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RESUMEN

La finalidad del presente trabajo de grado es mejorar las medidas de seguridad e higiene
industrial aplicada para el area de cocina de la UNIVERSIDAD UNIBOL GUARANI Y
PUEBLOS DE TIERRAS BAJAS APIAGUAIKI TUPA para prevenir riesgos y accidentes
laborales. Con este propésito se procedio a establecer la estructura organizacional, de las
actividades que se realizan en la cocina como fundamento de la observacion, para medir
y evaluar asi como para establecer las medidas correctivas tendientes a prevenir y
minimizar accidentes de trabajo. La identificacién de los factores de riesgos: mecanicos,
fisicos, quimicos, ergondmicos y psicosociales se realizé utilizando la matriz de William
fine los cuales nos permite calcular el grado de peligrosidad de cada riesgo identificado.
Como también se realizé un analisis legal en base al decreto ley 16998. “ley general de
higiene, seguridad ocupacional y bienestar’. Donde se pretende dar con todo el
cumplimiento de la presente ley.

Se plantea una propuesta de plan de emergencias y Se recomienda utilizar el Plan de
emergencias que permitira establecer acciones y medidas preventivas a tomarse en la
prestacién de cualquier tipo de riesgo que se presente en el area de cocina de la Unibol

Guarani.



|. INTRODUCCION

La seguridad en el trabajo, una de las principales disciplinas de la prevencion de riesgos,
tiene como objetivo principal eliminar o disminuir el riesgo de que se produzcan los
accidentes del trabajo. Una de las etapas fundamentales de esta disciplina corresponde a
obtener una identificacién primaria de los diferentes factores de riesgos existentes por
parte de los profesionales de la prevencion de riesgos, de forma de proceder con
posterioridad a efectuar una evaluacion de los riesgos asociados, y de esta forma, orientar
y priorizar las politicas y medidas de control a aplicar por parte del empleador, junto con el
monitoreo de la exposicion de los trabajadores a estos riesgos en forma continua.

Si bien existen mdltiples alternativas de herramientas de aplicacion a nivel internacional,
tanto para la identificacion como para la evaluacion de riesgos de seguridad en los
ambientes de trabajo, actualmente el pais no cuenta con un instrumento estandarizado
gue sefale los pasos minimos que garanticen la calidad de este importante proceso.
(QISS).

El motivo de querer llevar acabo el presente trabajo de grado nace por la experiencia
vivida durante 5 afios en la etapa de apoyo en la cocina, Durante la experiencia vivida se
observo que la cocina, no cuenta con un “Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo”
que se encargue de prevenir accidentes que representarian riesgos para la salud y la vida
de sus trabajadores y estudiantes, ademas no se cuenta con un registro escrito o
electrénico de los incidentes laborales dentro de sus instalaciones, es por tal motivo que
se utilizara el método de William fine que nos permite evaluar los diferentes riesgos
obtenidos mediante las encuestas realizadas a los estudiantes de las cuatro carrera y
encargada de cocina de nuestra casa superior de estudio UNIBOL GUARANI Y
PUEBLOS DE TIERRAS BAJAS APIAGUAIKI TUPA



1.1. ANTECEDENTES.

El andlisis de los accidentes que suceden demuestra la falta de conocimiento que se
cometen en el area de cocina de la Unibol, que generalmente llevan a incurrir en la
adopcion de medidas puntuales para evitar que acontezcan accidentes o aparicion de

enfermedades profesionales.

Por ello el presente trabajo de grado surge de la necesidad de reducir el nimero de
accidentes y riesgos laborales en que se desempefian los trabajadores en el area de
cocina, de igual manera identificar las condiciones inseguras que estos ocasionan, la falta
de conocimiento en el area laboral, por parte de los estudiantes, teniendo como,

antecedentes la experiencia vivida.

Con el presente trabajo de investigacion podemos disminuir los indices de riesgos y
accidentes de trabajo y facilitar al trabajador el cumplimiento de las disposiciones legales
en materia de seguridad y salud en el trabajo.

Como también se pretende que todos los estudiantes de las cuatro carreras de la Unibol
guarani que apoyan en el area de cocina tengan el conocimiento de cémo surge la
seguridad en el trabajador, también que conozcan e identifiquen los tipos de riesgos y
condiciones inseguras de trabajo que existe y que estan expuestos a lo largo de su

jornada diaria.

1.2.PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

El presente trabajo de grado surge de la necesidad de reducir el nUmero de accidentes y
las condiciones ambientales en que se desempefan los trabajadores (las cocineras y
estudiantes) en el area de cocina de la Unibol guarani, Esto es por qué se pudo observar
gue los miembros de las diferentes carreras de la Unibol no tienen el conocimiento
necesario acerca de la seguridad y los tipos de riesgos a los que se someten cada vez
qgue entran a apoyar en el area de cocina , las herramientas, el uso adecuado del Equipo
de Proteccion Personal, lo cual ocasiona un alto indice de riesgos de accidentes y

enfermedades de trabajo.



De aqui nace la idea de elaborar una propuesta de medidas de seguridad para prevenir

accidentes que puedan suceder a futuro.

1.2.1. Formulacién del problema.

Dentro de la Unibol se pudieron apreciar algunos antecedentes de accidentes laborales
que perjudicaron la salud e integridad de los trabajadores de este oficio, por el cual se
pretende realizar una propuesta de medidas de seguridad para la prevencién de

accidentes laborales en el area de cocina caso de estudio en la Unibol.



1.3.0OBJETIVOS.

1.3.1. Objetivo general.

Elaborar una propuesta de medidas de seguridad e higiene industrial para la prevencién

de accidentes Laborales en el area de cocina de la universidad Unibol guarani y pueblos

de tierras bajas Apiaguaiki tupa.

X3

%

X3

%

X3

%

1.3.2. Objetivos especificos.

Realizar una evaluacion de riesgos a través del método cuantitativo WILLIAM

FINE “Método de valoracion de riesgos”.

Efectuar un andlisis legal en base al Decreto Ley N° 16998 “Ley General de

Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar.”
Realizar una encuesta y entrevista a los estudiantes y la encargada de cocina de
la Unibol, para tratar sobre Seguridad y Salud en el Trabajo que presentan los

trabajadores y estudiantes en el area de cocina.

Elaborar una Propuesta de medidas de seguridad e higiene para el area de cocina.



1.4. JUSTIFICACION

1.4.1. Justificacién Técnica.

El presente trabajo de grado se desarrollara con el método de William fine ya que, con
este método probabilistico, nos permitird calcular el grado de peligrosidad de cada riesgo
identificado, es por ello que se tiene entre sus propdésitos integrar la seguridad con la
calidad y productividad, con el fin de mejorar la calidad de vida laborar, lograr una
reduccién de los costos generados por los accidentes de trabajo, como también efectuar
un andlisis legal en base al decreto ley 16998. “ley general de higiene, seguridad

ocupacional y bienestar”.

1.4.2. Justificaciéon Social

Las razones sociales por las cuales se escogi6 este tema son las siguientes:

Contribuir con la mejora continua de la cocina, especificamente con los trabajadores que
componen en esta area, favoreciendo un ambiente de trabajo seguro y velando por su
integridad fisica.

Prevenir y minimizar los riesgos, accidentes, enfermedades laborales, evitando

repercusiones mayores en el area y en cada uno de los trabajadores.



ll. MARCO TEORICO CONCEPTUAL

2.1. SEGURIDAD INDUSTRIAL.

Se denomina seguridad industrial al conjunto de normas obligatorias establecidas para
evitar o minimizar, tanto los riesgos que puedan efectuarse en los d&mbitos industriales,
como los perjuicios derivados de la actividad industrial e incluso las enfermedades
ocupacionales. Dado que por las maquinarias y las herramientas que se utilizan son areas
propensas al peligro, mediante la prevencion se busca evitar el dafio a las personas, a los
bienes y reducir el impacto en el medio ambiente. La seguridad industrial debe ser
cumplida obligatoriamente en todas las empresas y la principal finalidad del cumplimiento

de estas disposiciones es brindar seguridad al trabajador dentro del &mbito laboral.

Las empresas o industrias tienen la responsabilidad de generar condiciones de trabajo
que garanticen proteccion y seguridad a sus trabajadores; para ello deben implementar
una serie de normas y condiciones que reduzcan el riesgo de sufrir un accidente laboral.
(MEXICALI, 2020)

2.1.1. Importancia de la seguridad industrial

La seguridad industrial remite a todas las disposiciones que se toman con la finalidad de
lograr un ambiente que esté libre de accidentes en lo que refiere a aun establecimiento de
indole industrial. En este sentido, suelen existir reglamentaciones especiales en los
distintos distritos que dan cuenta de algun grado de protecciéon a las personas que
trabajan en este tipo de establecimientos, pero también existen medidas que cada
empresa desarrolla por su propia cuenta. La seguridad industrial tendra distintos tipos de
niveles de detalle en funcién del tipo de actividad que se desarrolla, pudiendo ser muy

estricta en algunos casos especificos.



2.1.2. Necesidad de la seguridad en la industria.

El @mbito propio de la industria puede contener una serie de actividades y elementos que
ciertamente son peligrosos para la salud. Esta circunstancia hace que sean necesarias
una serie de disposiciones que traten de asegurar la vida de las personas. Asi, es comdn
que existan distintos protocolos de actuacion que los empleados deben tener
obligatoriamente en cuenta, como por ejemplo el de llevar mascaras, zapatos o ropas
especiales. Todas estas medidas tienen como finalidad que los accidentes no sean
fatales, que de alguna manera sean manejables. Con el paso del tiempo y la toma de
datos en lo que respecta a los mismos, estas medidas suelen evolucionar para hacerse

mas efectivas.

Como hemos dicho, existe una obligacion particular por parte del estado en lo que
respecta a medidas de seguridad. Las mismas deben estar contempladas en una
determinada manera que se detalla al habilitar un emprendimiento de estas
caracteristicas. Para constatar que estas medidas se apliquen con regularidad, suelen
existir inspecciones que se realizan cada cierto periodo de tiempo; una violacion flagrante
de este tipo suele ser seguida de una multa. No obstante, como también hemos sefialado,
existen situaciones especiales que las empresas pueden enfrentar y en este sentido
algunas de las mismas suelen desarrollar medidas de seguridad que superan a aquellas

que les establece el estado.

El conocimiento en lo que respecta a accidentes en un centro industrial lleva a que cada
vez se desarrollen nuevas medidas y nuevos elementos capaces de evitar problemas
para la salud de los operarios. En los paises desarrollados existe una gran conciencia de
esta circunstancia y es en los mismos en donde suelen existir las mejoras mas
significativas al respecto. Con el desarrollo tecnologico, es posible esperar que las
medidas de seguridad sean cada vez menos costosas y de esta manera exista un

incentivo mucho mayor a ponerlas. (Editorial, 2015).



2.2.TIPOS DE RIESGOS

El riesgo es la probabilidad de que una amenaza se convierta en un desastre. La
vulnerabilidad o las amenazas, por separado, no representan un peligro. Pero si se juntan,
se convierten en un riesgo, 0 sea, en la probabilidad de que ocurra un desastre.

(untitled documento, 2003).

2.2.1. Riesgos fisicos.

Existen distintos riesgos fisicos. El primero y mas comun es el ruido cuando genera una
sensacion auditiva desagradable. Debemos protegernos con todas las medidas de
seguridad posibles.

Otro riesgo fisico puede estar provocado por las vibraciones causadas por todo tipo de
magquinaria. Estas vibraciones pueden afectar a la columna vertebral, a los abdominales, y
ocasionar dolores de cabeza.

La iluminacién también puede producir deslumbramientos, fatiga y reflejos. Estos casos
pueden producir un accidente, por lo que hay que vigilar con los tipos de lamparas y los
niveles de luz.

La temperatura y la humedad también pueden provocar efectos adversos a las personas
si los valores son muy elevados o excesivamente bajos. Los valores ideales en el trabajo
son 21°C i 50% de humedad.

2.2.2. Riesgos quimicos.

Estos riesgos laborales estan producidos por procesos quimicos y por el medio ambiente.
A veces, enfermedades como las alergias o algun virus, son producidas por inhalaciones
0 absorciones. Para que des de la empresa podamos reducir este tipo de riesgos,
podemos actuar de tres maneras:

Podemos sustituir productos cambiando el proceso productivo o encerrando el proceso.
Podemos actuar haciendo limpieza a fondo del puesto de trabajo y hacer ventilacién por
dilucion.

Podemos dar formacion al trabajador, rotar los puestos de trabajo y usar equipos de

proteccion como mascarillas y guantes.



2.2.3. Riesgos hiolégicos

Este tipo de riesgos los produce la exposicion a virus, bacterias, parasitos y hongos, cosa
gue puede dar lugar a posibles enfermedades.

