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RESUMEN
La presente investigacion lleva como titulo “Implementacion de un plan de
seguridad y salud ocupacional para reducir accidentes laborales en un
restaurante Lima, 2023.”. Tuvo como objetivo; la implementacion de un plan de
seguridad y salud ocupacional reduce los accidentes laborales en un restaurant
Lima 2023; la poblacién estuvo constituida por todos los accidentes que ocurren
dentro del &rea de produccion, la implementacién llevada a cabo en agosto del
afio 2023, siendo la variable independiente plan de seguridad y salud
ocupacional y la variable dependiente los accidentes laborales
El estudio de la investigacién se desarroll6 desde un enfoque cuantitativo, con
un disefio longitudinal pre-experimental de nivel explicativo; la técnica que se uso
fue la encuesta, cuyos resultados se presentan en tablas y figuras presentadas.
Teniendo en la frecuencia de accidentes una disminucién porcentual de 79.52%
como también la gravedad de accidentes una reduccion porcentual de 73.68%
dentro del &rea de produccion de la empresa.
Entre las primeras conclusiones se diria que una buena la implementacion de un
plan de seguridad y salud en el trabajo si reduce los accidentes en las empresas

de cualquier rubro.

Palabras clave: Seguridad, salud ocupacional, accidentes laborales.



ABSTRACT

The title of this research is “Implementation of an occupational health and safety
plan to reduce workplace accidents in a restaurant Lima, 2023.” It had as its
objective; the implementation of an occupational health and safety plan reduces
workplace accidents in a restaurant Lima 2023; The population was made up of
all accidents that occur within the production area, the implementation carried out
in August 2023, the independent variable being the occupational health and

safety plan and the dependent variable being occupational accidents.

The research study was developed from a quantitative approach, with a pre-
experimental longitudinal design of explanatory level; The technique used was
the survey, the results of which are presented in tables and figures presented.
Having in the frequency of accidents a percentage decrease of 79.52% as well
as the severity of accidents a percentage reduction of 73.68% within the
production area of the company.

Among the first conclusions, it would be said that good implementation of a health

and safety plan at work reduces accidents in companies of any sector.

Keywords: Occupational health, safety, work accidents.



I. INTRODUCCION



A nivel mundial la industria restaurantera representa un elemento relevante
dentro del sector servicios, segun un estudio que se efectué en 102 empresas
ecuatorianas en el afio 2018 de la Organizacion Internacional del Trabajo, el
90,2% de estas empresas calificaron sus procedimientos de gestion de STT.
Dando efectos insatisfactorios, en el afio 2018, 2,78 millones de trabajadores
anualmente fallecieron en eventualidades y malestares con el trabajo (Obando,
2019). Conforme la Organizacion Internacional del Trabajo, 2,3 millones de
personas a nivel mundial padecen cada afio de accidentes en el trabajo o
padecen de alguna enfermedad, la Agencia de Informacion Laboral (AIL) informa
gue cada hora en Colombia son 221 trabajadores los que sufren un accidente de
trabajo, y dos de ellos mueren por trabajo en condiciones inseguras (Nelson,
Silva 'y Arambula, 2020).

A nivel nacional, en los ultimos afios se han presentado un numero alto de
accidentes de trabajos debido a que muchas empresas no le dan la importancia
debida a la seguridad, por ende, la Politica Nacional de SST, se publicé en el
afio 2013 con el objetivo de establecer lineamientos y objetivos hacia el
desarrollo de mejor cultura de como prevenir los riesgos laborales en el Peru
conforme con la norma de salud ocupacional en los afios 2011 y 2012 (Gomero
y Francia, 2018). Los accidentes que generan amenazas en la salud y en la vida
del ser humano siempre han existido, de acuerdo con la (ley 29783 y DS N°005-
2012-TR), la seguridad y salud en el trabajo es un grupo de medios y eventos
formulados a nivel de todo el Perd y en el marco legal, contribuyen a la
prevencion de peligros en el trabajo y a progresar las condiciones laborales en
el trabajo (Montoya y Zurita 2020). Mediante el diagrama de Ishikawa se
determind un total de 19 causas que crean los accidentes o problemas laborales
en el restaurant con los niveles de mano de obra, maquinaria, materiales, medio
ambiente y métodos, se puede observar en el (Anexo 3). Esclareciendo las
principales causas que provocan las dificultades de accidentabilidad en el
restaurant, se hizo una matriz de correlacion de causas que se puede observar
(Anexo 4).



