del trabajo,

cualesquiera que sean el lugar y el tiempo en que se preste.

MEDIDA CORRECTIVA: accién tomada para eliminar las causas de una no conformidad
detectada u otra situacion indeseable. Es diferente a “Correccion” mediante la cual sélo se

elimina o repara la no conformidad detectada, no su causa.

CONDICION SUBESTANDAR: Toda aquella situacion insegura en que se encuentra un
equipo, o instalacion y que puede causar un incidente o accidente si se opera 0 se usa en esa

condicion.

ACCION SUBESTANDAR: Toda aquella actividad que se violente la norma de seguridad y se

realiza de manera incorrecta y que puede derivar en un accidente.

6. RESPONSABILIDADES

6.1 Administracion
Es responsable de facilitar la investigacion de accidentes ocurridos a sus empleados.
6.2 Del Técnico Responsable de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Es responsable de obtener toda la informacidn pertinente sobre el accidente, el accidentado, y

los testigos 48 horas posteriores al evento con la finalidad de establecer las causas directas e
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indirectas del siniestro. Ademas sera responsable de realizar estadisticas y entregar anualmente

a las dependencias del Seguro General de Riesgos del Trabajo del IESS.

6.3 De los trabajadores

e Deberan informar de manera inmediata la ocurrencia de un incidente o accidente a la

Administracion y ésta la Responsable de Seguridad laboral.
e Colaborar con la investigacion del accidente facilitando toda la informacién necesaria
que solicite el responsable de seguridad.

7. NOTIFICACION DE ACCIDENTES
Una vez producido el accidente o incidente, éste sera inmediatamente comunicado al
Administrador por parte del accidentado o el personal mas proximo al afectado. El
Administrador deberd atender con los medios disponibles (equipo de primeros auxilios o0
responsable de botiquin de la zona) procediendo posteriormente a realizar las siguientes
acciones:
7.1 Accidentes de gravedad
7.1.1 Traslado
En caso de accidente grave o que la presuncion sea de gravedad el responsable del centro de
trabajo debera de forma inmediata debe comunicarse a:

- Cruz Roja Ecuatoriana

- Cuerpo de Bomberos

- Hospital Policlinico

- Policia Nacional

- ECU911
7.2 Accidentes no graves
El Responsable de Primeros Auxilios brindard la ayuda necesaria para la recuperacion del
trabajador accidentado.
En caso de ser necesario el Administrador del centro de trabajo, dispondré el traslado del

trabajador hasta una casa asistencial para que reciba la debida atencion médica.

7.3 Notificacién al Técnico de Seguridad
La realiza el Administrador al Técnico de Seguridad inmediatamente después de ocurrido el
siniestro, inicialmente de forma verbal y en lo posterior por escrito a través de la Notificacion de

incidentes y accidentes de trabajo, Anexo I.

7.4 Notificacion de Incidentes, Accidentes y Enfermedades Profesionales a la Unidad de
Riesgos del trabajo del IESS.
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Todo accidente, previo andlisis por parte del Técnico de Seguridad, debera ser notificado al
SGRT del IESS dentro de los 10 dias laborables posteriores al accidente, la informacion sera
registrada en pagina web de la institucion.

8. INVESTIGACION DE ACCIDENTES

8.1 Investigacion del accidente/incidente de trabajo

El Técnico de Seguridad Laboral valorara la necesidad de investigar los accidentes, incidentes
o enfermedad profesional comunicados, atendiendo a las caracteristicas y a la magnitud de los
mismos.

Como norma general, se investigaran todos los accidentes de trabajo con baja.

Para ello, se llevaréan a cabo los siguientes pasos:

a) Se iniciaré la investigacion contactando con las personas que puedan aportar informacién
sobre lo ocurrido, desde el propio accidentado hasta otros testigos, si los hubiera.

b) Se entrevistaran con ellos, preferentemente de forma individual y en el lugar del accidente.
¢) La informacion a obtener hard referencia a:

* El puesto de trabajo donde se ha producido.

* Las tareas que se desarrollan en el puesto de trabajo.

* Descripcién de la secuencia del accidente.

d) Con la informacidn obtenida se elaborara el informe técnico de investigacion basado en los

parametros establecidos en la Resolucién C.D 513.
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9. ANEXOI

NOTIFICACION DE INCIDENTES Y ACCIDENTES DE TRABAJO

Fecha de notificacion:.............coooiiiiiiii, Incidente Accidente
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ANEXO 13.- Procedimiento de inspecciones de seguridad

)

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

PROC - 55T - 003

HOTEL ZEUS

PROCEDIMIENTO DE INSPECCIOMES DE SEGURIDAD EDICION 1

Fecha: Fecha: Fecha:
Elaborado: Revisado: Aprobado:

Ing. Ana Lucia Hidalgo
TECNICA DE SEGURIDAD Y

SALUD OCUPACIONAL

REGISTRO DE CAMBIO EN EL PROCEDIMIENTO

N2 DE MODIFICACIONES

REVISION FECHA REALIZADAS REVISADO APROBADO FIRMA
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7.2 Desarrollo de la inspeccion

7.3 Acciones correctivas / preventivas
7.4 Seguimiento

35. ANEXOS

1. INTRODUCCION

La Inspeccion de seguridad es una revision exhaustiva mediante la observacion directa que
consiste en el analisis detallado de las condiciones de seguridad (maquinas, herramientas,
instalaciones, etc.) a fin de descubrir las situaciones de riesgo que se derivan de ellas con el
propésito de adoptar las medidas adecuadas para su control evitando el accidente (prevencion) o
reduciendo los dafios materiales o personales derivados del mismo (proteccion).

Una herramienta indispensable para prevenir los riesgos generados por instalaciones, equipos,
herramientas y actos subestandar, es establecer procedimientos con los cuales examinar
periddicamente las condiciones peligrosas que por su estado puedan provocar incidentes y
accidentes.

El presente documento pretende ser una guia para el desarrollo de las inspecciones en las
instalaciones del hotel Zeus, maquinas y equipos que intervienen en el desarrollo de las
actividades de la empresa, mediante los formatos de listas de chequeo, sujetos de modificacion
cuando las condiciones cambien, que facilitaran la identificacion de las condiciones inseguras y

la pronta solucion de éstas con el fin de prevenir eventos no deseados.
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2. OBJETIVO
2.1 OBJETIVO GENERAL
El presente procedimiento tiene por objeto establecer la metodologia para la ejecuciéon de
Inspecciones programadas en las instalaciones del hotel Zeus, para identificar las condiciones y
acciones riesgosas Y eliminarlas.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

- Detectar condiciones y acciones subestandar.

- Identificar los factores de riesgo y los medios que los generan.

- Proponer medidas correctoras para minimizar o eliminar el riesgo.

3. NORMATIVA APLICABLE

Decision 584 Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo

Resolucién 957 Reglamento del Instrumento Andino

D. E 2393 Reglamento de Seguridad y Salud de los trabajadores y mejoramiento del medio
ambiente de trabajo.

4. ALCANCE
Seran areas susceptibles de inspeccion:
a) Instalaciones del edificio del hotel Zeus:
- Subsuelo
- Pisos de habitaciones
- Restaurante
- Lavanderia

- Cuarto de maquinas

5. DEFINICIONES

INSPECCION: técnica analitica de seguridad que consiste en el anélisis realizado mediante la
observacion directa de las instalaciones, equipos y procesos para identificar los peligros
existentes y evaluar los riesgos en los puestos de trabajo

CONDICION SUBESTADAR: Toda aquella situacion insegura en gque se encuentra un
equipo, o instalacion y que puede causar un incidente o0 accidente si se opera 0 se usa en esa
condicion.

PELIGRO: aquella fuente o situacion con capacidad de producir dafio en términos de lesiones,
dafos a la propiedad, dafios al medio ambiente 0 a una combinacidon de ellos.