Los contaminantes biologicos pueden ser responsables de enfermedades infecciosas y
También de alergias como:

< Virus

L)

L)

% Hongos

L)

Bacterias

R/
0.0

2.2.4. Riesgos psicosociales.

Estos riesgos vienen ocasionados por factores como el estrés por el ritmo de trabajo, la
fatiga laboral o una rutina muy monoétona. Debemos tener un descanso de 15 minutos
como minimo a partir de las seis horas. Para prevenir este tipo de riesgos es bueno

cambiar de tarea o de horario de trabajo de vez en cuando.

2.2.5. Riesgo ergonomico.
Asociados a las caracteristicas del puesto de trabajo, procedimientos, ambiente,
equipamiento y tareas; la correcta postura, los equipos y muebles de trabajo influyen
mucho en el desempefio del trabajador.

2.2.6. Riesgos mecanicos.
Los accidentes que se pueden producir con este tipo de riesgos son lesiones corporales
como golpes, quemaduras, cortes... Siempre debemos asegurarnos de revisar la
maquinaria que se utiliza para trabajar. (select business school, 2020)

2.2.7. Forma de presentacién del riesgo.
Golpes. -Se produce cuando entra en contacto un objeto con otro de forma violenta y

brusca, en general los golpes producen consecuencias dependiendo de la forma en la que

se dan y la naturaleza de los objetos en contacto.



Atrapamiento. -Se produce cuando un objeto se sitla entre 2 elementos en movimiento;
0 entre un elemento en movimiento y el otro fijo y resulta el dafio por efecto del

movimiento.

Abrasiones. -Se produce por contacto superficial entre 2 objetos de los cuales uno no

estd en movimiento.

Peligro. - “Es la condicion intrinseca de instalaciones, equipos, materiales, procesos de

trabajo, organizacién o circunstancias que encierran un plano potencial.

Accidentes. - Al darse un accidente se esté tratando de un fracaso de la seguridad; esta
debe estar totalmente planificada para evitar dafos a las personas, se debe tener en
cuenta que la existencia de un accidente involucra directamente las vidas de las
personas; y ademas de su entorno familiar; los diversos problemas que se pueden derivar
de la situacién y como la tranquilidad de una familia puede ser perturbada por la falta de
seguridad o la mala aplicacion de la misma.

(Santiago, 2014)

2.3.ENFERMEDAD LABORAL

Son aquélla contraida a consecuencia del trabajo ejecutado por cuenta ajena o propia en
las actividades que se especifiquen en el cuadro de Enfermedades Profesionales

¢, Qué influye en una enfermedad profesional?

Es una dolencia que aparece de forma paulatina y se van agravando por diversos
motivos como:

R/

% La contintia exposicién al riesgo que la produce.

R/

% La forma en que se presenta el agente nocivo.

7

7

% Las caracteristicas fisicas, biologicas y sociales del individuo.
Ademas, este tipo de enfermedad no tiene una sintomatologia clara y especifica que se

pueda asociar a una determinada actividad. (newsletter, 2019)
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2.4.INSTALACIONES DE UNA COCINA

Desde el punto de vista preventivo se debe actuar en la fase de disefio de una instalacion
definiendo correctamente el lugar de las maquinas y la distribucién del &rea de trabajo asi
como la distancia de las instalaciones de gas, electricidad, y extractores de humo las
condiciones de seguridad de una cocina y en definitiva la prevencion de accidentes y
enfermedades profesionales dependera de las condiciones en que esta distribuida las

Instalaciones de la misma.

Ningun equipo debera de ser instalado sin haber sido recibido a su entera Satisfaccion del

cliente en el lugar de la instalacion.

% Todo equipo deteriorado o maltratado deberé ser cambiado inmediatamente.

@,

% Todos los equipos que van a la pared deberan de ser sellados en sus uniones a la

Pared y todos los huecos practicados deberan de ser perfectamente sellados en caso de
hacer alguna reparacion se debera de dar acabados de calidad.

% Todos los equipos deberan de ser aprobados y se debera de dar una
Demostracion del buen funcionamiento de los mismos al usuario para asegurarnos de la
adecuada operacién de los mismos de ser posible tener un representante de los equipos
de marca.

®

« Los equipos deberan de tener una garantia de fabrica contra defectos de

Fabricacion y deberd de tener una fecha de caducidad en el caso de los equipos de
marca se debera de explicar al cliente como hacer valida tal garantia en caso de ser
necesario nuestra garantia debera de ser también de las Instalaciones.

« Deberan de tener todo tipo de manuales de operacion para que en todo momento

puedan ser adiestradas mas personas en el manejo de los mismos.
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Los aparatos eléctricos se deben desconectar tirando de la clavija nunca de los
Cables.

Deben evitarse acumulaciones en la toma corrientes

Evitar que el agua entre en contacto con instalaciones eléctricas.

Los tanques de gas deben estar en perfecto estado y lo mas alejado del calor

Posible y en un lugar ventilado.

Las aberturas de ventilacion, asi como las campanas deben estar libres de

obstaculos para que permitan el paso de vapores y gases.

2.5.0RDEN Y LIMPIEZA DE UNA COCINA

En las cocinas se utilizan de manera simultanea numerosos productos y utensilios por lo

que es necesario mantener el orden y la limpieza de manera constante por eso es

necesaria tomas las siguientes precauciones:

1.

Es conveniente eliminar los desperdicios y desechos de los alimentos a medida
gque se los vaya generando y no dejar que se acumulen, es necesario clasificar Y

reciclar.

Se debe realizar una limpieza regularmente de los pisos y una vez que se haya
terminado las operaciones se debe realizar una limpieza general con desinfectante

para evitar que se forme una capa de grasa en los pisos.

Si se derrama grasas limpiar inmediatamente los pisos y mantener seco para

evitar caidas y resbalones.
Guarde ordenadamente los productos, utensilios, y materiales en armarios y

estanterias para que resulte todo mas accesible recuerde hay un sitio para cada

cosa.
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5. Guarde en un lugar los repuestos de todo material que no se esté usando.

6. Desconecte las maquinas y objetos de trabajo antes de limpiarlos por mayor
seguridad.

7. No sobrecargue las estanterias perchar solamente la cantidad sugerida en peso.

8. Todas las salidas de emergencia deben mantenerse abiertas y despejadas,

lluminadas y sefalizadas.

9. Tenga cuidado con las soluciones desinfectantes con las que se realiza la limpieza

antes de usarlos lea las instrucciones.
10. Evite contacto directo con los desinfectantes use barreas de proteccion.
11. Mantenga los desinfectantes y detergentes lejos de los alimentos
2.6. CONDICIONES AMBIENTALES

Las condiciones ambientales en una cocina por ningln motivo podran presentar riesgo
Para los trabajadores ademas de que signifique una fuente de incomodidad y molestias
como Pueden ser temperaturas extremas, ruido, iluminacion deficiente, malos olores, etc.

2.6.1. Ruido
Se pueden provocar por funcionamiento simultaneo de varios aparatos, incorrecto
Funcionamiento de méquinas, deficiente extraccion de las campanas, niveles elevados de
Presion, etc. La exposicion prolongada a estos ruidos puede provocar sordera profesional
Mientras que el ruido constante dificulta la comunicacién entre los trabajadores lo que
puede alterar la productividad.

2.6.2. Temperatura ambiental

La temperatura ambiental en una cocina tiene que permitir mantener un adecuado
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Balance térmico del cuerpo humano. Trabajos continuos de calor (panaderias) o frio
(cuartos Frios) pueden provocar al trabajador un estado de estrés térmico por eso es
necesario que ademas del adecuado flujo de aire se utilice ropa adecuada para cada
lugar.

2.6.3. Vibraciones

Todas las maquinas deben estar correctamente niveladas y fijadas para que durante su
Uso se evite vibraciones que permitan desplazamiento que pueda ocasionar dafios o

golpes tanto al personal como a otros objetos.

2.6.4. lluminacién

Niveles de iluminacion demas brillos excesivos pueden ser causa de irritacion en los ojos
Ademas de dolores de cabeza en los trabajadores se debe mantener los niveles de
iluminacion necesarios para cada zona dependiendo del tipo de operaciones que se

realizan y asi evitar posibles accidentes por falta de visualizacion.

2.6.5. Calidad del aire

La calidad del aire dependera del correcto funcionamiento de los extractores de humo y
De las corrientes de aire y ventilacibn que exista esto ayuda y evita que queden
encerrados la humedad y los malos olores y esto ocasione malestar en los trabajadores.

2.6.6. Mecanica corporal

La mecénica corporal es el equilibrio y movimiento de los cuerpos aplicado en los seres
Humanos y se conceptualiza como la disciplina que trata del funcionamiento correcto y
Armonico del aparato musculo esquelético en coordinacién con el sistema nervioso.
Algunos de sus objetivos pueden ser:

®

¢+ Disminuir el gasto de energia muscular.

®

+« Mantener una actitud funcional y nerviosa.

®

%+ Prevenir complicaciones musculo esqueléticas
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2.6.7. Posturay movimientos adecuados

En la practica la totalidad de los trabajos que se desarrollan en la cocina son de
posiciones de pie, el adoptar posturas incorrectas y realizar movimientos bruscos e
inapropiados pueden producir fatigas e incomodidades que repercutiran sobre el cuerpo

de quien lo realiza.

Los puestos de trabajo deben adecuarse a las dimensiones de los usuarios en este
sentido los mostradores y mesas de trabajo fijas como portatiles deberan estar en
concordancia con los trabajadores.

Para tareas manuales la altura éptima debe estar por debajo de la altura de los codos de
Manera que permita mantener inclinado el brazo hacia abajo. Todas las mesas deben

tener el borde redondeado para evitar cortes o rasgufios.

+ Mantenga el cuerpo erguido con el tronco recto en todo momento para que se

Reparta correctamente el peso del cuerpo y evite deformaciones de la columna.

% No permanezca durante mucho tiempo en la misma posicion realice movimientos

suaves de relajacion y estiramiento.

% En el uso de cuchillos mantenga la posicién de la mufieca en posicién neutra

evitando doblarlas lo que mas se pueda.

% Minimizar esfuerzos y movimientos podra significar una mejora en las condiciones

de trabajo y con ello un incremento de calidad y productividad.
2.7.Sefializacion en las instalaciones de una cocina.
La sefializacién de una cocina tiene como finalidad prevenir accidentes e informar y

Advertir los peligros de realizar actos inseguros ademas de recordar las normas de

Comportamiento y evacuacion.
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2.7.1. Tipos de Sefalética.

Sefiales de Advertencia. - Se denomina peligro, a todas las circunstancias que pueden
ocurrir en cualquier momento en las cuales pueda existir algun riesgo para la integridad

fisica de las personas.

Sefiales de Incendio. - Son las sefiales que proporcionan ayuda en caso de incendio
seflalando que hacer o cuales son las opciones para evitar que se propague,

principalmente como evacuar del lugar del incidente.

Sefiales de Obligacién. - Son aquellas normas, procedimientos e indicaciones

establecidas, las cuales deben ser respetadas con el fin de evitar consecuencias.

Sefiales de Prohibicién. - Son las que prohiben alguna actitud, comportamiento
inadecuado o sub-estandar que pueda provocar un accidente, dafio a la salud o la muerte,

tienen por objeto el prohibir acciones o situaciones.

Sefiales de Socorro. - Estas sefiales guian e indican donde acudir en caso de
emergencia. (JARA, 2012).

2.7.2. Lahigiene personal deficiente.

La mayoria de las causas de una enfermedad alimenticia es la higiene personal

Deficiente las personas que no se lavan las manos frecuentemente son los mayores
riesgos para la seguridad de los alimentos otras de las practicas deficientes de higiene
incluyen no cubrirse cortes, llagas y quemaduras ademdas de tocarse el cuerpo y usar

joyas. (Javier, 2016).

2.8.METODO DE WILLIAM FINE

El método de Fine es un procedimiento originalmente previsto para el control de los
riesgos cuyas medidas usadas para la reduccion de los mismos eran de alto coste. Este
método probabilistico, permite calcular el grado de peligrosidad de cada riesgo

identificado, a través de una férmula matemética que vincula la probabilidad de
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ocurrencia, las consecuencias que pueden originarse en caso de ocurrencia del evento y

la exposicion a dicho riesgo.
La formula de la Magnitud del Riesgo o Grado de Peligrosidad es la siguiente:

IGP=CxExP

e Las Consecuencias (C)
e La Exposicion (E)

e La Probabilidad (P)

Consecuencia (C): Se define como el dafio debido al riesgo que se considera, incluyendo

desgracias personales y dafios materiales.