Asi mismo, se baso6 en 19 causas elegidas para distinguir cada una de ellas y

observar cuales son las mas significativas.

Ya adquirida la conclusién de las causas y de la matriz de correlacion teniendo
un resultado una puntuacion de 400 que representaron la cantidad de problemas
que se originé por los accidentes laborales, posteriormente se efectio el
diagrama de Pareto, donde se alcanzd a observar en el (Anexo 5), donde 4
causas C3, C4, C6, C14 nos causaron el 79% de problemas de accidentes,
donde tenemos: Lesiones por agentes quimicos, falta de organizacion de
almacén, mala ubicacion de los galones de gas y cortes con objetos punzantes.
El problema de los accidentes que sucedieron en el restaurant es a consecuencia
que la empresa no tenia un plan de implementacién sobre seguridad e higiene
en las labores, ocasionando muchos accidentes con sus trabajadores, causando
a la empresa entregas tardias de los pedidos, mala atencion al cliente,
ocasionando insatisfaccion a sus clientes. Una vez identificada las causas de los
accidentes laborales del restaurant, estas se asociaron con 4 areas y se obtuvo
la conclusién de los accidentes que suceden con frecuencia, es de vital
importancia dar una solucién, empleando una propuesta de implementacion del
plan de seguridad e higiene en las labores, con el propdsito de reducir los
accidentes laborales en el restaurante. Por consiguiente, se eligi6 alternativas de
solucién: Ciclo Deming (PVHA), Metodologia 5s, Plan de seguridad e higiene en
las labores (Estudio de trabajo. La manera que se estima 5 alternativas de
solucion consistio en: costo de aplicacion, resolucién del problema, facilidad de
aplicacion y periodo de aplicacion. Ya examinado y verificado cada una de las
alternativas de solucion se establecié con una mayor calificacion el sistema del
plan de (SST), por medio de esta herramienta de ingenieria se lograra reducir
los accidentes en el restaurant, ver (Anexo 6). Por lo tanto, planteamos el
siguiente problema general ¢ Como la implementacion de un plan de seguridad
e higiene en las labores reduce los accidentes laborales en un restaurant Lima,
2023? Como problemas especificos ¢Como la implementacion de un plan de
seguridad e higiene en las labores reduce la frecuencia de los accidentes
laborales en un restaurant Lima, 2023? y ¢ Como la implementacion de un plan
de seguridad seguridad e higiene en las labores reduce la gravedad de los

accidentes laborales en un restaurant Lima, 20237



Segun Fernandez (2020), justificar, es revelar la razon mediante el que se
ejecuta una investigacion cientifica de forma, substancial que es reconocer las
clases que existen de una justificacion de investigacion cientifica por (Tipos de
justificacion en la investigacion cientifica 2020). Por lo tanto, este presente
proyecto de investigacion tiene como propadsito 3 tipos de justificacion, son las
siguientes: Justificacion econdémica que tiene como finalidad minimizar los
precios elevados, multas por retrasos y un bajo nivel de productividad (cuello de
botella) causados por el flujo discontinuo y equivocaciones de entrega de
productos para el proceso de la elaboracion del mismo modo para extender la
eficacia y la eficiencia operante de la realizacion. Justificacion practica por medio
del sistema SST lo cual es efectivo para implementar un plan de seguridad e
higiene en las labores que serd de beneficio para el area de produccién y
proximas Investigaciones. Justificacion metodoldgica, implementaremos un plan
de seguridad y salud ocupacional puesto que la variable independiente esta
sobre la variable dependiente accidentes laborales para adquirir causa-efecto.
Asi mismo, se plante6 un objetivo general: Determinar como la implementacion
de un plan de seguridad e higiene en las labores reduce accidentes laborales en
un restaurant Lima, 2023. Asi mismo también se tuvo objetivos especificos:
Determinar cémo la implementacion de un plan de seguridad y salud ocupacional
reduce la frecuencia de los accidentes laborales en un restaurant Lima, 2023.
Determinar cdmo la implementacion de un plan de seguridad y salud ocupacional
reduce gravedad de los accidentes laborales en un restaurant Lima, 2023. La
investigacién cuenta con una hipétesis general: La implementacion del plan de
seguridad e higiene en las labores reduce los accidentes en un restaurant Lima,
2023. Asi mismo, como la hip6tesis especifica: La implementacién del plan de
seguridad e higiene en las labores reduce la frecuencia de los accidentes
laborales en un restaurant Lima, 2023. La Implementacion del plan de seguridad
e higiene en las labores reduce la gravedad de los accidentes laborales en un

restaurant Lima, 2023.