RIESGO: La combinacion de la frecuencia y la probabilidad y de las consecuencias que

podrian derivarse de la materializacién de un peligro.
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MEDIDAS DE CONTROL: Medidas para prevenir que un suceso peligroso derive en un
accidente grave. Se incluyen medidas directas para prevenir o limitar las consecuencias de
pequefias fugas que podrian incrementarse originando un accidente grave (ejemplos: valvulas de
seguridad, valvulas de control, sistemas de inundacidn, antorchas, etc.).

MEDIDA CORRECTIVA: Accion tomada para eliminar la causa de una no conformidad
detectada u otra situacion indeseable.

MEDIDA PREVENTIVA: medidas adoptadas para secuencia de sucesos que pueden conducir
a un accidente grave, (condiciones de disefio, operacion, mantenimiento, etc.)

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

6. RESPONSABILIDADES

6.1 De la Administracion

- Proporcionar los recursos necesarios para la ejecucién de las distintas inspecciones tanto
en las instalaciones.

- Proporcionar los recursos necesarios para la implementacion de las medidas correctivas
0 preventivas propuestas resultado de las inspecciones

6.2 Del Técnico de Seguridad

- Incluir en la planificacion anual de seguridad y salud las inspecciones a realizar en las
diferentes areas.

- Desarrollar las respectivas Check List conforme a las condiciones de cada érea,
maquina, equipo, etc.

- Realizar inspecciones a los puestos de trabajo, maquinas, equipos, herramientas,
procedimientos de trabajo que se consideren de riesgo, Yy los demas que fueren
necesarios.

- Sugerir medidas de prevencion y proteccion.

- Dar seguimiento a las medidas implantadas.

- Verificar su eficacia

- Desarrollar indices de gestion.

6.3 De los trabajadores
- Facilitar la ejecucion de las inspecciones a efectuarse
- Comunicar, durante el desarrollo de las inspecciones, al técnico de seguridad de las
diferentes condiciones y acciones subestandar o inseguras que se presenten en el centro

de trabajo
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6.4 Del Delegado de Seguridad
- Participar de la inspeccidén general de edificios, instalaciones, etc, recomendando la
adopcion de las medidas preventivas y de proteccidn necesarias.

- Conocer los informes de las inspecciones realizadas.

7. PROCEDIMIENTO

7.1 Preparacion

- Revisar la planificacion de seguridad y conforme a ésta ejecutar las inspecciones.

- Preparar por areas las listas de chequeo que correspondan segun el centro y puestos de
trabajo, sujetandose en todo momento a lo dispuesto en la normativa legal vigente en el
pais.

7.2 Desarrollo de la inspeccién.

- Aplicando las listas de chequeo, verificar las condiciones de seguridad de las areas,
maquinas, equipos, herramientas, instalaciones, etc.

- Registrar en las diferentes listas de chequeo, anexos 1 — 5, las condiciones y acciones
subestandar encontradas en cada &rea, maquinas, equipos, herramientas, procedimientos y
demés actividades llevadas a cabo en las instalaciones del hotel.

- Tomar en cuenta las observaciones hechas por los trabajadores respecto de las condiciones

de trabajo y las acciones que consideren inseguras.

7.3 Acciones correctivas/Preventivas
- El técnico de seguridad establecera los controles a ejecutar definiendo si deben aplicarse
en la fuente, en el medio de transmision, o en el trabajador.

- Emitir el informe de inspecciones a la Administracion. Anexo 6.

7.4 Seguimiento
- Verificar la eficacia y cumplimiento de las medidas adoptadas mediante posteriores
inspecciones.
Mantener los registros de las inspecciones e informes de las mismas como parte del sistema
de gestion de la empresa.
ANEXOS
ANEXO | CONDICIONES GENERALES DE SEGURIDAD

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
HOTEL ZEUS
INSPECCION CONDICIONES DE SEGURIDAD

Empresa: Area:
Puesto de trabajo: Elaborado:
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Fecha:

CONDICIONES DE SEGURIDAD

PUESTO DE TRABAJO SI

NO

Observaciones

La estructura del lugar de trabajo es sélida y apropiada para su uso.
3 metros (2,5m. en oficinas) de altura desde el piso hasta el techo.
2 m2 de superficie libre por trabajador.

6 m3 ocupados, por trabajador.

SUELOS, TECHOS Y PAREDES

Son correctas las caracteristicas del suelo uniforme y regular
El suelos donde se manejen abundantes liquidos son impermeables

Respecto a los pisos anteriores, éstos tienen una pendiente de hasta
1,5% con relacion a desaguies.

Los pisos son antideslizantes

Los techos y tumbados se encuentran en buenas condiciones
Paredes en buen estado, limpias y pintadas.

Las paredes son lisas y de facil limpieza

VENTILACION, TEMPERATURA Y HUMEDAD

El aire fresco y limpio por hora y trabajador es de 30m cubicos.
Se renueva el aire 6 veces por hora

Existen variaciones bruscas de T°

RUIDO

El ruido en el ambiente produce molestias ocasionalmente o
habitualmente

El ruido obliga a levantar la voz entre dos personas que conversan a
medio metro de distancia

En los lugares referidos los niveles de ruido superan los 85 dB A

Vigilancia de la salud a los trabajadores expuestos
Uso de EPP

ILUMINACION

Existen fuentes de luz naturales

Existen fuentes de luz artificial

La distribucién de iluminacién es uniforme
Buen nivel de iluminacion

Fuentes de luz con proteccion antideslumbrante

PASILLOS

Pasillos de 800mm de ancho
Orden y limpieza
Zonas delimitadas y libres de obstaculos

PUERTAS Y SALIDAS

Puertas exteriores 1,20 m de ancho
Abren hacia el exterior
Puestos de trabajo a 50m de la salida de emergencia.

ABASTECIMIENTO DE AGUA

Cuenta con agua potable
Una llave por cada 50 trabajadores

SERVICIOS HIGIENICOS
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1 excusado por cada 25 varones o su fraccion
1 excusado por cada 15 trabajadores o su fraccion
1 lavabo por cada 10 trabajadores o fraccion

EXCUSADOS Y URINARIOS

Provistos de papel higiénico y basureros

Ventilacion al exterior natural o forzada
Dimensiones minimas por cabina: 1m ancho por 1,20 largo y 2,30
de altura.

Puertas impiden visibilidad desde el exterior
Puertas con cierre interior y colgador
Limpieza y desinfeccion diaria

LAVABOS

Provistos de jabon en barra o liquido

NORMAS COMUNES A LOS SERVICIOS HIGIENICOS

Suelos, paredes y techos son lisos, continuos e impermeables y con
materiales que permitan la limpieza con liquidos desinfectantes.

LIMPIEZA DE LOCALES

Orden y limpieza

Limpieza con medios himedos

limpieza por aspiracion en seco

Limpieza de locales fuera de las horas de trabajo

Uso de ropa de trabajo, EPP y herramientas de limpieza

ALARMA

Manual

Pulsador en cada piso

Pulsador cercano a las estaciones de mangueras

Libre acceso, claramente visible.

Altura no menor a 1,50 m ni mayor a 1.80 m sobre el piso.
Sistema de descargas atmosféricas, pararrayos.

SALIDAS DE EMERGENCIA

Puertas de 1,20 m de ancho

Abren hacia afuera

Barra de panico

Ubicadas a 50m de cada puesto de trabajo.
Libre de obstaculos

Cuenta con sefializacién

ESCALERAS DE EMERGENCIA

N/A

lluminacién de emergencia

Puertas corta fuegos, resistencia al fuego de 30 minimos.
Ancho minimo 90 cm

Ancho de descanso, 90 cm.

Huella de 28 cm

Contrahuella max. de 18 cm

Barandas de proteccién de 1m de alto.