Los valores numéricos asignados para las consecuencias mas probables de un accidente

se pueden ver en el cuadro siguiente:

VALORACION DE LAS CONSECUENCIAS

VALOR CONSECUENCIAS

10 [Muerte y/o dafios mayores a 6000 dolares

Lesiones incapaces permanentes y/o
6 |dafos entre 2000 y 6000 dolares

Lesiones con incapacidades no permanentes y/o
4  |dafios entre 600 y 2000 dolares

Lesiones con heridas leves, contusiones, golpes y/o
1 pequefos dafios econdmicos.

2. Exposicion (E): Se define como la frecuencia con que se presenta la situacion de
riesgo, siendo tal el primer acontecimiento indeseado que iniciaria la secuencia del
accidente. Mientras més grande sea la exposicion a una situacion potencialmente
peligrosa, mayor es el riesgo asociado a dicha situacion.

El cuadro siguiente se presenta una graduacion de la frecuencia de exposicion:

17



VALORACION DE LA EXPOSICION

VALOR EXPOSICION

La situacion de riesgo ocurre continuamente o
10 Jmuchas veces al dia

Frecuentemente una vez al dia

Ocasionalmente o0 una vez por semana

Remotamente posible.

Probabilidad (P): Este factor se refiere a la probabilidad de que una vez presentada la
situacion de riesgo, los acontecimientos de la secuencia completa del accidente se

sucedan en el tiempo, originando accidente y consecuencias.

VALORACION DE PROBABILIDAD

VALOR PROBABILIDAD

Es el resultado mas probable y esperado;
10 |sila situacion de riesgo tiene lugar

Es completamente posible, nada extrafio.
7 Tiene una probabilidad de ocurrencia del 50%

Seria una rara coincidencia.
4 Tiene una probabilidad del 20%

Nunca ha sucedido en muchos afios de exposicion
1 el riesgo pero es concebible.

(slideshare, 2014).

2.9.MARCO LEGAL

2.9.1. Ley general de higiene y seguridad ocupacional y bienestar decreto
ley n°. 16998 de 2 de agosto de 1979

CAPITULO | - OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

Articulo 1. (OBJETO)
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La presente Ley tiene por objeto:

1. Garantizar las condiciones adecuadas de salud higiene, seguridad y bienestar en el

Trabajo.

2. Lograr un ambiente de trabajo desprovisto de riesgo para la salud psicofisica de los

Trabajadores.

3. Proteger a las personas y el medio ambiente en general, contra los riesgos que directa

o Indirectamente afectan a la salud, la seguridad y el equilibrio ecolégico.

Art. 3° (Campo de Aplicacién).

La presente Ley es aplicable a toda actividad en que se ocupe uno 0 mas trabajadores
por cuenta de un empleador, persiga o no fines de lucro; sera aplicable, asimismo, a las

siguientes actividades:

Las desempefiadas por alumnos de un establecimiento de ensefianza o formacion

profesional, bajo contrato de aprendizaje o practica educacional.(BIENESTAR, 2012)
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lll. MARCO METODOLOGICO

3.1.UBICACION

La presente investigacion se la realizard en la universidad “UNIBOL GUARANI Y
PUEBLOS DE TIERRAS BAJAS APIAGUAIKI TUPA”, ubicado en la Localidad de Ivo,
Municipio Machareti, Provincia Luis Calvo, Departamento de Chuquisaca.
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3.2.ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

Para el desarrollo del presente trabajo de grado, se conté con un enfoque
cualicuantitativo, porque se recolecto, analizo y se vinculd datos cuantitativos y
cualitativos en un mismo estudio o0 una serie de investigaciones para responder al
presente trabajo de investigacion, donde se estudié, indago e interactué con las
experiencias vividas de los trabajadores, con los datos que se obtuvo se encontraron

respuestas a preguntas que se centraron en la etapa social.

3.3.TIPO DE INVESTIGACION

El desarrollo de la investigacién que se llevé a cabo, fue de tipo evaluativa, descriptiva y
de campo. Se consider6 de campo, porque se realizo la investigacion en el mismo sitio (in
situ), donde se encuentra el area de cocina.

Permiti6 un conocimiento mayor a la informacion requerida, se pudo manejar los datos
con mayor seguridad, creando una situacion de control en donde se analiz6 las
necesidades y problemas en materia de seguridad y salud en el trabajo.

El trabajo realizado fue de tipo descriptiva, ya que después de haber llevado la
investigacion de campo en donde se recolecto los datos necesarios, se procedié a
describir, registrar, analizar e interpretar la informacién almacenada.

También se efectud una investigacion evaluativa, puesto que permitié una apreciacion de
las necesidades del problema de seguridad y salud en el trabajo, a través de las

investigaciones mencionadas anteriormente.

3.4.DISENO DE INVESTIGACION
Finalmente, el presente trabajo de investigacion se conté con un disefio de investigacion
no experimental puesto que se bas6 fundamentalmente en la observacion por que los

datos sobre el programa a elaborarse fueron obtenidos a través de la recopilacion de la

informacion existente, sin realizar intervenciones en su comportamiento.
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3.5.UNIVERSO Y MUESTRA

3.5.1. Universo.

El universo de estudio fueron todos los estudiantes de las cuatro Carrera de la Unibol

guarani “Gestion 11-2021”, 1 afio, 2 afios y 3 afios ya que dichos estudiantes son los

mismos que aportan en el area de cocina. En el siguiente cuadro se muestra el niumero

total de estudiantes de la Gestion 2021 que fueron los datos poblacionales que se utilizé

para el universo de estudio de la presente investigacion.

Tabla 1. Comunidad universitaria

COMUNIDAD UNIVERSITARIA
CARRERAS FEMENINO MASCULINO TOTAL
ECO 29 44 73
IFO 66 98 164
IPGN 49 97 146
MVZ 64 125 189
TOTAL 208 364 572

3.5.2. Muestra.

FUENTE: Elaboracion propia

La presente investigacion de grado tuvo una muestra probabilistica, esto quiere decir que

todos los estudiantes de nuestra querida universidad Unibol Guarani tuvieron las mismas

probabilidades y condiciones de ser elegidos para la encuesta que se realizd, tomando en

cuenta el numero de estudiantes de la gestion 2021.

El tamafio de la muestra se determiné a través de la formula estadistica de una poblacion

finita. En el cual se conoce la poblacion de estudiantes que apoyan en la cocina, segun

los datos adquiridos se muestra en el siguiente:
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B Z?% x Npq
~e2(N—1) + Z2pq

n

n= Muestra

Z= Nivel de confianza al 95% equivale a 1.96 (mas usual)
p= Probabilidad a favor (0.5)

g= Probabilidad en contra (0.5)

e= Limite aceptable de error del 1 al 10%

N= Poblacién
Tabla 2. Datos de las variables
N° VARIABLE VALORES
n ?
2 Z 1.96
3 P 0.5
4 Q 0.5
5 E 0.09
6 N 572
FUENTE: Elaboracion Propia.
Calculo:

n = 1.96%%572x0.5%0.5
©0.092(572—1)+1.962x0.5%0.5

=98.35 98

S == 0171 = 0.17%

El célculo de la muestra de acuerdo a la formula finita, dio como resultado 98 encuestas,
la cual se realiz6 en el mes de octubre del afio 2021 hacia los estudiantes de las cuatro
Carrera de la Unibol Guarani, ya que dichos estudiantes son los mismos trabajadores que

colaboran en el area de cocina.
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3.6. TECNICAS E INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS

La presente investigadora acudio a la observacion, en la cual se analiz6 detalladamente
el problema de Seguridad y Salud en el Trabajo que presentan los trabajadores en el area
de cocina, de tal manera se defini6 los objetivos especificos del presente trabajo de grado

y en funcion a ellos se aplicaron las siguientes técnicas.

Entrevistas
A través de esta técnica se recopilo informacién a partir de un dialogo con la encargada
de cocina Con la finalidad de obtener datos, criterios y antecedentes sobre la tematica

abordada.

Encuestas.

Para la recoleccion de datos del presente trabajo de investigacion se utilizé la técnica de
encuestas mediante un muestreo probabilistico.

Para la encuesta se utilizd la herramienta “SURVIO”, la cual es una excelente herramienta
para la investigacion cualitativa y cuantitativa, Incluso esta herramienta cuenta con un
procedimiento de recoleccion de datos de una poblacion dentro de los disefios de

investigacion descriptiva siguiendo los resultados en tiempo real, con tablas y graficos.

3.7.PROCESAMIENTO DE DATOS

El procesamiento de datos esta en funcién a las técnicas e instrumentos de recoleccion

de datos del presente trabajo de investigacion.
3.7.1. Procesamiento cualitativo.
Para el proceso cualitativo del presente trabajo de grado se realizé una transcripcion de

las preguntas y respuestas planteadas que se efectu6 mediante una entrevista con la

encargada de cocina de la Unibol guarani.
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Pregunta N°1

¢.Se corren riesgos de accidente porque alguien puede caerse, resbalar, tropezar,
torcerse el pie o dar un paso en falso por alguna de las causas como ser: ¢Suelos
mojados o0 resbaladizos, ¢Obstaculos en los pasos o0 accesos, ¢Falta de

iluminacién, Suelos irregulares o con aberturas?

Si se corren riesgos de accidente para que alguien pueda caerse, resbalar, tropezar,
torcerse el pie o dar un paso en falso, porque los suelos se encuentran mojados o
resbaladizos por lo cual no estan brindando seguridad para nosotras y los estudiantes

Al igual que los obstaculos en los pasos o0 accesos” esto es porque el lugar de trabajo es

muy estrecho, y nos ocasionan incidentes de trabajo.

Pregunta N°2

¢Pueden surgir situaciones peligrosas de corte y amputaciones por los elementos

cortantes de maquinas y utensilios en determinados trabajos?

Mas que todo por los “utensilios de corte (cuchillos, y cortadores, etc.)”, también considero
que las “maquinas de alimentacién manual’ seria la causa para que se produzca

situaciones peligrosas de corte y amputacion.

Pregunta N°3

¢, Se producen Quemaduras en la manipulacion de objetos o gases calientes?
Por las ollas calientes, horno” es una de las causas para las quemaduras, sin embargo, la
“salpicadura de aceite o agua hirviendo” es una de las principales probabilidades que

estamos sujetas a una quemadura, pues ya ha sucedido.

Pregunta N°4
¢Es necesario adoptar posturas incomodas (torcer o inclinar el torso, etc.) en el

trabajo habitual?
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Al “Realizar movimientos repetitivos” seria una de las causas para adoptar las posturas
incomodas, otra también trabajando de pie, Alzando y transportando los viveres hacia la

cocina, pues al terminar la jornada laboral nos causa dolores de cuerpo.

Pregunta N°5
¢Aparecen a menudo situaciones que conducen al Estrés?
La “Jornada Laboral Excesiva” es una por las que nos produce estrés, y a causa de ello

nos da dolores de cabeza.

Pregunta N°6
¢Son frecuentes las tensiones en el equipo de trabajo?

Mas que todo es por la “Falta de Coordinacion de tareas” es la que conlleva una de las

causas para que haiga tensiones en el equipo de trabajo.

3.7.2. Procesamiento cuantitativo.
Para el procesamiento de datos cuantitativos del presente trabajo de investigacion, se
realizé una encuesta virtual misma encuesta fue tabulada, procesada y analizada por la
herramienta “SURVIO”, en la cual seguia los resultados en tiempo real, con tablas y

gréficos.

Grafico 1 pPorcentaje de Encuestados

FUENTE: Elaboracion propia.

SEXO otros..
0%
. . /
feminine \, =

38%

masculino

62%
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Analisis.
En el grafico 1 se muestran los resultados de los encuestados, teniendo como un 62% del

sexo masculino mientras que en sexo femenino se obtuvo un 38% misma encuesta fue

contestada por los estudiantes de las cuatro carreras de la UNIBOL GUARANI.

Grafico 2. Identificacién por carreras

¢éA que carrera pertenece?

FUENTE: Elaboracién propia.

Analisis.
En el grafico 2. Muestran los resultados de la pregunta segunda, en la cual nos sefiala

que la carrera IFO tiene un 34%, ECO con un 28%, MVZ un 19% al igual que la carrera de
IPGN.

Grafico 3. Capacitacién referente a seguridad.

éHa resibido capacitacion referente a seguridad industrial para
desempeniar labores en el area de cocina?

FUENTE: Elaboracién propia.
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Analisis.

En la pregunta tres, La mayoria de los estudiantes tienen un bajo nivel de conocimiento
sobre la seguridad industrial teniendo un 77% por lo que es necesario llevar a cabo
capacitaciones en la UNIBOL en donde participen todos quienes conforman el plantel
estudiantil, ya que son los que brindan apoyo en el area de cocina para ir mejorando asi
los conocimientos sobre dicho tema. Estas capacitaciones se deben dar periédicamente y
una informacion actualizada, por otra parte, nos indica que el 23% si conoce acerca de

seguridad industrial.

Grafico 4. El piso de la cocina es adecuado.

éCree usted que el piso de la cocina es
adecuado para desempeiar las labores
diarias?

“"Mala; 65%

. ‘Regular; 32%
P B v

T

Regular
Excelente

FUENTE: Elaboracion propia.

Andlisis.

Para desempefar un buen trabajo en el &rea de cocina es necesario optar por un buen
piso para el cual prevenir los riesgos y accidentes en los trabajadores.

En la encuesta realizada se pudo determinar que el 3% manifiestan que el piso de la
cocina es excelente, por otro lado, el 32% indican que es regular, mientras que el 65%

nos dice ser que el piso de la cocina es malo para desempefar las labores diarias.
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Grafico 5. La cocina cuenta con una buena iluminacién.

éCree usted qué la cocina cuenta con una buena iluminacion para
desempenar un buen trabajo?

mSI mNO mNODELTODO

#

FUENTE: Elaboracion propia.

Analisis.

La iluminacién en la cocina tiene mas importancia de la que en un principio se podria
pensar. Utilizar una correcta cantidad de luz y tenerla adecuadamente colocada, facilita el
trabajo, disminuye el cansancio de la vista y favorece la higiene alimentaria al poder
detectar mejor los rincones sucios.

En el grafico 5 podemos observar que un 4% manifiestan que, si hay buena iluminacion,
el 44% indican que no hay buena iluminacion y el 52% exhiben que no del todo la cocina

tiene buena iluminacion.

Grafico 6. Mantenimientos de conexiones de tuberias y desagiie.

¢Segln su criterio usted observo si se realizan los mantenimientos
adecuados de las conexiones de tuberias y desague de agua en el area
de cocina?

M Seriesl

2% 2% 32% 64%
S _.;_:_7_7 _F -

Cad@agwae,?res Wesasunca N_ N

unca

FUENTE: Elaboracion propia.
Anélisis.
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De acuerdo a los porcentajes obtenidos en esta pregunta es evidente que indican un 64%
de que no se realizan mantenimientos de las conexiones de tuberias y desaglie de agua
en el &rea de cocina.

Grafico 7. Ha sido capacitado en Ergonomia.

éHa sido capacitado en el tema de ERGONOMIA para desempeiiar sus
labores diarias dentro del area de cocina?

3%

/

FUENTE: Elaboracion propia.
Analisis.
La importancia de la ergonomia es promover la salud y el bienestar, reducir los
accidentes, esta disciplina tiene mucho que aportar, ya que se pueden reducir riesgos de
problemas musculos-esqueléticos, fatiga y accidentes cuando se mejora la organizacion
del trabajo.
Luego de realizar la encuesta se pudo determinar que un 3% ha sido capacitado en el

tema de ergonomia, mientras que un 97% no.

Grafico 8. Ha sido capacitado en Higiene Industrial.

¢Ha sido capacitado respecto a HIGIENE INDUSTRIAL para realizar
las labores diarias en el area de cocina?

2%

/

FUENTE: Elaboracién propia.

Anélisis.
Prestar especial atencion a la higiene puede prevenir problemas de salud tanto dentro de
la institucion como en las familias de los trabajadores. Con ello aumenta también la

productividad, el compromiso de los trabajadores y la percepcién de bienestar.
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En el grafico 8 podemos observar que hay una gran cantidad que no ha sido capacitado
en Higiene Industrial teniendo un 98% y solo un 2% si ha sido capacitado.

Esto nos muestra que se necesita tener una capacitacion por parte de la institucion.

Grafico 9. Harecibido capacitacién en Proteccién personal.

¢Ha recibido capacitacion respecto a PROTECCION PERSONAL?

13%

FUENTE: Elaboracién propia.
Analisis.
El uso de proteccién personal (EPP) es fundamental para resguardar la salud y seguridad
de los trabajadores, frente a los riesgos que existen en los distintos lugares de trabajo.
Las capacitaciones deben ser recibidas antes de cualquier labor, ademas de ser simple,
clara y concisa, buscando siempre entregar conocimiento y conciencia sobre la
importancia del autocuidado.
Podemos observar como un 13% de los encuestados si han recibido capacitacion,
mientras que la otra parte de los encuestados no han tenido ninguna capacitacién

respecto a proteccion personal teniendo un 87% del total.
Grafico 10. Primeros Auxilio.

¢Ha sido capacitado rspecto a PRIMEROS AUXILIOS?

(g

FUENTE: Elaboracion propia.
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Analisis.

Tener conocimiento de primeros auxilios es importante para saber qué medidas hay que
tomar ante una situaciébn de emergencias, hay que tener en cuenta que técnica de
primeros auxilios aplicada correctamente puede salvar la vida de una persona.

En los resultados obtenidos en el grafico 10 podemos decir que hay una gran cantidad
gue desconoce de primeros auxilios teniendo un 88%, y un 12% que si ha sido capacitado

en primeros auxilios.
Grafico 11. Prevencion de incendios y catastrofe.
¢Ha sido capacitado respecto a PREVENCION DE INCENDIOS

Y CATASTROFES?

mSl mNO

[

FUENTE: Elaboracién propia.

Analisis.
€S muy importante resivir capacitacion acerca de prevencion de incendios y catastrofes ya

gue se asegura de mantener en calma y no correr ni inducir el panico en otras personas.
Es evidente que hay un 87% que no ha sido capacitado esto nos muestra que no estan
preparados ante cualquier accidente que se pudiera sucitar, mientras que un 13% si a
sido capacitado.

32



Grafico 12. Plan de emergencias.

¢En el area de cocina de la Unibol existe un plan de
emergencias en caso de desastre?

Desconoce
Conoce poco
Conoce Mucho

CESC R R S N S

FUENTE: Elaboracién propia.

ANALISIS

Un plan de emergencia es un ordenamiento de disposiciones, acciones y elementos
necesarios articulados de manera tal de dar una respuesta eficaz frente a una emergencia
en caso de desastres. Es necesario estar preparados para hacer frente a alguna situacion
anormal que puede dafar la integridad fisica o el patrimonio. Para cada tipo de
emergencia es indispensable establecer las acciones antes (de planificacion vy
organizacion), las acciones durante (ejecucion) y las acciones después (evaluacion). El
plan de emergencia es una guia para los empleados del establecimiento para que por
medio de la aplicacién de tal plan, se garantice las condiciones de orden en situaciones
de crisis. Con esto, se contribuye a reducir la vulnerabilidad del sistema de prevencion y
atencion de emergencias y se da respuesta efectiva a las situaciones de emergencia.En
la encuesta realizada se pudo determinar que el 97% de los encuestados desconocen que
existe un plan de emergencia. Hay que tomar en cuenta que un 3% de las personas

encuestadas consideran que conocen poco sobre el tema.
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Grafico 13. Proteccion personal.

éConsidera que el personal cuenta con el equipo de proteccion
personal adecuado para desempefiar sus funciones diarias en la

cocina?

FUENTE: Elaboracion propia.
Analisis:
El cocinero debe vestirse con su uniforme siempre y cuando se encuentre en perfecto
estado de limpieza y mantenimiento para no perjudicar a los alimentos.
De las personas encuestadas el 6% supieron manifestar que el equipo de proteccion
personal es la adecuada, y el 43% dice que no es la adecuada mientras que el 51%

manifiestan que no del todo cuentan con el adecuado equipo de proteccién personal.
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IV.RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

De acuerdo al procesamiento de datos cuantitativos se obtuvieron los siguientes

resultados:

Tabla 3. Resultados obtenidos de la entrevista abiertas

SEGURIDAD E HIGIENE PARA LA PREVENCION DE ACCIDENTES.

Voy a pedirle que evalué las medidas de seguridad y riesgo, para esto utilizaremos la escala de 1 al 7 donde 1 significa la
calificacion mas BAJA y 7 la calificacion mas ALTA.

PREGUNTA.

INDICADOR.

SI CALIFICO 5 O MENOS PREGUNTAR ¢Qué
tendria que hacer la institucion para que exista
mas seguridad antes los accidentes y riesgos
que pudiera surgir dentro del drea de cocina?

N°
. Por qué no hay una adecuada inspeccién de los
suelos mojados o
. fregaderos, esto hace que se derrame agua y
resbaladizos . .
que el piso quede mojado.
obstaculos en los .
Falta de espacio y orden de las cosas.
pasos 0 accesos
éSe corren riesgos de
accidentes por que alguien
uede caerse, resbalar o . .
1 P ! ! falta de iluminacion Se necesita mejorar los reflectores de luz.

tropezar, torcerse el pie o dar
un paso en falso por alguna de
las causas?

Suelos irregulares o
con aberturas.

El piso de la cocina
no es adecuado para
desempefiar las
labores diarias.

El piso de la cocina no es adecuado para poder
llevar acabo todas las actividades diarias.

éPueden surgir situaciones
peligrosas de corte y

2 amputaciones por los

elementos cortantes de

maquinas y utensilios en

picadoras, batidoras
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determinados trabajos?

magquinas de

. 7
alimento manual
Utensilios de corte 6
(cuchillos.etc.)
lavavajillas y
utensilios de corteen | 5 | Reemplazar los utensilios en mal estado.
mal estado

latas, envases en
general, vidrio con 7
bordes cortantes,etc.

con las ollas calientes | 7

hornos, parrillas 7

éSe producen quemaduras en

la manipulacion de objetos o

gases calientes? )
salpicaduras de

aceite o agua 5 muchas veces por salpicaduras de aceites
hirviendo
fuego o vapores 5 | por vapores al manipular las ollas hirviendo
Alzando y

4 | cuando transportamos los viveres a la cocina
transportando cargas

¢Es necesario adoptar posturas
incomodas (torcer o inclinar el

torso, etc.) en el trabajo

habitual?
poniendo los brazos

en alto
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trabajando en
espacios estrechos

Al transportar los alimentos ya preparados.

realizando
movimientos
repetitivos

Trabajando de pie
por largo tiempo.

Al picar y preparar los alimentos.

é¢Aparecen a menudo
situaciones que conducen al
estrés?

Jornada laboral
excesiva.

Al volver a preparar la cena seguido de
preparar el almuerzo.

Trabajos no
planificados o
improvistos.

éSon frecuentes las tensiones
en el equipo de trabajo?

inadecuado reparto
de la actividad entre
los trabajadores

falta de coordinacién
de las tareas

No comparten las mismas ideas.

inadecuado trabajo
en equipo

Conflictos entre
compafieros.

FUENTE: Elaboracién propia.
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Tabla 4 Resultados obtenidos de encuesta cerrada.

o

Observaciones.

La mayoria de los estudiantes tienen un
bajo nivel de conocimiento sobre la
seguridad industrial teniendo un 77% por
lo que es necesario llevar a cabo
capacitaciones en la UNIBOL en donde
participen todos quienes conforman el
plantel estudiantil, ya que son los que
brindan apoyo en el drea de cocina para ir
mejorando asi los conocimientos sobre
dicho tema.

Se pudo determinar que el 65% nos
indican que el piso de la cocina es mala
para desempeniar las labores diarias.
Teniendo asi un alto indice de riesgos
que conllevan a un accidente.