Acceso directo a ellas por cada piso

De material s6lido y antiderrapante
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Perforaciones de no mas de 0,012 m para desaguie.
Escaleras exteriores fijas de forma permanente a la estructura.
Libres de obstaculos.

BOTIQUIN DE PRIMEROS AUXILIOS

Desinfectante
Antisépticos

Gasas estériles
Algodon hidréfilo
Venda

Esparadrapo
Apositos adhesivos
Tijeras

Pinzas

Guantes desechables

INSTALACIONES ELECTRICAS

Instalaciones ejecutadas bajo la supervision directa de un
profesional de la Ingenieria Eléctrica o Electrénica, debidamente
autorizado por el 6rgano competente.

Todos los materiales y equipos usados en instalaciones eléctricas y
electrénicas cuentan con las certificaciones establecidas vy
otorgadas por la entidad autorizada para ello, como el INEN.

Las uniones y derivaciones aisladas convenientemente, debiendo
recuperar al menos un nivel de aislamiento equivalente al propio
del conductor, utilizando para ello cintas aislantes, mufas de resinas
epoxicas, cubiertas termoretractiles o mecanoretractiles u otros
medios aprobados.

Las uniones no quedan sometidas a tension mecéanica, excepto las
uniones hechas en lineas aéreas; las derivaciones deberan cumplir
esta exigencia sin excepcion.

Los elementos metélicos principales que actian como refuerzo
estructural de una edificacion tienen una conexion eléctrica
permanente con el sistema de puesta a tierra general.

Los interruptores estan instalados en puntos facilmente accesibles y
su altura de montaje estd comprendida entre 0,80 m y 1,40 m,
medida

desde su punto mas bajo sobre el nivel del piso terminado.

Los tomacorrientes estan instalados en puntos facilmente accesibles
y su altura de montaje esta comprendida entre 0,20 y 0,80 m,

ILUMINACION Y TOMACORRIENTES EN LOCALES
COMERCIALES E INDUSTRIALES

Se dispone de al menos un tomacorriente por cada 10 m2 o fraccion
de local, con un minimo de (3) tres tomacorrientes.

Todos los circuitos de tomacorrientes en locales comerciales y
oficinas estan protegidos mediante protectores diferenciales.
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ANEXO Il INSPECCION DE SENALETICA Y USO DE EPP

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS

INSPECCION DE SENALETICA Y USO DE EPP

Empresa: Area:
Fecha: Elaborado:
SENALIZACION Sl NO Observ.

Sefialética de Advertencia
Sefialética de Prohibicion
Sefialética de Informacion
Sefalética de Obligacion

Sefialética de equipos contra incendios

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL
Area: cocina

Proteccién para la cabeza
Proteccién para los ojos

Proteccién para los oidos

Proteccion para las vias respiratorias
Ropa de trabajo

Calzado de seguridad

Otros: guantes

ANEXO 111 REGISTRO INSPECCIONES MENSUALES EXTINTORES CO2

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS
REGISTRO INSPECCIONES MENSUALES EXTINTORES

AREA:

TIPO: ULTIMA RECARGA:

PESO: P. HIDROSTATICA:

CcODIGO: No

MES

FEcCH CILINDRO

A

PRESIO
N

Sl NO SI  NO Sl NO SI NO SI NO

SI

NO

SI

PRECINTO MANGUERA BOQUILLA UBICACION ACCESO

NO

SENALE

SI

S

NO

ENE
FEB
MAR
ABR
MAY
JUN
JUL
AGO
SEP
OCT
NOV
DIC
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ANEXO IV INSPECCION A BOCAS DE INCENDIO EQUIPADAS

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES

HOTEL ZEUS ANO:

REGISTRO DE INSPECCION A BOCAS DE
INCENDIO EQUIPADAS

Empresa: Area:
Fecha: Piso:

B.1.E ESTADO
DETALLE B M OBSERVACIONES
Gabinete
Vidrio

Mandémetro

Vélvula
Racor
Soporte de

manguera
Manguera 25 mm
Manguera 45 mm
Piton

Hacha

Ajusta racor
Sefialética

Extintor

EXTINTOR:
DETALLE Sl NO OBSERVACIONES
Cilindro

Manguera

Boquilla
Manometro
Presion

Precinto
Pasador
Instrucciones de

uso
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ANEXO VI

CORRECTIVAS

INFORME INSPECCIONES Y SOLICITUD DE MEDIDAS

CONDICION/ FECHA
Ne ACCION ACCION | DETALLE | RESPONSABLE | APROBADO ASIGNADA
REPORTADA
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ANEXO 14.- Procedimiento de seleccion, entrega y reposicion de equipos de

proteccion personal.

SISTEMA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS

LABORALES

PROC - SST - 004

HOTEL ZEUS

j ‘ ' PROCEDIMIENTO DE SELECCION, ENTREGA Y

REPOSICION DE ROPA DE TRABAJO Y EQUIPO DE

PROTECCION PERSONAL

EDICION 1

Fecha:

Fecha:

Fecha:

Elaborado:

Revisado:

Aprobado:

Ing. Ana Lucia Hidalgo
TECNICA

OCUPACIONAL

SEGURIDAD Y SALUD

DE

REGISTRO DE CAMBIO EN EL PROCEDIMIENTO

N° DE FECHA
REVISION

MODIFICACIONES
REALIZADAS

REVISADO | APROBADO FIRMA
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OBJETIVO
NORMATIVA APLICABLE
ALCANCE
DEFINICIONES
RESPONSABILIDADES
6.5 De la Administracion
6.6 Del Técnico de Seguridad
6.7 De los organismos paritarios
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PROCEDIMIENTO
INVENTARIO DE RIESGOS POR PUESTO DE TRABAJO Y CARACTERISTICAS DE
LAS PROTECCIONES.
ANEXOS.
9.1 REGISTRO DE ENTREGA Y REPOSICION.
9.2 SOLICITUD DE COMPRA DE ROPA DE TRABAJO Y EPP
9.3 INSPECCION DE USO DE ROPA DE TRABAJO Y EPP

1. INTRODUCCION

Los Elementos de Proteccion Personal (EPP) tienen como funcion principal proteger
diferentes partes del cuerpo, para evitar que un trabajador tenga contacto directo con
factores de riesgo que le pueden ocasionar una lesién o enfermedad.

El Elemento de Proteccion Personal, es cualquier equipo o dispositivo destinado para ser
utilizado por el trabajador, para protegerlo de los riesgos y aumentar su seguridad o su salud
en el trabajo.

Las ventajas que se obtienen a partir del uso de los elementos de proteccién personal son las
siguientes: proporcionar una barrera entre un determinado riesgo y la persona, mejorar el
resguardo de la integridad fisica del trabajador y disminuir la gravedad de las consecuencias
de un posible accidente sufrido por el trabajador.

Los EPPs son necesarios para una mejor proteccion humana en el entorno laboral y hay que
saber utilizarlos de la manera correcta para lograr la mayor seguridad posible ya que un EPP
mal utilizado es un EPP que no guarda la proteccion para la cual fue disefiado y por tanto
puede exponer a las personas a una falsa sensacion de seguridad y conducirlas directamente
al peligro con posibilidad de causar un accidente o dafios que lamentar. Es muy importante

tomar consciencia de la importancia del uso del EPP en las tareas que entrafien riesgo y las
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responsabilidades que conlleva su correcta utilizaciébn y mantenimiento para los

trabajadores, operadores, supervisores y los empleadores en toda comunidad laboral.

2. OBJETIVO

Establecer directrices para la adquisicion, dotacién, uso y reposicion de los equipos de
proteccion personal con el fin de proteger a los trabajadores expuestos de los posibles
riesgos para la salud e integridad fisica.