El 52% exhiben que la cocina no tiene

buena iluminacion, y para Utilizar una
correcta cantidad de luz y tenerla

adecuadamente colocada, facilita el

trabajo, disminuye el cansancio de la vista

DESCRRIPCION INDICADOR
Si 23%
Ha recibido capacitacion
referente a seguridad
industrial para
desempeiiar labores en el
drea de cocina?
no 77%
TOTAL 100%
Mala 65%
éCree usted que el piso de Regular 32%
la cocina es adecuado
para desempeiiar las
labores diarias?
Excelente 3%
TOTAL 100%
Si 4%
éCree usted qué la cocina
cuenta con una buena
iluminacién para no 52%
desempeiiar un buen
trabajo?
no del todo 44%

y favorece la higiene alimentaria
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TOTAL 100%
i L cada mes 2%
éSegun su criterio usted
observo si se realizan los . .
mantenimientos cada tres meses 2% De acuerdo a los porcentajes obtenidos en
adecuados de las esta pregunta es evidente que indican un
conexiones de tuberias y . 64% de que no se realizan mantenimientos
desagiie de agua en el casi nunca 32% de las conexiones de tuberias y desaglie de
srea de cocina? agua en el area de cocina.
nunca 64%
TOTAL 100%
Si 3%
¢é¢Ha sido capacitado en el
tema de ERGOEIOMIA Es necesario realizar talleres y dar charlas
para de'se.mpenar sus acerca del tema de ERGONOMIA. Ya que
Iabortles diarias dfent;o del un 97% de los encuestados no conocen de
area de cocina? No 97% dicho tema.
TOTAL 100%
éHa sido capacitado Si 25
respecto a HIGIENE Como en la pregunta 5, es necesario
INDUSTRIAL para realizar realizar talleres y charlas acerca del tema
las labores diarias en el de HIGIENE INDUSRIAL. Ya que un 98% de
4rea de cocina? no 98% los estudiantes no conocen acerca del
tema.
TOTAL 100%
Si 13% Las capacitaciones deben ser recibidas
éHa recibido capacitacién antes de cualquier labor, ademés de
respecto a PROTECC'ON ser simple, clara y concisa, buscando
PERSONAL! siempre entregar conocimiento y
no 87% conciencia sobre la importancia del
autocuidado.
TOTAL 100%
¢Ha sido capacitado Tener conocimiento de primeros auxilios
respecto a PRIMEROS Si 12% es importante para saber qué medidas hay

AUXILIOS?

gue tomar ante una situacion de
emergencias, hay que tener en cuenta que
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Técnica de primeros auxilios aplicada
correctamente puede salvar la vida de una

no 88% persona.
TOTAL 100%
Si 135
¢Ha sido capacitado Es evidente que hay un 87% que no ha
respecto a PREVENCION sido capacitado esto nos muestra que no
9 DE INCENDIOS Y estdn preparados ante cualquier accidente
CATASTROFES? no 87% que se pudiera suscitar dentro de la
cocina.
TOTAL 100%
conoce mucho 0%
¢En el drea de cocina de la .
. . Es necesario estar preparados para hacer
Unibol existe un plan de . .,
10| emergencias en caso de conoce poco 3% frente a alguna situacién anormal que
desastre? puede dafiar la integridad fisica o el
) patrimonio.
desconoce 97%
TOTAL 100%
éConsidera que el Si 6%
personal cuenta con el
equipo de proteccion . El 51% manifiestan que no del todo
11| personal adecuado para no 43% cuentan con el adecuado equipo de
desempeiiar sus funciones proteccién personal.
. oo
diarias en la cocina? no del todo 519%
TOTAL 100%

FUENTE: Elaboracion Propia.
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4.1.ANALISIS DE LA OBSERVACION.

El presente trabajo de grado se realizé utilizando las guias de observacion, ademés de un

analisis de las cuales son los riesgos que existen en cada actividad que desempefian las

cocineras y estudiantes.

4.1.1. Observacion de la actividad del recojo de alimentos.
ILUSTRACION 1. Actividad de recojo de viveres.

UNIBOL GUARANI'Y PUEBLOS DE TIERRAS BAJAS APIAGUAIKI

Lugar TUPA

Fecha 16/11/2021 | Area: COCINA

Descripcidn.- transportado de alimentos, la misma cuenta con 3 a 5 personas.

Evaluadora | Juana Carla Vaca Cita

OBJETIVO DE EVALUACION:

Identificar los factores de riesgos
presentes por condiciones inseguras en
cada proceso.

MECANICO

FISICO

Factores de Riesgos

ERGONOMICO

INTERPRETACION-VALORACION:
En esta actividad estan expuestos a sufrir accidentes ergonémicos, como también se
necesita de una buena proteccién personal.

FUENTE: Elaboracion Propia.
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4.1.2. Observacién de la actividad del picado y lavado de alimentos.
ILUSTRACION 2. Actividad de lavado y pelado de verduras.

UNIBOL GUARANI Y PUEBLOS DE TIERRAS BAJAS APIAGUAIKI
Lugar ..

TUPA
Fecha 16/11/2021 | Area: COCINA

Descripcién.- Area donde se dedica al pelado de verduras, la misma cuenta con1a 2
personas.

Evaluadora | Juana Carla Vaca Cita

OBJETIVO DE EVALUACION:

Posiciones incorrectas.

Identificar los factores de riesgos
presentes por condiciones inseguras en
cada proceso.

MECANICO

Factores de Riesgos FISICO

ERGONOMICO

INTERPRETACION-VALORACION:
Las posiciones incorrectas de trabajo pueden generar problemas futuros de la columna,
ademads muestra obstaculos en los pasos, asiendo generar caidas y golpes.

FUENTE: Elaboracion Propia.
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4.1.3. Observacion de la actividad de coccién de los alimentos

ILUSTRACION 3. Actividad de coccion de alimentos

Lugar

UNIBOL GUARANI'Y PUEBLOS DE TIERRAS BAJAS APIAGUAIKI
TUPA

Fecha

16/11/2021 | Area: COCINA

Descripcién.- Area donde se dedica a la coccidn de los alimentos, la misma cuenta

con 2 a 3 personas.

Evaluadora

‘ Juana Carla Vaca Cita

OBJETIVO DE EVALUACION:

Identificar los factores de riesgos
presentes por condiciones inseguras en

cada proceso.

Factores de Riesgos

MECANICO

FISICO.

ERGONOMICO
PSICOSOCIAL

Interpretacion-valoracion:

De acuerdo al andlisis del drea de cocina se observd que el espacio fisico designado
para la actividad de cocciéon de los alimentos es muy reducido por lo que las
trabajadoras no pueden desempefiar sus trabajos de forma segura.

FUENTE: Elaboracion Propia.
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4.1.4. Observacion de la actividad de la distribucién de alimentos.

ILUSTRACION 4. Actividad de distribucién de alimentos.

Lugar

UNIBOL GUARANI Y PUEBLOS DE TIERRAS BAJAS APIAGUAIKI
TUPA

Fecha

16/11/2021 | Area: COCINA

Descripcion.- distribucidn de alimentos, la misma cuenta con 2 a 3 personas.

Evaluadora

| Juana Carla Vaca Cita

OBJETIVO DE EVALUACION:

Identificar los factores de riesgos
presentes por condiciones inseguras en

cada proceso.

Factores de Riesgos

FISICO.
ERGONOMICO
PSICOSOCIAL

INTERPRETACION-VALORACION:

De acuerdo al analisis del area de cocina se observé que el espacio fisico designado
para la actividad de distribucién de los alimentos es muy reducido por lo que las
trabajadoras y estudiantes no pueden desempefiar sus trabajos de forma segura,
como también no cuentan con proteccidn personal.

FUENTE: Elaboracion Propia.

44



4.1.5. Observacién de la actividad final de la limpieza del lugar.
ILUSTRACION 5. Limpieza del lugar de trabajo

UNIBOL GUARANI Y PUEBLOS DE TIERRAS BAJAS APIAGUAIKI
Lugar ..
TUPA
Fecha 16/11/2021 ‘ Area: COCINA
Descripcion.- limpieza del lugar, la misma cuenta con 2 a 4 personas.
Evaluadora ‘ Juana Carla Vaca Cita
OBJETIVO DE EVALUACION:

Identificar los factores de riesgos
presentes por condiciones inseguras en

Falta de proteccién personal, posiciones
inadecuadas.

cada proceso.

FISICO.

ERGONOMICO

Factores de Riesgos | PSICOSOCIAL

MECANICO.

INTERPRETACION-VALORACION:

Se observa las malas posiciones inadecuadas, la falta de proteccién persona, como
también el riesgo de caerse por obstaculos en los pasos y el piso resbaladizo.

FUENTE: Elaboracion Propia.
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4.2.METODO CUANTITATIVO WILLIAM FINE “METODO DE VALORACION

DE RIESGOS”, PARA LAS ACTIVIDADES DEL AREA DE COCINA.

Previo a la valoracion de los riesgos asociados a las actividades del area de cocina, se

realizé la identificacion de las actividades, para ello, se pudo estar presente en algunas

actividades, juntamente con los trabajadores, en la cual, se observo, se analiz6, se

dialog6 y se tomd apuntes de las actividades que se realizaban.

Se realizé la clasificacién y descripcion de los riesgos, en la cual nos basamos en los

resultados de las encuestas.

Tabla 5. Valoracion de las consecuencias

VALOR CONSECUENCIAS
10 Muerte y/o dafios mayores a 6000 dolares
Lesiones incapaces permanentes y/o
6 dafos entre 2000 y 6000 délares
Lesiones con incapacidades no permanentes y/o
4 dafos entre 600 y 2000 délares
Lesiones con heridas leves, contusiones, golpes y/o
1 pequefios dafios econémicos.

FUENTE: (Slideshare, 2014)
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Tabla 6. Valoracién de la exposicidon

VALOR

EXPOSICION

La situacion de riesgo ocurre continuamente o
muchas veces al dia

Frecuentemente una vez al dia

Ocasionalmente o0 una vez por semana

=N O

Remotamente posible.

FUENTE: (Slideshare, 2014)

Tabla 7. Valoracion de probabilidad

VALOR

PROBABILIDAD

10

Es el resultado mas probable y esperado;
si la situacion de riesgo tiene lugar

Es completamente posible, nada extrafio.
Tiene una probabilidad de ocurrencia del 50%

Seria una rara coincidencia.
Tiene una probabilidad del 20%

Nunca ha sucedido en muchos afios de exposicion
el riesgo pero es concebible.

FUENTE: Elaboracién propia.
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Tabla 8. Método de valoracion de riesgos para el area de cocina.

Matriz de William Fine

Mecéanico

Obstéaculos en los pasos o
acceso

10

10

600

Golpes, cortes

Caida de objetos por
derrumbamiento o
desprendimiento

10

420

Fisico

Estrés térmico

Contacto con abarrotes y
carne frios

10

10

600

Quimico

Exposicion a particulas de
polvo suspendida

ESTANTES 4 30
GUANTES 4 50
DOTACION DE
BOTAS PUNTA DE | 3 28
ACERO
VENTILACION | 6 | 3 |33.3
GUANTES 6 25
DOTACION DE
BARBIJOS 10 0.4
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Alzando y transportando

DOTACION DE
FAJAS Y POLEAS

_8 alimentos 10 10 | 600 600 PARA ALIBIANAR 25
S LA CARGA
= o DAR
o Posiciones incorrectas. 10 10 | 400 | MEDIO | 400 | MEDIO CAPACITACIONES 26,7
(@]
L L . DAR
Posicién forzada(de pie) 7 10 | 70 | BAJO | 70 | BAJO CAPACITACIONES 2,92
<
S
4 Trabajo bajo presion 7 10 | 420 |MEDIO | 420 |MEDIO MO'IC':I\H/Q:?)LI\'?AS\LES 28
(&)
‘n
ol
Utensilios cortantes y DOTACION DE
L o I I
S 2 Golpes, cortes 10 6 | 360 | MEDIO| 360 |MEDIO D%TSAC,\'SESDE 20
QoS
<0 g Caida de objetos por DOTACION DE
5 E derrumbamiento o 7 2 14 | BAJO | 14 | BAJO | BOTAS PUNTA DE 1,75
> S desprendimiento ACERO
o4
9( < Estrés térmico 10 10 | 600 VENTILADORA 50
O |G
o 9 | contacto con abarrotes y GUANTES
L carne frios 10 1110 pEgsel 10 EEass TERMICOS 2
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o . : CAPACITACION
(&
£ Posiciones incorrectas. 10 6 10 | 600 600 DE ERGONOMIA 75
Ne)
c
o
E) .
L L : CAPACITACION
posicion forzada(de pie) 7 6 10 | 420 |MEDIO| 420 |MEDIO DE ERGONOMIA 23,3
©
S
. , CHARLAS
(%))
S trabajo a presion 10 6 6 | 360 |MEDIO | 360 | MEDIO MOTIVAIONALES 22,5
‘n
ol
o
" 2 caida de objetos por
o G derrumbamiento o 10 6 6 | 360 |[MEDIO| 360 [MEDIO BOTAS 30
E |2 desprendimiento
o | =
=
-
< | G
w | 5 estrés térmico 10 10 10 ({1000 VENTILADORA 33,3
= T
pd
e
O
S '8 ticulas d
8 | £ | exposicionaparticulasde | ;| g | g | o55 | BAJO | 252 | BAJO BARBIJO 12,6
= polvo suspendida
o
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FAJAS DE

9 Alzando de alimentos 10 6 10 | 600 600 TRABAJO 25
£
2
o - . CAPACITACION
UEJn Posiciones incorrectas. 10 6 6 | 360 |MEDIO | 360 | MEDIO DE ERGONOMIA 36
posicion forzada(de pie) | 10 | 6 | 6 | 360 |MEDIO| 360 |MEDIO| SEPACTAZEN 36
— . . CHARLAS
_g trabajo a presion 10 | 10 | 10 |1000 1000 MOTIVAIONALES 33,3
§ CHARLAS
% repetitividad de tarea 7 6 10 | 420 |MEDIO| 420 |MEDIO MOTIVAIONALES 21
o
S
w D estrés térmico 10 6 10 | 600 VENTILADORA 40
a R
pd 8 -
O - . CAPACITACION
= =
8 E 9 Posiciones incorrectas. 10 6 10 | 600 DE ERGONOMIA 40
B> E
P_: 2| O P
% S . : CAPACITACION
o S posicion forzada(de pie) 10 6 10 | 600 DE ERGONOMIA 50
L
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©
S
) ., CHARLAS
(7]
S trabajo a presion 10 10 | 600 600 MOTIVAIONALES 40
‘©
a
obstaculos en los pasos o DOTACION DE
2CCESO0 10 6 360 |MEDIO| 360 | MEDIO ESTANTES 20
g | utensilios cortantes y 7 6 | 252 | BAJO | 252 | BAJO GUANTES 15,8
= puntas
@ ) BOTAS
g suelos resbaladizos 10 6 360 | MEDIO MEDIO ANTIDESLIZANTES 20
caida de objetos por
derrumbamiento o 10 10 | 600 BOTAS PUNTA DE 40
L ACERO
EE desprendimiento
(:9) o
— % estrés térmico 10 10 | 600 VENTILACION 40
o | L
@)
<
N o
= | 2 ticulas de
s | E exposicion a particu 10 6 | 360 |[MEDIO| 360 |MEDIO BARBIJO 20
= | '3 polvo suspendida
O
. . CAPACITACION
.8 Posiciones incorrectas. 10 10 | 600 DE ERGONOMIA 40
&
\8 |
., . CAPACITACION
(@]
> posicion forzada(de pie) 7 10 | 420 |MEDIO| 420 |MEDIO DE ERGONOMIA 23,3
w
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Psicosocial

trabajo a presién

10 | 420 |MEDIO| 420 | MEDIO

DOTACION DE
EQUIPO DE
SONIDO

17,5

Mecanico

obstaculos en los
pasos 0 acceso

10

10

FUENTE: Elaboracion propia.

600

golpes, cortes

10

10

600

Fisico

estrés térmico 10 10 600
contacto con
abarrotes y carne | 10 10 600

frios

Tabla 9.Seleccion de colores segun su peligrosidad.

ESTANTES 30
GUANTES 30
VENTILACION %
GUANTES 25
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omic

. Alzando y
g O| transportando 10 6 10 600
> alimentos
L
o
@ 9
= -
E S utensilios 10 6 10 600
] O | cortantes y puntas
S (]
=
<
L o
o o R
o 7 estres termico 10 6 10 | 600
| T
S
< o
4 &
> é
O | o Posiciones
9,; < incorrectas. 10 6 10| 600
S 5
o -
L
TTN)
00| o
z2 o o
ow xn estrés térmico 10 | 10 | 10 | 1000
3=
0T

600

1000

DOTACION DE o5
FAJAS
DOTACION DE 50
GUANTES

VENTILADORA 50
CAPACITACION 75
DE ERGONOMIA
VENTILADORA 33?
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2
5
S o Alzandode | .41 g | 19| 600
o alimentos
>
L
-
<
e
8 trabajo a presion | 10 | 10 | 10 | 1000
)
n
[a¥
3
w0 estrés térmico 10 | 6 10 | 600
O | L
|_
& o
= Posiciones
% \g incorrectas. 10 6 10 600
<
w o .y
8 o posicion 10 | 6 | 10 | 600
% 'L forzada(de pie)
g _
| 5
x | O
5 8 trabajo a presion | 10 | 6 10 | 600
8| o
n
2l

600

1000

FAJAS DE

TRABAJO 25
CHARLAS 33
MOTIVAIONALES 3
VENTILADORA 40
CAPACITACION 40
DE ERGONOMIA
CAPACITACION 50
DE ERGONOMIA
CHARLAS 40
MOTIVAIONALES
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Mecéanico

caida de objetos
por

BOTAS PUNTA

. 10 10 600
derrumbamiento o
desprendimiento
o
7 estrés térmico 10 10 | 600
\E
(@)
=
£ osiciones
'© P 10 10 | 600
S incorrectas.
o
-
L

DE ACERO 40
VENTILACION 40
CAPACITACION 40

DE ERGONOMIA

56



caida de objetos

o
@ 2 . DOTACION DE
= \© por 7 10 420 MEDIO 420 MEDIO BOTAS PUNTA 28
z © | derrumbamiento o DE ACERO
UEJ g desprendimiento
<
o
W
a 2
o £ Posiciones DAR 26
8 © . 10 10 400 MEDIO 400 MEDIO | CAPACITACION '
c incorrectas. 7
S | o ES
x | 2
(1]
@)
8 trabaio baio CHARLAS
@] Z,:' J - J 7 10 420 MEDIO 420 MEDIO | MOTIVAIONALE 28
) presion S
N
o
1 E
\G DOTACION DE
8 0 8 O| golpes, cortes 10 6 360 MEDIO | 360 MEDIO GUANTES 20
<O
ZE=
SO
> = .
o \CE) osicién CAPACITACION 23
9‘: </ = forzgda(de ie) 7 10 420 MEDIO 420 MEDIO DE 3’
o g P ERGONOMIA
(a N —
LLl
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—
<
o CHARLAS -
v | trabajo a presion 10 6 360 | MEDIO | 360 MEDIO | MOTIVAIONALE 5’
3 s
)
o
o )
O | caida de objetos
c
G por. 10 6 | 360 | MEDIO | 360 | MEDIO BOTAS 30
o | derrumbamiento o
GJ - .
0w | s desprendimiento
(@)
|_ e
M| 9 PosICiones CAPACITACION
= é incorrectas 10 6 360 MEDIO 360 MEDIO DE 36
= )
< S ERGONOMIA
w c ~
&) @] Posicion CAPACITACION
Z > . 10 6 360 MEDIO 360 MEDIO DE 36
8 L forzada(de pie) ERGONOMIA
O
Q|
S | repetitividad de CHARLAS
n P 7 10 420 MEDIO 420 MEDIO | MOTIVAIONALE 21
e} tarea
O S
0
o
<8 (@)
ﬂ — EE obstaculos en los DOTACION DE
= O
15'9%8 o Dasos 0 acceso 10 6 360 MEDIO 360 MEDIO ESTANTES 20
b =
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suelos

BOTAS

. 10 6 | 360 | MEDIO | 360 | MEDIO | ANTIDESLIZAN 20
resbaladizos
TES

o
= exposicion a
k= particulas de 10 6 | 360 | MEDIO | 360 | MEDIO BARBIJO 20
S | polvo suspendida
o
o
L
= osicion CAPACITACION 23
= forzg da(de pie) 7 10 | 420 | MEDIO | 420 | MEDIO DE 3
o P ERGONOMIA
(@)]
-
L
—
<
S DOTACION DE 17
@ | trabajo a presiéon | 7 10 | 420 | MEDIO | 420 | MEDIO EQUIPO DE 5’
S SONIDO
N
o

59



@)

= exposicion a

k= particulas de 4 2 8
> | polvo suspendida

o

@)

L

g posicion

g forzada(de pie) ! 10 70
o

S

L

O .

© | caida de objetos

c por

S derrumbamiento o ! 2 14
Q | desprendimiento

= p imi

S contacto con

‘»y | abarrotesy carne | 10 1 10
L frios

DOTACION DE
BARBIJOS 10 0.4
DAR 29
CAPACITACION | 6 é
ES
DOTACION DE 17
BOTAS PUNTA | 4 é
DE ACERO
GUANTES 1 2
TERMICOS
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Quimico

exposicion a
particulas de
polvo suspendida

Mecanico

utensilios
cortantes y puntas

6 | 252 BARBIJO 15’
6 | 252 GUANTES 15"

FUENTE: Elaboracién propia.
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4.3. ANALISIS LEGAL EN BASE AL DECRETO LEY N° 16998 “LEY GENERAL
DE HIGIENE, SEGURIDAD OCUPACIONAL Y BIENESTAR”.

Tabla 10. Aplicacion de la ley 16998.

ARTICULO
NO

APLICACION DE LA LEY 16998

1Y2

Para el &rea de cocina, se aplicara el articulo N°1 de la presente ley,
en la cual se tiene por objeto. Garantizar las condiciones adecuadas
de salud, higiene, seguridad y bienestar en el trabajo, N°2 como
también nos dice, lograr un ambiente de trabajo desprovisto de
riesgos para la salud psicofisica de los trabajadores.

NOTA: en el area de cocina durante las actividades, no se pudo
presenciar el cumplimiento del articulo N°1, en el articulo N°2 debido
a la infraestructura que presenta el area de cocina, no se da

cumplimiento con el articulo mencionado.

0
0‘0

"De acuerdo con el articulo 6, EI empleador de la Unibol Guarani

debe cumplir con las siguientes obligaciones:

Cumplir las leyes y Reglamentos relativos a la higiene, seguridad

ocupacional y bienestar.

Reconaociendo que su observancia constituye parte indivisible en su

actividad empresarial.

Adoptar todas las medidas de orden técnico para la proteccion de la

vida, la integridad fisica y mental de los trabajadores a su cargo.

tendiendo a eliminar todo género de compensaciones sustitutivas del
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Y/
0'0

R/
0'0

riesgo como ser: bonos de insalubridad,
Sobrealimentaciones y descansos extraordinarios, que no supriman

las condiciones riesgosas.

Instalar los equipos necesarios para prevenir y combatir incendios y

otros siniestros.

Instalar los equipos hecesarios para asegurar la renovacion del aire,
la eliminacién de gases, vapores y demas contaminantes producidos,
con objeto de proporcionar al

Trabajador y a la poblacién circundante, un ambiente saludable.
Proveer a los trabajadores, equipos protectores de la respiracion,
cuando existan contaminantes atmosféricos en los ambientes de
trabajo y cuando la ventilacién u otros

Medios de control sean impracticables. Dichos equipos deben
proporcionar proteccion contra el contaminante especifico y ser de un

tipo aprobado por organismos competentes.

Proporcionar iluminacién adecuada para la ejecucion de todo trabajo

en condiciones de seguridad.

Proveer y mantener ropa y/o equipos protectores adecuados contra
los riesgos provenientes de las substancias peligrosas, de la lluvia,
humedad, trio, calor, radiaciones, ruidos, caldos de materiales y

otros.

Proporcionar las facilidades sanitarias minimas para la higiene y
bienestar de sus trabajadores mediante la instalacion y
mantenimiento de servicios higiénicos, duchas,

Lavamanos, casilleros y otros.

Evitar en los centros de trabajo la acumulacion de desechos y
residuos que constituyen un riesgo para la salud, efectuando limpieza

y desinfeccion en forma permanente.
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0/
0'0

R/
0'0

Utilizar con fines preventivos los medios de sefializacion, de acuerdo

a normas establecidas.

Prevenir, comunicar, informar e instruir a sus trabajadores sobre
todos los riesgos conocidos en su centro laboral y sobre las medidas

de prevencion que deben aplicarse.

Colocar y mantener en lugares visibles avisos o carteles que

indiqguen medidas de higiene y seguridad.

Promover la capacitacion del personal en materia de prevencion de

riesgos del trabajo

Llevar un registro y estadisticas de enfermedades y accidentes de

trabajo que se produzcan en su industria.

Analizar e investigar los accidentes de trabajo con el objeto de evitar

Su repeticion.

Mantener en el propio Centro de Trabajo uno 0 méas puestos de
Primeros Auxilios, dotados de todos los elementos necesarios para la
inmediata atencion de los trabajadores

Enfermos o accidentados."

NOTA: De las obligaciones que deben cumplir las cocineras,
estudiantes no se da un cumplimiento adecuado, pero se trata de

poner en practica la mayor parte de sus obligaciones.

0
0‘0

De acuerdo con el articulo N°7 los trabajadores del area de cocina

deben cumplir con las siguientes obligaciones:

Cumplir las normas de Higiene y Seguridad establecidas en la
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Y/
0'0

R/
0'0

0/
0'0

presente Ley y demas reglamentos.

Preservar su propia seguridad y salud, asi como la de sus
comparieros de trabajo.

Comenzar su labor examinando los lugares de trabajo y el equipo a
utilizar, con el fin de establecer su buen estado de funcionamiento y

detectar posibles riesgos.

Usar obligatoriamente los medios de proteccién personal y cuidar de

su conservacion.

Evitar la manipulacién de equipos, maquinarias, aparatos y otros, que

no sean de su habitual manejo y conocimiento.

Abstenerse de toda préactica o acto de negligencia o imprudencia que
pueda ocasionar accidentes o dafios a su salud o la de otras
personas

Velar por el orden y la limpieza en sus lugares de trabajo;

Someterse a la revisibn médica previa a su incorporacion al trabajo y

a los exdmenes periddicos que se determinen.

Sequir las instrucciones del procedimiento de seguridad, para
cooperar en caso de siniestros o desastres que afecten a su centro

de trabajo.

Abstenerse de consumir bebidas alcohdlicas en su centro de trabajo,
la ingestién de medicamentos o estupefacientes que hagan peligrar
su salud y de sus compaferos de labor, asi como de fumar en los

casos en que signifique riesgo.