3. NORMATIVA APLICABLE
- Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el trabajo Decisién 584
- Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el trabajo Resolucion
957
- Reglamento de Seguridad y salud de los trabajadores y mejoramiento del medio
ambiente de trabajo D.E 2393

4. ALCANCE
Para todos los puestos de trabajo que entrafien riesgo para el trabajador.

5. DEFINICIONES
EPP EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL: cualquier equipo destinado a ser
llevado o sujetado por el trabajador para que le proteja de uno o varios riesgos que puedan
amenazar su seguridad o su salud, asi como cualquier complemento o accesorio destinado a
tal fin.
SEGURIDAD EN EL TRABAJO: conjunto de acciones que permiten localizar y evaluar
los riesgos y establecer las medidas para prevenir accidentes de trabajo.
SALUD: concepto bésico relacionado con las condiciones de trabajo y salud del trabajador,
con el objetivo de alcanzar el méximo bienestar fisico, emocional, y psiquico del trabajador.
RIESGO: se define como la combinacion de la probabilidad de que se produzca un evento
y sus consecuencias negativas. Los factores que lo componen son la amenaza y la
vulnerabilidad.
6. RESPONSABILIDADES
6.1 De la Administracion

- Proporcionar los recursos necesarios para la adquisicion de la ropa de trabajo y

equipo de proteccidn personal.
- Llevar un control de los registros de entrega y reposicion de ropa de trabajo y EPP.

- Controlar el correcto almacenamiento de la ropa de trabajo y EPPs.
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6.2 Del Técnico de Seguridad

- Definir las caracteristicas de los equipos de proteccion personal para garantizar su
funcidn teniendo en cuenta la naturaleza y magnitud de los riesgos que evitaran.

- Verificar y archivar los certificados de calidad de los EPPs.

- Capacitar a los trabajadores sobre el uso, mantenimiento y almacenamiento de los
EPPs.

- Realizar la entrega de la ropa de trabajo y equipos de proteccién a los trabajadores
asegurandose que éstos firmen el respectivo registro de entrega y reposicion.
Anexo I.

- Velar por que la utilizacion de los equipos se realice conforme a lo dispuesto.

6.3 De los organismos paritarios
- Promover y controlar el uso de ropa de trabajo y equipos de proteccion personal por

parte de los trabajadores durante el desarrollo de sus actividades.

6.4 De los trabajadores
- Usar de forma obligatoria, siempre que se encuentre expuesto al factor de riesgo, la
ropa de trabajo y EPP que se le entreguen.
- Conservar en buen estado de mantenimiento, uso y almacenamiento la ropa de trabajo
y EPP que se le entreguen.
- Solicitar el reemplazo de la ropa de trabajo y EPP cuando se encuentre deteriorado.

- Entregar la ropa de trabajo y EPP deteriorado para el respectivo canje con los nuevos.

7. PROCEDIMIENTO
7.1 Cotizacion
- El técnico de seguridad y/o el Administrador cotizara en el mercado los precios de la
ropa de trabajo y EPP 'y presentard al menos 3 proformas de entre las cuéles se
escogeréd la que ofrezca productos que cumplan con normas de seguridad y que
ademas se ajuste al presupuesto asignado.
7.2 Adquisicion
- Una vez aprobado el presupuesto anual por parte de la Administracién para la
adquisicion de ropa y protecciones, se llenarén los datos correspondientes de orden
de compra, Anexo Il, para posteriormente realizar la compra.
7.3 Capacitacion
- Los trabajadores recibiran capacitacion, conforme el plan anual, sobre la importancia

del uso de ropa de trabajo y equipo de proteccién, del uso, cuidado, mantenimiento y
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reposicion de los implementos béasicos y especiales que emplearan durante el

desarrollo de sus labores.

7.4 Dotacion

La ropa de trabajo y EPP serdn entregados a través de la Administracion y/o el
Técnico de Seguridad, al inicio de la relacion laboral (trabajador nuevo) y al inicio de
cada afio para el caso de los trabajadores antiguos.

Cada trabajador al momento de recibir la ropa de trabajo y EPP debera firmar el

registro de entrega y reposicion de ropa de trabajo y EPPs.

7.5 Reposicion

~
o

La Administracion del Hotel Zeus repondra los implementos deteriorados por el uso
y desgaste normal. Para esto el trabajador debera entregar el implemento usado, para
disponerlos de manera adecuada, y a cambio recibird uno nuevo.

Cuando el trabajador extravie, modifique o deteriore a propdésito los implementos de
proteccion personal, obligatoriamente estos seran repuestos con cargo completo al
trabajador.

En caso de pérdida o deterioro por causas ajenas al trabajador, debidamente
comprobados, se repondra el implemento sin costo para el afectado.

El trabajador al momento de recibir los implementos debera firmar el registro de

entrega y/o reposicion.

Inspeccidn, uso y mantenimiento.

Todo implemento de seguridad (ropa de trabajo y EPP) sera inspeccionado antes de
ser usados con el fin de observar posibles deterioros que reduzcan su nivel de accion.
Los trabajadores son responsables de dar el debido mantenimiento (limpieza) a cada
implemento de seguridad, segun las indicaciones técnicas.

La inobservancia de las normas de seguridad, sobre el uso, mantenimiento y cuidado
de los elementos de seguridad seran sancionadas conforme lo indicado en el

reglamento interno de trabajo y de seguridad de la empresa.
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8. Inventario de riesgos por puesto de trabajo y caracteristicas de las protecciones.

PUESTO DE TRABAJO

DETALLE

CARATERISTICAS

NORMA

Cocinero

Ropa de trabajo:

Pantalon

Camisa

65% poliéster y 35% algoddn

- Con puntera de seguridad

- Cerrado atras

- Resistente a penetracién y absorcién de agua
- Antideslizante

- Resistente a grasas animales y vegetales

- Plantilla anatémica intercambiable

- Tratamiento anti olor/bacterias

- Lavable

Cofia
65% poliéster y 35% algodon

UNE EN 340: 2004

UNE-EN 344, 345, 346 y 347
ASTMF13

UNE — EN 14126 (riesgo
biol6gico)
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PUESTO DE TRABAJO

DETALLE

CARATERISTICAS

NORMA

Posillero

Ropa de trabajo:

Pantalén

Camisa

65% poliéster y 35% algodon

- Con puntera de seguridad

- Cerrado atras

- Resistente a penetracién y absorcion de agua
- Antideslizante

- Resistente a grasas animales y vegetales

- Plantilla anatémica intercambiable

- Tratamiento anti olor/bacterias

- Lavable

Cofia
65% poliéster y 35% algodon

UNE EN 340: 2004

UNE-EN 344, 345, 346 y 347
ASTMF13

UNE - EN 14126 (riesgo
biol6gico)
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PUESTO DE TRABAJO DETALLE CARATERISTICAS NORMA
Ropa de trabajo: UNE EN 340: 2004
Pantalén )
Camisa

Camarera

65% poliéster y 35% algodon

- Con puntera de seguridad
- Cerrado atras
- Antiestatico
- Absorcién de impactos en el talon
- Resistente a penetracién y
absorcion de agua UNE-EN 344, 345, 346 y 347
- Antideslizante ASTMF13
- Plantilla anatémica intercambiable
- Tratamiento anti olor/bacterias
- Lavable

Cofia UNE — EN 14126 (riesgo biol6gico)
65% poliéster y 35% algodon

UNE EN 388
Guantes de nitrilo
UNE EN 374
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PUESTO DE TRABAJO DETALLE

CARATERISTICAS

NORMA

“}
Salonero p

Ropa de trabajo:

Pantalon

Camisa

65% poliéster y 35% algodon

- Antideslizante
- Disefio ergonémico
- Plantilla anatémica intercambiable

UNE EN 340: 2004

UNE-EN 3471y?2
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PUESTO DE TRABAJO

DETALLE

CARATERISTICAS NORMA

Lavandera

Ropa de trabajo: .
Pantalén UNE EN 340: 2004

Camisa
65% poliéster y 35% algodén

- Resistente a penetracién y
absorcion de agua

- Antideslizante

- Plantilla anatdmica intercambiable UNE-EN 344, 345, 346 y 347
: . . ASTMF13

- Tratamiento anti olor/bacterias

- Lavable

Cofia UNE — EN 14126 (riesgo biol6gico)

65% poliéster y 35% algodén

Guantes de latex Marcado CE
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ANEXO | FORMATO DE ENTREGA Y REPOSICION DE ROPA DE TRABAJO Y EPP

PUESTO DE TRABAJO:

NOMBRES Y APELLIDOS

CEDULA

FIRMA

FECHA EQUIPO DE
_ PROTECCION
ENTREGA REPOSICION |RT | PP |[PM | P.C

Responsable:

Firma:

Ref.
R.T: ropa de trabajo
P.C: proteccion cabeza

P.M: proteccién para manos.
P.P: proteccion para pies
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ANEXO 11 SOLICITUD DE COMPRA DE ROPA DE TRABAJO Y EPP

AREA QUE SOLICITA:
FECHA DE PEDIDO

SOLICITUD DE COMPRA No.