NOTA: los trabajadores como son las cocineras y los estudiantes
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gue apoyan en el &rea de cocina, no cumplen en su totalidad con las
obligaciones que se menciona en el presente articulo, de tal manera,

poniendo en riesgo su propia seguridad y salud.

71

Todas las areas que comprendan el local de trabajo deben tener una
iluminacién adecuada que puede ser: natural, artificial o combinada
La intensidad y calidad de luz artificial debe regirse a normas

especificas de iluminacion.

NOTA: Se observd que dentro de la cocina existe una buena
iluminacion adecuada para trabajos diurnos, sin embargo, para
trabajos nocturnos se requiere de una adecuada instalacion de

energias eléctrica.

90

Todos los lugares de trabajo deben tener los medios minimos

necesarios para prevenir y combatir incendios.

NOTA: en el caso del area de cocina se ha observado que no cuenta
con los medios necesarios para prevenir y combatir incendios,
poniendo en riesgo la vida de los trabajadores (cocineras y

estudiantes).

92y 93

Todos los lugares de trabajo deban contar, de acuerdo al tipo de

riesgos de incendios que se presenten, con:

Abastecimiento suficiente de agua a presion.
Hidratantes y accesorios.

Rociadores

Extintores portatiles.

Otros.

Dichos equipos deben ser disefiados, instalados, mantenidos,
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inspeccionados e identificados de acuerdo a especificaciones
técnicas establecidas y aprobadas por la autoridad competente.

Se prohibe el uso de extinguidores basados en tetracloruro de
carbono (Cl4C), en recintos cerrados donde no exista buena

ventilacion.

NOTA: Para el presente articulo, el area de cocina se pudo observar

gue no cuenta con los respectivos equipos contra incendios.

94y 95

Todos los lugares de trabajo deben contar con personal adiestrado
para usar correctamente el equipo de combate de incendio

Todo equipo para combatir incendios debe estar localizado en areas
adecuadas y sefializadas. Ademas, permanentemente despejadas de

cualquier material u objetos que obstaculicen su utilizacién inmediata.

NOTA: El area de cocina no cuenta con un personal adiestrado para

usar el equipo de combate contra incendios.

97

Todas las instalaciones de alto riesgo y de riesgo moderado deben
ser equipadas con sistemas de alarma contra incendios, con una
cantidad suficiente de sefiales claramente audibles a todas las
personas que se encuentran en el lugar de trabajo, colocadas
visiblemente, de facil acceso y en el recorrido natural de escape de

un incendio.

NOTA: En el articulo N°97 menciona que se debe equipar con un
sistema de alarmas contra incendios, cosa que en el area de cocina

no se da cumplimiento con el mencionado articulo.

145

Todo centro de trabajo con energia eléctrica, debe tener una

organizacion para prevenir incendios de origen eléctrico; asimismo,
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se debera entrenar al personal para casos de desastres.

NOTA: Se observé que no se cuenta con una organizacion para la
prevencion de incendios eléctricos, como también no se entrend al

personal en caso de desastres.

170

Todo el equipo eléctrico, incluyendo el equipo de iluminacién,
inspeccionard una persona competente a intervalos que no excedan

de 12 meses.

NOTA: No se cuenta con la inspeccion de los circuitos de sistemas
eléctricos en su debido momento, en cuanto se menciona que no se

da cumplimiento con este articulo.

251

El término "Transportador" se asigna a todo artefacto o mecanismo
utilizando para mover o conducir cargas de un punto a otro, utilizando
cualquier fuente de energia. Los transportadores pueden ser: de
gravedad, de correa, cadena, rodillo, tornillo, neumaticos, carretillas,

cangilones, andariveles, tractores con tréiler, etc.

NOTA: Se pudo observar que, si se da cumplimiento con dicho
articulo, ya que las carretillas de acero facilitan el transporte de los

viveres al trasladarse a la cocina.

342

Se dispondra de un abastecimiento adecuado de agua potable,
limpia y fresca en todos los lugares de trabajo, facilmente accesible a

todos los trabajadores.

NOTA: en funcion al articulo N°342 se observl que si se cuenta con
abastecimiento accesible de agua potable para todo el personal de

trabajo del area de cocina.
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347

Todos los lugares y locales de trabajo, pasillos, almacenes y cuartos
de servicios se mantendran en condiciones adecuadas de orden y
limpieza.

Las superficies de las paredes y los cielos rasos, incluyendo las
ventanas y los tragaluces, serdn mantenidos en buen estado de
limpieza y conservacion;

El piso de todo local de trabajo se mantendra limpio y siempre que

sea factible en condiciones secas y no resbaladizas.

NOTA: Se pudo observar que si se da cumplimiento en las limpiezas
gue estan al alcance de las manos, pero en lugares inalcanzables no

se cumple con la limpieza adecuada.

351

Los trabajadores deben ser instruidos sobre los movimientos y
esfuerzos que ejecuten a fin de prevenir lesiones por sobre esfuerzo

o fatiga.

NOTA: No se instruy6 al personal de trabajo sobre los movimientos y

esfuerzos para prevenir lesiones por sobre esfuerzo o fatiga.

372,373Y
389

Las ropas de trabajo deben conformarse a normas respecto a disefio,
talla, ajuste, mantenimiento, confeccion, resistencia del material, al
uso, al fuego, a la degradacién por el tiempo, con el objeto de que no
se conviertan en riesgos inminentes de seguridad.

Los adornos, las joyas, las piezas sueltas de vestimenta y los
cabellos largos no restringidos por una cofia, constituyen riesgos de
atrape y por tanto estan prohibidos en todo centro de trabajo donde
exista dicho riesgo.

Para los trabajos en agua se usaran botas altas de goma.
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NOTA: Si se da el cumplimiento adecuado, pero el material de la

ropa de trabajo no es el adecuado.

407 Y 410

La sefializacion es parte fundamental de la seguridad y por tanto es
la instalacion obligatoria en todo centro de trabajo, sin que medien
atenuantes de ninguna clase, como el analfabetismo.

La sefializacion debe efectuarse a través de letreros, pictogramas,
signos, colores, luces, humos coloreados o cualquier otro elemento
gue pueda estimular los érganos de los sentidos.

NOTA: Se dio el respectivo cumplimiento con los siguientes articulos

de ley.

FUENTE: Elaboracion propia.
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V. CONCLUSIONES

El presente trabajo de grado proyectaba a elaborar una propuesta de medida de

seguridad e higiene para la prevencion de accidentes laborales en el area de cocina caso

de estudio en la Unibol guarani, en la cual, se llega a mencionar que el objetivo planteado

se cumpli6 de forma satisfactoria, gracias a la obtencion de las respuestas de los

estudiantes de las cuatro carreras y a la entrevista realizada a la encargada de cocina de

la Unibol, en la cual se pudo establecer las siguientes conclusiones.

K/
0‘0

Para lograr minimizar el costo y tiempo perdido a causa de los accidentes e
incidentes que se produjeron o no en el area de cocina de la Unibol Guarani, se
llegd a realizar una matriz de William Fine “método de valoracion de riesgos”, cuyo
procedimiento esta previsto para el control de los riesgos cuyas medidas usadas

para la reduccién de los mismos.

Se llegé a determinar que tanto el personal del area de cocina como los
estudiantes no cuentan con un conocimiento en seguridad industrial, se pudo

determinar que la afectacién de los puntos criticos de control es notable.

Una vez realizada la guia de observacién se determiné que el ambiente de trabajo
no es optimo ya que las tuberias en mal estado y los pisos resbaladizos no
permiten el correcto funcionamiento de las actividades que se desarrollan dentro

del area de cocina.

Con respecto a la parte legal, el &rea de cocina no cumple con todos lo establecido
en los articulos de la ley general de higiene, seguridad ocupacional y bienestar,
provocando un aumento de manifestaciones de accidentes durante la realizacion

de las actividades que se realizan dentro del area de cocina.

Se determiné que el personal del area de cocina no cuenta con el uniforme
adecuado y proteccion adecuada lo cual afecta principalmente al desempefio
laboral.
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X3

%

VI. RECOMENDACIONES

Se recomienda realizar un ciclo de capacitaciones referente a seguridad industrial,
ergonomia, primeros auxilios, etc. En el cual conste temas relacionados con los
problemas existentes tomados en cuenta los puntos criticos de control, para evitar
posible contratiempo y salvaguardar el bienestar tanto del personal del area de

cocina como los estudiantes.

En lo referente a extintores, tuberias, pisos, entre otros, se recomienda realizar un

mantenimiento oportuno de cada una de las instalaciones.

Es fundamental tomar en cuenta la utilizacion oportuna de uniforme e
implementacién de proteccién personal los mismos que deben ir a corde a las
actividades que se realizan, tomando en cuenta la magnitud de los riesgos que se

deben proteger.
Aumentar sobre la sefalizacién de los lugares mas peligrosos para advertencia y

que mas adelante se puede complementar con extintores dependiendo de

presupuestos para medidas de seguridad en la cocina.
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Vil.  PROPUESTA

7.1.PLAN DE EMERGENCIAS PARA EL AREA DE COCINA.

El siguiente Plan de Emergencias corresponde a la planificacion de un conjunto de
actividades, acciones y procedimientos tendientes a preservar la vida y la integridad fisica
de los trabajadores como también a estudiantes de las cuatros carreras la Unibol Guarani.

7.2.MARCO LEGAL

El presente Plan de Emergencia puntualiza los detalles suficientes hacia las medidas que
deben tomarse antes, durante y después de una emergencia, dando cumplimiento a las
exigencias establecida en el Decreto Ley 16998 Ley General de Higiene y Seguridad

Ocupacional y Bienestar.

7.3.RIESGOS MAS FRECUENTES EN EL AREA DE COCINA

En el presente trabajo de grado se pudo determinar mediante la matriz de William fine los

riesgos mas altos dentro de las actividades que se realizan como son:

7
0.0

Recojo de alimentos

X3

%

Picado y pelado de verduras

X3

%

Cocciotn de los alimentos

X3

%

Distribucion

X3

%

Limpieza del area.

La evaluacion de los riesgos ha concluido que el desempefio de dichas actividades puede

suponer la exposicion a ciertos riesgos detectados como ser
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Tabla 11.Prevencion de los factores de riesgos altos.

Mantener ordenado materia prima e
insumos que no sean obstaculo para los
trabajadores.

Capacitar acerca de sefializacion
ordeny limpieza.

Usar guantes anti-cortes en los casos
que sean necesarios.

S_e_ debe mantener yna_dlstanc[a La ropa de trabajo no d(_ebe Mantenimiento periédico de la
suficiente entre maquinaria y pasillos | ser extremadamente floja y magquinaria
gue permita facil acceso y evite los no usar joyas. ’
golpes.
Manejar herramientas con absoluta
concentracion, los mesones deben tener No usar joyas pulseras
filos ovalados que no corten o rasguen prohibido manipular la Charlas de seguridad y salud en
la ropa, los cuchillos y material cortante magquinaria durante su el trabajo.
debe ser organizado en lugares funcionamiento.
seguros.

No almacenes objetos delante de las
estanterias, deja espacio suficiente para
pasar y acceder facilmente las mismas

Usar elementos de proteccion
personal EPP

74



Establecer normas de
ventilacién para evitar que el
calor se aglomere por accion

de vapores o por fuerzas
naturales.

Colocar ventiladores y extractores que
permita la circulacién del aire.

Ingerir liquidos durante la jornada
de trabajo usar elementos de
proteccion personal, realizar

pausas de trabajo.

Evitar choques térmicos instantaneos

Usar guantes para
proteccion de las manos.

Charlas de seguridad y salud en
el trabajo.

Flexionar las rodillas y
mantener la espalda recta
cuando se levantes los
viveres para transportarlos

Se debe levantar peso méaximo de 25kg

Usar elementos de
proteccién personal.

Charlas de ergonomia.

Flexionar las rodillas y mantener la
espalda recta cuando se levantes los
viveres para transportarlos.

Es necesario capacitarse en
ergonomia ya que nos ayuda a
orientarnos de como se debe
mantener una postura adecuada
para cualquier trabajo

Tomar un descanso de 3a 5
minutos después de haber
hecho el trabajo asignado

Efectuar movimientos de
relajacion.

Establecer cronogramas de
trabajo

Organizacion y distribucion
de trabajo

FUENTE: Elaboracion Propia.
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7.4.PROTECCION PERSONAL

Para que la seguridad del personal de cocina y los estudiantes se mantengan, los equipos
de proteccion deben ser utilizados cuando existan riesgos para la seguridad o salud de los
trabajadores y estudiantes que apoyan en la cocina estos equipos deben ser controlados

de manera estricta dentro de las zonas que asi lo requieran.

7.4.1. Condiciones del Equipo de Proteccion Personal.

Responder a las condiciones existentes del lugar de trabajo.

Tomar en cuenta las condiciones fisiol6gicas, anatomicas y la salud del trabajador. Los
equipos de proteccion individual deben ser compatibles entre si en el caso de que exista
un riesgo multiple.

Tabla 12 . Equipo de Proteccion personal.

Equipo Riesgo a cubrir Tipo Simbolo
Gorro Quimico y biolégico, Tocas descartables
virus, gérmenes, etc. Tocas con apresto

Safari
Boina
Boina pastelera 4

Gorra vicera
Gorra champifién
Malla protectora

Guantes Cortes en las manos Quirargicos e
por cuchillos De nitrilo f W
Delantal de tela Salpicadura de liquidos Tela anti flamante 4 -
Modelos: 0
Delantal Pechera
Delantal Francés
Zapatos Resbalones y caidas Suecos i
antideslizantes Zapatos antideslizantes

Ropa de trabajo o Riesgo de trabajo Chaqueta P
uniforme Pantalén _':

'FUENTE: (BONILLA, 2012).

7.5.CAPACITACION

Las capacitaciones seran impartida por profesionales expertos en materia de seguridad y
salud del trabajo las mismas que se realizaran cada seis meses en la que participaran el

personal del &rea de cocina como los estudiantes.
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7.5.1. Técnicas de capacitacion para fomentar la seguridad.

X3

%

Entregar distinciones por haber cursado alguna materia de seguridad

X3

%

Proponer metas de los dias trabajados sin accidentes

X3

%

Motivar a la participacion de todos los trabajadores y estudiantes.

X3

%

Informar de casos reales.

*

/
*

Realizar ceremonias de seguridad en donde se haga resaltar la importancia de la

seguridad.

7.6.PLAN DE EMERGENCIAS

7.6.1. Tipos de emergencias.

De acuerdo con su origen, las emergencias se clasifican en tres grupos o categorias:

Origen natural
% Terremotos (movimientos sismicos)

K/

% Temporales de lluvias o vientos

7

Origen social

< Artefacto explosivo
Origen técnico

% Incendio

% Escape de gas

% Fuga de gas

7.7.0RGANIZACION DEL AREA DE COCINA PARA EL MANEJO DE
SITUACIONES DE EMERGENCIAS.

Responsable del plan de emergencia:

Residencia universitaria y bienestar estudiantil

% Otorgar los equipos y materiales para el correcto funcionamiento del Plan.

*

O/
*

Implementar y actualizar el Plan de Emergencia.

-,

3

%

Contactar a las autoridades locales.

3

%

Mantener actualizado anualmente el Plan.
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Jefe de emergencias

7
'0

Conocimiento y comprensién cabal del Plan

X3

%

Supervision y ejecucion del Plan de Emergencia.

X3

%

Organizacion de simulacros.

X3

%

Entrenamiento al resto del personal.

*

/
*

Revision periodica de las instalaciones.

Coordinadores de seguridad.
+«+ Conocer el funcionamiento y operacién de los equipos contra incendio.
+» Dirigir la evacuacioén de la cocina hacia la Zona de Seguridad.

¢ Participar en reuniones de coordinacion.

7.8.¢QUE DEBEMOS HACER ANTES DE UN INCENDIO?

Reservar un armario para los productos de limpieza no es aconsejable. La mayoria de
estos liquidos son altamente inflamables, por lo que no deben convivir en un espacio en el

gue las altas temperaturas y la cercania al fuego son habituales.

La limpieza es basica para evitar incendios. Las salidas de humo o el area de cocinado

deben estar libres de grasa.

Es imprescindible revisar de forma periddica la calidad de la llama: ésta debe ser estable,

azulada y silenciosa.

En caso de fuga de gas, no hay que tocar los interruptores de la luz bajo ningin concepto.
Lo recomendable es abrir las ventanas para que se ventile todo lo posible y avisar al
servicio de mantenimiento.

NOTA: Como medida preventiva es aconsejable disponer de un extintor en la cocina que

ayude a evitar un mal mayor.
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7.9. ¢ QUE TENEMOS QUE HACER DURANTE UN INCENDIO?

Si, a pesar de todo, nos vemos involucrados en un incendio, lo primero que debemos

hacer es no perder la calma y actuar rdpidamente segun los siguientes pasos:

X3

%

Apagar la corriente eléctrica, la entrada de gas y, si es posible, la fuente de calor.

Retirar productos inflamables que haya cerca de las llamas.

X3

%

Si el fuego es pequefio, hay que intentar apagarlo con un extintor o0 una manta
ignifuga. Nunca con agua, pues se podrian alcanzar instalaciones eléctricas o
liguidos inflamables (como el aceite de una sartén), con lo que el desastre seria
aun mayor. Cuando se disponga a apagarlo, situarse entre el fuego y la via de

escape para no correr el riesgo de quedar atrapado.

% Sila magnitud o la situacién del fuego es tal que resulta dificil apagarlo, es mejor
no intentarlo. Huye de la zona cerrando antes la puerta para entorpecer la
propagacion del fuego. Si es necesario, sal a gatas para no respirar el humo

téxico (éste tiende a concentrarse en las zonas altas).

X3

%

Si se incendia la ropa, hay que tumbarse en el suelo, rodar sobre uno mismo y
cubrir al afectado con una manta grande, apretando con fuerza hasta acabar con
las llamas. Si lo que se prende es el cabello, lo mas recomendable es cubrir la

cabeza con un trapo himedo.

7.9.1. Primeros auxilios a personas quemadas.

Cuando estamos ante una persona que esta sufriendo una quemadura podemos estar
influenciados por circunstancias emocionales, por ello debemos establecer una

metodologia de asistencia con prioridades definidas:

1. neutralizar el agente agresor si todavia estuviera actuando.

2. llevar a cabo las medidas de reanimacion inmediatas que fueran necesarias.
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3. clasificar las lesiones en orden a su tratamiento y forma de evacuacion.

4. aplicar el tratamiento adecuado, asegurando su continuacion durante la evacuacion.
7.9.2. Primeros auxilios a las victimas con heridas.
Los fines prioritarios en los primeros auxilios de las heridas son:

1. Cohibir la hemorragia.
2. Evitar la infeccion.
3. Calmar el dolor.

4. Procurar unas buenas condiciones de cicatrizacion.

Las heridas no se deben cubrir con algoddén ya que se queda adherido y al retirarlo por
puede provocar sangrado ademas de quedar restos del algodén en la propia herida

siendo muy dificil limpiarla.

7.10. . QUE PODEMOS HACER DESPUES DE UN INCENDIO?
% No debe retornarse al interior del lugar hasta no estar seguros que, en el caso

de un incendio, este se haya extinguido por completo.

% EIl personal de emergencia deberd procurar que, en caso de retorno a las
actividades, los ocupantes lo hagan en forma ordenada y de acuerdo a las

indicaciones que hagan ellos mismos.

% Al término de una emergencia, los encargados de la emergencia elaboraran un
informe indicando en él, los comentarios 0 sugerencias con el fin de subsanar

las posibles anomalias que pudiesen haber presentado.

7.11.BRIGADAS DE EMERGENCIAS

El plan de emergencias para el area de cocina contempla la conformacién de 1

jefe de emergencias y 4 grupos:
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X3

%

Brigada de primeros auxilios

X3

%

Brigada de prevencion y combate de incendios

X3

%

Brigada de evacuacion y salvamento

X3

%

Brigada de apoyo psicosocial

Brigada: personas capacitadas para responder de forma efectiva y organizada ante una
situacion de emergencia o desastre”. A continuacion, se definen brevemente cada una de
las brigadas:

7.11.1.Brigada de primeros auxilios

Los obijetivos principales son de conservar la vida del paciente, evitar complicaciones

fisicas y psicologicas, asegurar el traslado.

7.11.2.Brigada de Prevencion y Combate de Incendios
Es un equipo capacitado en realizar actividades preventivas y acciones de control de
incendios, teniendo conocimientos basicos en el uso correcto y manejo de extintores

portétiles ante eventuales fuegos iniciales.

7.11.2.1. Técnicas para Combatir Fuegos Nacientes

X3

%

Tratar de establecer el ataque al fuego de espaldas al viento, esto evitara la

exposicion a humos contaminantes y le permitird una mejor vision de la situacion.

X3

%

Pedira el relevo de forma inmediata, si se encuentra fatigado, tiene sintomas de

debilidad o sufre mareos u otros inconvenientes.

X3

%

Recordar siempre que la mejor manera de sofocar un incendio es hacerlo de forma
coordinada entre todas las personas que forman el operativo de intervencion, el
trabajo en grupo es la mejor forma de resolver este tipo de situaciones y evitar

desgracias personales.
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7.11.3.Brigada de Evacuacién y Salvamento

Este equipo esta formado por las personas de la misma Brigada de Emergencias,
encargadas de coordinar y asegurar la salida de todas las personas (Trabajadores y

estudiantes) que se encuentren en el &rea de cocina durante la emergencia.

Funciones:

«» Prepararan ya sea a las cocineras o estudiantes para una posible evacuacion al

momento de escuchar cualquier aviso de incendios.

% Realizaran la evacuacioén al personal o estudiantes si estuvieran de turno al
escuchar la orden de evacuacién asegurandose de que no quede nadie en su

interior.

X3

%

Coordinar el regreso del personal que labora a las instalaciones en el area de

cocina, en caso de un simulacro o en caso de una situacion diferente a la normal,

cuando ya no exista peligro.

7.11.4.Brigada de Apoyo Psicosocial

El apoyo psicosocial se refiere a las acciones que abordan las necesidades psicolégicas y

sociales de las personas, las familias y comunidades.

Los Primeros Auxilios Psicolégicos son la primera ayuda que se presenta a las personas

confundidas ante una emergencia o desastre. Estos se brindan cuando las personas no

obedecen a los dafios fisicos sino a las emociones que estd padeciendo en ese momento.
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FLUJOGRAMA 1.procedimientos de emergencias

v
- v

e

FUENTE: Elaboracién Propia
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Grafico 14. Ubicacion y sefializacion de seguridad y extintores.
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corte

Uso de
proteccion

personal
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FUENTE: Elaboracion Propia.
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7.12. CONCLUSIONES

Mediante las acciones de control y proteccion de los factores de riesgos podemos reducir
en gran parte los incidentes y accidentes que se comenten a diario en la cocina ya que se

da a conocer el mecanismo para evitar el riesgo.

En cuanto a las sefaléticas todos los estudiantes deben estar en conocimiento de la
ubicacion de los extintores y de las medidas de seguridad, si no lo sabe, solicite que una

persona idénea le instruya al respecto.

El resultado de una evacuacion dependerd en gran parte de la cooperacion de los
usuarios.

Es importante sefialar que este Plan de Emergencia esta confeccionado en base a la
situacion actual del area de cocina de la UNIBOL GUARANI.
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ANEXO 1.Solicitud de entrevista.

£1BOL

S GUARANI Yehusemos, 28

APIAGUAIKI TUOPA

VO, 18 de octubre de 2021

A: Sra. petrona Borora Candido

AUXILIAR DEL AREA DE COCINA DE LA UNIBOL GUARANI Y PUEBLOS DE
TIERRAS BAJAS APIAGUAIKI TUPA.

¥ Mediante Ia presente, reciba usted un cordial saludo desedndole éxito en la funcién
. que desempefa en nuestra casa superior de estudio en favor del drea de cocina

El motivo por el cual me dirijo a su persona, es para realzarle una entrevista el 18 de
octubre del presente ano a horas 5:30pm. En las instataciones del area de cecina, ya
que mi persona esta realizando una Investigacion acerca de medida de seguridad e
higiene para la prevencion de accidentes laborales en el &rea de cocina,

"No dudando de su compresién y agrad o de
despido de usted reterando mis saludos y respetos.

B

UNI: Juania Carla Vaca Cita
Carrera de Ingenieria del Petréleo y Gas Natural
C.1 13168584 Bn.

X

Wets, www, unibalguaran sdu.ba — Casile 88 - 2cobol - Camiri - Santa Crus

Territerio Guar s vo = Chuguisacs - Bolvia

FUENTE: Elaboracion Propia
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ANEXO 2.Entrevista con la encargada de cocina.

Entrevista con la encargada de cocina.

FUENTE: Elaboracién Propia.

ANEXO 3.Fotografias

piso con presencia de agua Maquina manual
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lavadero sin agua Equipo de cocina actual.

FUENTE: Elaboracion Propia.
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ANEXO 4. Pegado de sefaléticas en el area de cocina.

personal de cocina

pegado de sefaléticas

FUENTE: Elaboracién Propia.
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ANEXO 5.Encuesta de Seguridad e Higiene laboral en el area de cocina.
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FUENTE: Elaboracién Propia.
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