FECHA DE ENTREGA:

V. V.
DETALLE ESPECIFICACIONES | CANTIDAD | [\ 7ARIO | TOTAL

ROPA DE TRABAJO:

PANTALON

CAMISA MANGA
CORTA

CAMISA MANGA
LARGA

COFIA

ZAPATO DE TRABAJO

GUANTES

Elaborado por:

Autorizado por:

Recibido por:
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ANEXO 15.- Plan de mantenimiento de equipos, maquinas y herramientas.

ANO

HOTEL ZEUS
I PLAN DE MANTENIMIENTO 2015 - 2016

N SISTEMA DE GESTION DE PRVENCION DE RIESGOS LABORALES

MENSUAL
GENERADOR DIARIO | SEMANAL o cada 400 TRIMESTRAL | SEMESTRAL ANUAL
horas

Nivel de refrigerante

Nivel del aceite

Nivel de combustible

Estado de filtro de aire

Nivel de electrolito

Estado de filtro de combustible
Estado de filtro de aire

Estado de filtro de aceite
Estado de filtro de combustible
Estado de bornes de bateria
Estado de mangueras

Estado de tablero

Motor de arranque

Alternador

Radiador

Mangueras

Tubo de escape

Anclaje X

XIX|IX[X [ XXX [|X|X|[X[X|X

X | X [ X [ X|X]|X
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Revision de filtro de combustible(cambio si es
necesario)

X

Cambio o limpieza de filtro de aire

Grupo electrdgeno

Juste de tornillos

Estado de conexiones eléctricas

Limpieza de devanados del alternador

Estado de bandas

Estado y ajuste de mangueras

XX [ X [X|[X|X]|X

Cambio de filtro de aceite

Cambio de aceite

Cambio de filtro de aire

Cambio de filtro de combustible

Cambio de refrigerante

Ajuste de anclaje

Limpieza del equipo

X |X [ X [X|X]|X]|X

Conexiones eléctricas

Tablero

LAVADORA

Control de inicio del ciclo con la puerta abierta

Anclaje

Tension de correas de transmision

Sujecion de valvula de desaglie

Sujecion de vélvulas de agua

Ajuste de contactos

Estado de mangueras

SECADORA

Control de inicio del ciclo con la puerta abierta
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Anclaje

Limpieza de filtros

Lubricacion de cojinetes

Estado de correas

Canales de descarga

INSTALACIONES ELECTRICAS

INSTALACIONES DE AGUA

XX [ X [ X [X

EXTINTORES PQS

EXTINTORES CO2

MANGUERAS DE B.1.E
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ANEXO 16.- GUIA DE GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
HOTEL ZEUS

Introduccién

La gestion de la prevencion de riesgos laborales tiene como principal objetivo eliminar los
factores de riesgo a los que los trabajadores se exponen diariamente durante el desarrollo de

su labor diaria.

Dicha objetivo representa la integracion de acciones en todos los niveles de una empresa:
administrativo, técnico, talento humano y procedimientos, y que implica de forma activa a

todos los miembros en los diferentes niveles jerarquicos.

Esta gestién encaminada a la eliminacion de riesgos requiere de acciones coordinadas que
integren el trabajo desde los niveles administrativos hasta los niveles operativos dentro de
una empresa, es asi que se disefia y aplica un sistema de gestion con base en los
requerimientos técnicos legales vigentes en el pais, el mismo que esta conformado de la

siguiente manera:

- Gestién administrativa
- Gestidn técnica
- Gestién de talento humano

- Programas y procedimientos operativos basicos.

La Empresa, consciente de las exigencias técnico legales en materia de seguridad y salud en
el trabajo y consciente de la necesidad de un ambiente de trabajo seguro y saludable para

sus colaboradores, desarrolla y aplica un sistema de gestion.

En el presente manual se establecen principios basicos para la ejecucion y posterior
seguimiento de las directrices desarrolladas en el sistema de gestion de riesgos disefiado
para el hotel Zeus, con la finalidad de constituir un soporte formal, que garantice la
ejecucion de todas las actividades, se realicen segin los requerimientos exigidos por la

legislacion y la normas vigentes en nuestro pais.
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Antecedentes

El hotel Zeus inicia sus actividades en 1982 como un emprendimiento familiar de la
Familia Costales Arguello Altamirano. como un pequefio Hostal, brindando los servicios de
hosteria bajo la modalidad de Hostal funciona hasta el afio 1990, afio en el cul a través del
desarrollo de un tema de tesis titulado “La Inversion Elastica como Mecanismo de
Desarrollo Empresarial”, se demuestra la factibilidad de realizar una inversion que
permitiria un crecimiento ordenado y a largo plazo.

Enese mismo afio son aprobados los planos del proyecto de edificacion de la
infraestructura actual, se inicia con la construccion de las bases y los primeros pisos; 9
afios después se forma una compariia de orden familiar para la operacién del negocio.

En el afio 2000 se ejecuta la segunda etapa de construccién de la infraestructura desde los
pisos 4to al 7mo.

En el afio 2009 se ejecuta la tercera y Gltima etapa de ampliacion de la infraestructura
de la edificacion, los pisos 8,9, 10, 11y 12.

En la actualidad funciona bajo la categoria de hotel 3 estrellas categoria superior.

Mision

Somos una empresa lider en la industria hotelera que ofrece una relacion satisfactoria de
calidad en el servicio al turista nacional y extranjero otorgando hospitalidad, gastronomia,
encanto, armonia, renovacion, paisaje y cultura; basados en un desarrollo turistico
sostenible en lo social, ambiental y empresarial con nuestro cliente interno y externo
demostrando pasion por el servicio.

Vision

Consolidarse como la mejor alternativa de la ciudad que ofrece gratas experiencias de
servicio con estandares de calidad en forma confiable e innovadora enmarcado en una
operacion sostenible, que contribuya también al desarrollo del potencial humano de quienes
conforman la empresa, su entorno socio familiar y que esto incite a otros establecimientos

a adoptar esta modalidad operativa.
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Servicios

- Hospedaje

- Restaurante

- Salones para eventos

Estructura organizacional de la institucién

PRESIDENCIA

'

GERENCIA

'

GERENCIA DE OPERACIONES

'

ADMINISTRACION

HOTEL — RESTAURANTE LAVANDERIA — MANTENIMIENTO CONTABILIDAD
Recepcion | —| Cocinero | Lavandera —| Electricicista | Contador |
Camarera | | Salonero | —| Mecénico | Auxiliar de contabilidad |
Ubicacioén

PROVINCIA | Chimborazo

CANTON Riobamba

PARROQUIA | Lizarzaburu

DIRECCION | Avda. Daniel Ledn Borja 41-29 y Duchicela
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Puestos de trabajo y nimero de trabajadores

AREA PUESTO DE TRABAJO TRABAJADORES
Administrador 2

Hotel Camareras 5
Recepcionista 4

Restaurante Saloneros S
Cocineros 4

Cocina Posilleros 4

Lavanderia Lavandera 2
TOTAL 26

Objetivos

Objetivo general

Proporcionar un ambiente de trabajo seguro y saludable mediante la aplicacion de un
sistema de gestion de prevencion de riesgos laborales en el Hotel Zeus de la ciudad de

Riobamba.
Objetivos especificos

- Aplicar y mantener la gestién administrativa en la prevencion de riesgos laborales.
- Implementar, mantener y mejorar las condiciones de seguridad de las instalaciones

y puestos de trabajo del hotel Zeus.
Referencias legal
Las normas de referencia bajo las cuales se ha desarrollado el presente documento son:

- Decision 584 Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo
- Resolucion 957, Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el
Trabajo.

Adicional se utilizardn términos y definiciones contenidos en la Decision 584, la

Resolucion 957 y la Resolucion 333 (derogada) por cuanto, a la presente fecha, no se
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cuenta con un documento legal de similares caracteristicas que permita establecer
verificaciones internas y definir el nivel de cumplimiento técnico legal de la seguridad y
salud en el trabajo.

Requisitos del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo

a) Gestion administrativa

- Politica

- Organizacion

- Administracion

- Implementacion

- Verificacién

- Mejoramiento continuo

- Realizacion de actividades de promocion en seguridad y salud en el trabajo

- Informacion estadistica.
b) Gestion técnica

- Identificacién de factores de riesgo

- Evaluacion de factores de riesgo

- Control de factores de riesgo

- Seguimiento de medidas de control.
c) Gestion del talento humano

- Seleccion

- Informacion

- Comunicacion

- Formacion

- Capacitacion

- Adiestramiento

- Incentivo, estimulo y motivacion de los trabajadores.
d) Procesos operativos basicos

- Investigacion de accidentes de trabajo

- Inspecciones y auditorias

- Planes de emergencia
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- Procedimiento de inspecciones
- Programas de mantenimiento

- Usos de equipos de proteccion individual
GESTION ADMINISTRATIVA

Politica de la Seguridad y Salud en el Trabajo serd definida por la alta direccion de la
empresa, refleja el compromiso para con sus trabajadores respecto a la seguridad y salud

que durante el desarrollo de sus labores diarias.

La politica de seguridad y salud en el trabajo deberd estructurase contemplando los

siguientes aspectos:

a. Corresponde a la naturaleza y magnitud de los riesgos;

b. Compromete recursos;

c. Incluye compromiso de cumplir con la legislacion técnico de SST vigente;

d. . Se ha dado a conocer a todos los trabajadores y se la expone en lugares relevantes
(difusion);

e. Esta documentada, integrada-implantada y mantenida;

f. Esta disponible para las partes interesadas;

g. Se compromete al mejoramiento continuo; v,

h. Se actualiza periédicamente.

La politica deberd ser renovada cada 2 afios conjuntamente con el Reglamento de
seguridad o Plan minimo de prevencidn de riesgos laborales.
Planificacion

La planificacién de la prevencion de riesgos laborales de la empresa sera elaborada
conforme el formato establecido en el Sistema de Gestion de Prevencién de Riesgos

Laborales disefiado para el Hotel Zeus; dicho formato contempla los siguientes parametros:

a. Especificaciéon de las No conformidades priorizadas y temporizadas respecto a la
gestion: administrativa; técnica; del talento humano; y procedimientos o programas

operativos basicos.
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b. Temporizacion de las No conformidades desde el punto de vista técnico;

c. Contempla objetivos, metas y actividades rutinarias y no rutinarias;

d. Inclusion de todas las personas que tienen acceso al sitio de trabajo, incluyendo
visitas, contratistas, entre otras;

e. Detalle de recursos humanos, econémicos, tecnolégicos suficientes para garantizar
los resultados;

f. Cronograma de actividades con responsables, fechas de inicio y de finalizacion de

la actividad.
Las actividades programadas seran registradas en el siguiente formato.

SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
HOTEL ZEUS
PLANIFICACION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Objetivo: Desarrollar, implementar y mantener un sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo, mediante la gestion administrativa, técnica, de talento
humano y programas y procedimientos operativos basicos, basado en el cumplimiento de la normativa legal vigente, cuyo fin serd mitigar y/o eliminar los
riesgos laborales y asi evitar incidentes, accidentes y enfermedades profesionales en el personal del Hotel Zeus.

Periodo:

Alcance:

Meta:

Indicador:

CRONOGRAMA

DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD RECURSOS RESPONSABLE

Organizacion
Reglamento de seguridad y salud en el trabajo

La empresa debera desarrollar un Reglamento interno de seguridad y salud en el trabajo
siempre que cuente con mas de 15 trabajadores bajo relacion de dependencia.

En caso de que su numero sea hasta de 10 trabajadores, debera desarrollar un Plan minimo

de prevencion de riesgos laborales.

En ambos casos los documentos contienen directrices respecto a la seguridad y salud de los

trabajadores, asi como obligaciones y prohibiciones para los implicados, empleador y
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trabajadores.; los documentos deberan ser ingresados en el en el Sistema del Ministerio de

Trabajo SAITE en la pagina http://www.trabajo.gob.ec/.

Organismos paritarios

La organizacion de la prevencion de riesgos laborales serd definida bajo el marco legal

establecido por la Decision 584, Resolucién 957 y Decreto Ejecutivo 2393.

Siempre que se cuente con centros de trabajo con un nimero de 15 trabajadores o més se

conformaran Comités o Subcomités, y se aplicaran los siguientes formatos:

ACTA DE DESIGNACION DE REPRESENTANTES DEL EMPLEADOR AL COMITE DE SEGURIDAD Y SALUD
CENTRO DE TRABAIO N2 ...,,

En las instalaciones 8. eeeee.

PRINCIPALES DEL EMPLEADOR

-de....

., conforme lo indica el D.E 23593 de los
Comités y Sub Comités de Seguridad e Higiene del trabajo, se procede @ la designacion de
representantes por parte del empleador, cada uno con su respectivo suplente.

Mombre y Apellido C.l. FIRMA
SUPLEMNTES DELEMPLEADOR
Mombre y Apellido C.l FIRMA

Firma:

Representante legal
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ACTA DE ELECCION DE REPRESENTANTES DE LOS TRABAJADORES AL COMITE DE SEGURIDAD
Y SALUD OCUPACIONAL CENTRO DE TRABAJO N.....

En las instalaciones de_.._.... gl dia...... de
aprobacion del orden del dia.

1.- 5e comprueba la presencia de los trabajadores

2- Una vez constatada |la presencia del personal se procede a8 mocionar postulantes a

miembros del comité.

se procedida la lectura y

3 - 5e procede a la votacion respectiva quedando elegidas |las siguientes personas:

PRIMCIPALES

C.l

FIRMA

SUPLENTES

C.l

FIRMA

FECHA: ...

Firmas de los trabajadores que estuvieron presentes en la eleccion de sus representantes.

MOMBRE

CEDULA

FIRMA

[N o A O
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ACTA DE CONSTITUCION DEL SUE COMITE DE SEGURIDAD Y SALUD & b8 Smpre s e e eee

Unawez reunidas representantes del ampleadar y de los amplaados, s procede 3 nombrar del grups de

bo= principales al Presidents y Secretario del Comite que duraran un afio =n sus funciones pudiendo ser

reelegidos indefinidamente.

PRESIDENTE: .
SECRETARIA:

En las instalacione=s de= el dia a las........ 5= procedic

a la lzctura y aprobacidn del orden del dia respects de la necesidad = importancia de conformar un
Comite Paritaric d= 35T.

Una wez manifestada la necesidad de gestionar la seguridad y salud de kos trabajadores de lainstitucian,
se procedid a la eleccian de Presidente y Secretario, para corrobarar dicha eleccian los abajo firmantes

ratificamas mediante nuestra finma

PRINCIPALES DE L& EMPRESA

Nombre y &peliido CL FIRNA

PRINCIPALES DE LODS TRABAIDORES

Nombre y Speliido CL FIRMA

Se cusnta ademas con la presencia del:

Medico Doupacional Tecnico de S=guridad
PRESIDENTE SECRETARID
COMITE DE 55T COMITE DE 55T

En los centros de trabajo donde no se supere el nimero de trabajadores de 10, se aplicara el

siguiente formato:
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ACTA DE NOMBRAMIENTO DE LOS TRABAJADORES AL DELEGADO DE SEGURIDAD Y SALUD de la

L1 T LT T—

En las instalaciones de........., el dia........... de....... de_... =L — horas, se procedid
ala lectura y aprobacidn del orden del dia.

1.-5e comprueba |a presencia de los trabajadores
2 - 5e procedid a nombrar al Delegado de Seguridad y Salud de la Empresa, siendo elegido:

DELEGADO
B sgaee e ee e e e e e e e Firma:
ELECCION DEL DELEGADO DE SEGURIDAD Y SALUD DE (razén social)

Firmas de los trabajadores que estuvieron presentes en la eleccién de sus representantes.

NOMBRE CEDULA FIRMA

Posterior a la eleccion de los representantes, segin aplique para el centro de trabajo de
acuerdo al numero de trabajadores que en éste laboren, se procedera al registro de los
nombres y apellidos del o los trabajadores designados en el Sistema del Ministerio de

Trabajo SAITE en la pagina http://www.trabajo.gob.ec/.

El registro se regira conforme las indicaciones del instructivo del sistema:

[ |
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Verificaciones internas

Se realizaran verificaciones internas cada 6 meses para establecer el indice de eficacia de la
seguridad y salud en el trabajo de la empresa, para ello se adoptaré la lista de verificacion,
de la derogada resolucion 333.

Dicha verificacion deberd ser realizada por un profesional competente.
Control de las deviaciones/Mejoramiento continuo

El control de las desviaciones del plan de la planificacion de seguridad y salud ocupacional
se realizara adoptando el mismo formato para la planificacion inicial, en funcion de la

prioridad, se realizaran replanificaciones semestrales o anuales segun corresponda.

SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAIO
HOTEL ZEUS
PLANIFICACION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Ohjetivo: Desarrollar, implementar y mantener un sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo, mediante la gestion administrativa, técnica, de talento
humano y programas y procedimientos operativos basicos, basado en el cumplimiento de la normativa legal vigente, cuyo fin sera mitigar y/o eliminar los
riesgos laborales vy asi evitar incidentss, accidentes y enfermedades profesionales en el personal del Hotel Zeus.

Periodo:

Alcance:
Meta:

Indicador:

- CRONOGRAMA
DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD RECURSOS RESPONSABLE

El mejoramiento continuo de la gestién de la prevencién de riesgos se reflejara en los

respectivos indices de gestion de la empresa.
Dichos indices deberan ser elaborados por personal técnico competente.
Los indices a solicitar seran:

- Indices proactivos
- Indices reactivos

- Indice de gestion.

353



GESTION TECNICA
Identificacion

La metodologia para la identificacion de peligros y la evaluacion de riesgos sera definida

segun:

- actividades rutinarias y no rutinarias

- actividades de subcontratistas y visitantes

- los peligros originados en las inmediaciones del lugar de trabajo

- infraestructura, el equipamiento y los materiales en el lugar de trabajo

- obligacion legal aplicable relativa a la evaluacion de riesgos

- diseflo de las éareas de trabajo, lo procesos, las instalaciones, la
maquinaria/equipamiento, los procedimientos operativos y la organizacién de

trabajo

Para la identificacion de riesgos se aplicaran los formatos de inspeccién contenidos en el
procedimiento de inspecciones desarrollado en el sistema de gestion de prevencion de
riesgos laborales de la empresa. Refiérase al PROC - SST — 003.

Medicion

La medicion de factores de riesgo sera realizara por personal técnico competente, cada

riesgo debera ser evaluado con la metodologia que le corresponda.

Riesgo Metodologia
Riesgo mecanico William Fine
Ruido Mediciones
lluminacion Mediciones
Confort térmico Mediciones
Posturas forzadas Rula
Incendio Meseri
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Evaluacion de riesgos

La evaluacion de riesgos sera realizada bajo el marco establecido en el Método de

evaluacion de riesgos laborales del INSHT.
Control operativo integral
El control operativo integral se realizara:

En el disefio

En la fuente

En el medio de transmision

En el trabajador

Las medidas de caracter preventivo o correctivo en el disefio, fuente y medio de
transmision deberan ser propuestas por personal técnico especializado y deberan contar

con el fundamento técnico legal que le corresponda.

Para el caso de controles en el trabajador refiérase al procedimiento PROC - SST — 004, de

seleccidn, entrega y reposicion de ropa de trabajo y equipos de proteccion personal.
GESTION DE TALENTO HUMANO
Seleccion de los trabajadores

La seleccidn de trabajadores sera llevada a cabo con base en la informacion descrita en los
profesiogramas desarrollados en el sistema de gestion de prevencion de riesgos laborales

disefiados para la empresa.

Siempre que los requerimientos o las condiciones del puestos de trabajo cambien se

modificaran los requisitos descritos en los profesiogramas. Anexo Il. (Profesiograma).
Informacion — Comunicacion interna y externa.

La informacion interna y externa acerca de la prevencion de riesgos laborales sera

difundida en los lugares destinados para el efecto.
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Los mapas de evacuacion y recursos colocados en cada habitacion del hotel deberan ser
revisados conjuntamente con el Plan Institucional de Gestion de Riesgos del hotel, (plan de

emergencias).

La sefialética colocada deberd cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 1SO
3864.

La verificacion de la existencia y estado de las mismas se realizard mediante los formatos
establecidos en el Procedimiento de inspecciones del sistema de gestion de prevencién de

riesgos laborales disefiado para la empresa.
Capacitacion y adiestramiento

La capacitacion y adiestramiento del personal de la empresa sera ejecutado en funcion del
Plan de capacitacion disefiado en el sistema de gestion de prevencion de riesgos laborales
de la empresa; para los directivos, organismos paritarios y trabajadores.

El plan de capacitacion, refiérase PLANCAP-001, debera ser renovado cada afio.
PROGRAMAS Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS BASICOS

Procedimiento de investigacion de accidentes, se realizard cuando exista la ocurrencia de
accidentes de trabajo. Refiérase PROC - SST — 001

Plan de emergencia

El plan institucional de gestion de riesgos sera elaborado en baso a los formatos requeridos

por el érgano competente, la Secretaria de Gestion de Riesgos.

Dicho plan debera ser registrado en la SGR y renovado anualmente. Refiérase PIGR
periodo 2016.

Auditorias internas

Las verificaciones internas de la gestion de la seguridad y salud en el trabajo de la empresa

se desarrollaran conforme el procedimiento PROC - SST — 002.
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Inspecciones de seguridad

Las inspecciones de seguridad deberan ser realizadas por personal técnico, el mismo que
recogera la informacion de las condiciones inseguras y reportara a la administracion de la
empresa, para ello se aplicaran los formatos contenidos en el procedimiento PROC - SST —
003.

Equipos de proteccion personal

La seleccidn de los equipos de proteccion personal sera realizada en funcién de los riesgos
de cada puesto de trabajo, siempre que estos cuenten con las debidas certificaciones que

avalen el cumplimiento de normas de seguridad respecto a la proteccion que brindan.

La entrega y reposicion de la ropa de trabajo y equipos de proteccion personal para los
puestos de trabajo que aplique, serd realizada mediante los formatos contenidos en el
procedimiento PROC - SST — 004.

Mantenimiento

El mantenimiento de maquinas, equipos, maquinas herramientas y herramientas, asi como
de las instalaciones eléctricas, sanitarias, etc., deberan ser realizadas por personal técnico
especializado, el mismo que segun las caracteristicas del equipo, maquinas, etc., definira el
plan de mantenimiento de cada una. Refiérase: Plan de mantenimiento, periodo 2016 —
2017.
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ANEXO 17.- Matriz de consistencia

Titulo: Gestion de la prevencion de riesgos laborales en el hotel Zeus de Riobamba

Problema Objetivos Hipotesis Conclusiones Variables Indicadores Metodologia
El Hotel Zeus no | Demostrar que la | La Gestion de la | La gestion de la | Dependiente: indice Gestion Aplicacion de lista
cuenta con  una | Gestion de la | prevencion de | prevencion de | de gestion de la Administrativa | de verificacion
identificacion, prevencidn de riesgos | riesgos  laborales | riesgos laborales en | prevencion de Gestién técnica | interna
medicion y | laborales incrementa | incrementa el | el hotel Zeus | riesgos laborales. Gestion de

evaluacion de riesgos
laborales propios de

el indice de eficacia
de la seguridad y

indice de eficacia
de la seguridad y

mediante la gestién
administrativa,

Independiente:

talento humano
Programas vy

su  actividad, que | salud laboral en el | salud laboral | técnica, de talento | gestion de la procedimientos
permita establecer las | personal del  Hotel | superior al 80%, | humano y | prevencion de operativos
medidas de | Zeus ubicado en la | en el personal del | programas y | riesgos laborales bésicos
prevencion y control | ciudad de Riobamba, | Hotel Zeus ubicado | procedimientos
necesarias para evitar | en el periodo Agosto | en la ciudad de | operativos basicos
la ocurrencia de | de 2015 a Agosto de | Riobamba, en el | incrementa el indice
incidentes, accidentes | 2016. periodo Agosto de | de eficacia de la
y enfermedades 2015 a Agosto de | seguridad y salud
laborales. 2016, debido a que | laboral superior al
controla los riesgos | 80%,
a los cudles estan
expuestos los
trabajadores
La falta de gestion | Demostrar que la | La Gestion de la | La gestion | Dependiente: indice Politica de | Aplicacion de lista
administrativa en el | Gestion de la | prevencion de | administrativa de gestion de la seguridad de verificacion
hotel Zeus disminuye | prevencién de riesgos | riesgos  laborales | incrementa el | prevencion de Planificacion interna
el indice de eficacia | laborales mediante la | mediante la | indice de eficacia de | riesgos laborales. Organizacion
de la prevencion de | gestion administrativa | gestion la seguridad y salud Integracion-
riesgos laborales. incrementa el indice | administrativa laboral superior al | Independiente: implantacion.
de eficacia de la | incrementa el | 80% Gestion

seguridad 'y salud
laboral en el personal
del Hotel  Zeus

ubicado en la ciudad
de Riobamba, en el

indice de eficacia
de la seguridad y
salud laboral
superior al 80%,
en el personal del

Administrativa

Verificacién
interna

Control de
desviaciones de
plan de gestion.
Mejoramiento
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periodo Agosto de
2015 a Agosto de
2016.

Hotel Zeus ubicado
en la ciudad de
Riobamba, en el
periodo Agosto de
2015 a Agosto de
2016, a través de
politicas,
planificacion,
organizacion,
integracion-
implantacion,
verificaciones
internas, control de
las desviaciones vy
mejoramiento
continuo.

continuo

La falta de gestion
técnica en el hotel
Zeus disminuye el
indice de eficacia de
la prevencion de
riesgos laborales.

Demostrar que la
Gestion de la
prevencion de riesgos
laborales mediante la
gestion técnica
incrementa el indice
de eficacia de la

seguridad 'y salud
laboral en el personal
del Hotel  Zeus

ubicado en la ciudad
de Riobamba, en el
periodo Agosto de
2015 a Agosto de
2016.

La Gestién de la
prevencion de
riesgos  laborales
mediante la gestién
técnica incrementa
el indice de
eficacia de la
seguridad y salud
laboral superior al
80%, en el
personal del
Hotel Zeus ubicado
en la ciudad de
Riobamba, en el
periodo Agosto de
2015 a Agosto de
2016, a través de la
identificacion,
medicion,
evaluacion, control
operativo integral y

La gestion técnica
incrementa el
indice de eficacia de
la seguridad y salud
laboral superior al
80%

Dependiente: indice
de gestion de la
prevencion de
riesgos laborales.

Independiente:
Gestién Técnica

Identificacién
Medicion
Evaluacion
Control
operativo
integral
Vigilancia
ambiental y de
la salud.

Métodos
especificos de
evaluacion de
riesgos.

Medicién de

factores de riesgo
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vigilancia
ambiental y de la
salud.

La falta de gestién de | Demostrar que la | La Gestibn de la | La  gestion  de | Dependiente: indice Seleccion  de | Lista de
talento humano en | Gesti6n de la | prevencion de | talento humano | de gestion de la los verificacion
el hotel Zeus | prevencion de riesgos | riesgos  laborales | incrementa el | prevencion de trabajadores.
disminuye el indice | laborales mediante la | mediante la gestién | indice de eficacia de | riesgos laborales. Informacion
de eficacia de la | gestion de talento | de talento humano | la seguridad y salud interna y
prevencion de riesgos | humano  incrementa | incrementa el | laboral superior al | Independiente: externa.
laborales. el indice de eficacia | indice de eficacia | 80% Gestién de talento Comunicacion
de la seguridad y | de la seguridad y humano interna y
salud laboral en el | salud laboral externa.
personal del  Hotel | superior al 80%, Capacitacién
Zeus ubicado en la | en el personal del Adiestramiento
ciudad de Riobamba, | Hotel Zeus ubicado
en el periodo Agosto | en la ciudad de
de 2015 a Agosto de | Riobamba, en el
2016. periodo Agosto de
2015 a Agosto de
2016, a través de la
seleccion de
personal,
informacion y
comunicacion
interna y externa,
capacitacion y
adiestramiento.
La falta de gestion | Demostrar que la| La gestion de | Los programas Yy | Dependiente: indice Investigacién Lista de

programas y
procedimientos
operativos  bésicos
en el hotel Zeus
disminuye el indice
de eficacia de la
prevencion de riesgos
laborales.

gestion de  riesgos
laborales mediante
los programas vy
procedimientos

operativos béasicos
incrementa el indice
de eficacia de la
seguridad 'y salud

riesgos  laborales
mediante los
programas y

procedimientos

operativos  basicos
incrementa el
indice de eficacia
de la seguridad y

procedimientos
operativos  basicos
incrementa el
indice de eficacia de
la seguridad y salud
laboral superior al
80%

de gestion de la
prevencion de
riesgos laborales.

Independiente:
programas y
procedimientos
operativos

de accidentes y
enfermedades
profesionales.
Vigilancia de la

salud de
trabajadores.
Planes
emergencia.

los

de

verificacion
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laboral en el personal
del Hotel Zeus
ubicado en la ciudad
de Riobamba, en el
periodo Agosto de
2015 a Agosto de
2016.

salud laboral
superior al 80%,
en el personal del
Hotel Zeus ubicado
en la ciudad de
Riobamba, en el
periodo Agosto de
2015 a Agosto de
2016, a través de la
investigacion  de

accidentes y
enfermedades
profesionales,
planes de
emergencia y

contingencia,
auditorfas internas,
inspecciones de
seguridad, equipos
de proteccion
personal y
mantenimiento.

Plan de
contingencia.
Auditorias
internas.
Inspecciones de
seguridad y
salud.

Equipos de
proteccion
individual y

ropa de trabajo
Mantenimiento.
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