. MARCO TEORICO



Segun Godoy y Villasante (2022), en su articulo cientifico titulado “calculo
cuantitativo del cuidado del trabajador desde la percepcion de la seguridad y
salud en la entidad del rubro grafico y publicitario en Lima -Peru, 2021” este
estudio tuvo como finalidad la determinacion de factores que se relacionan en
un sistema de gestiébn de SST, y los que se involucran en la proteccién del
trabajador, la muestra de este estudio fueron 47 trabajadores graficos, la
metodologia tiene un enfoque cuantitativo de tipo aplicada de nivel descriptivo
correlacional esto para medir las dimensiones y sus factores que implican en un
sistema de gestion SST, cuyos resultados fueron que un 53% indican no haber
escuchado sobre la ley vigente de sst 29793, otro 76% nos dicen que no saben
identificar actos Yy condisiones sub estandar en sus areas laborales pero un
65% indican que sus EPP’s que laboran no son los indicandos teniendo
dificultades para sus labores, un 98% de los colaboradores indican que se debe
realizar auditorias internas para mejorar la seguridad y salud ocupacional. Luego
se dijo, hay factores que intervienen en la eficacia del proceso de gestion de la
seguridad y salud en el trabajo ademas, es recomendable que las empresas
supervicen las areas de trabajo para ver la percepcion de proteccion de los

trabajadores en cada puesto.

Segun Cevallos (2022), en su articulo cientifico titulado “estudio aplicado De
convenios de bioseguridad en los restaurantes de la ciudad de lquitos, periodo
2022” tiene como objetivo describir diferentes normas que existen como leyes,
normas, decretos para hacer el cumplimiento de los protocolos que se estimen
dentro de entidad estos para generar bienestar dentro de cada puesto laboral la
muestra de esta investigacién cuenta con 51 restaurantes cada uno de ellos
distribuidos en cuatro distritos, el muestreo se uso6 el no probabilistico por el
motivo que no se usdé ningun calculo estadistico para llegar a su tamafio, siendo
esto un muestreo por conveniencia o por criterio. Por el motivo que los elementos
de la muestra se capturaron de forma selectiva. Los resultados de esta
investigaciéon dicen que, el 89% de empresas de restaurantes ha cumplido, 2%

no ha respetado los estandares y 9% esta en proceso.



Se concluye que el 94% de las empresas de alimentacion de los cuatro distritos
de la ciudad de Iquitos han cumplido con la implementacién de convenios de
bioseguridad contra el Covid-19, el 4% ha hecho caso omiso a los protocolos
solo el 2% esta en formacion de implementacion. Lo cual seria necesario que los
duefios de las empresas de restaurant toman conciencia de las consecuencias
que pueden tener sus empleados en una proxima pandemia.

Cangahuala y Salas (2022), en su estudio cientifico titulado “Sistema de
administracion de seguridad e higiene en las labores diarias para prevenir de
accidentes laborales en entidades mineras”. El estudio tuvo una metodologia
aplicada con un enfoque cuantitativo, de disefio pre experimental. Su poblacion
de estudio estuvo conformada con un total de 135 colaboradores y tuvo como
objetivo general determinar que el SG-SSO evita los accidentes de trabajo en la
entidad minera Engineering Pert SAC. La investigacion llego a la conclusion de
que a través de la ejecucion del SG-SSO se logro reducir las cifras de incidentes
y accidentes, asi como la disminucion del 92.11% en el indice de gravedad y un
70.81% en el indice de frecuencia; permitiendo esto a la empresa hacer mas

competitiva y responsable dentro del mercado laboral y en la mineria.

En Lima, Ambulay y Salvador (2022), en su investigacion cientifica titulada “Plan
de seguridad e higiene en las labores para minimizar los accidentes laborales en
una entidad del rubro de construccion, Lima 2021”. Este estudio fue de
metodologia aplicada, enfoque cuantitativo por otro lado tuvo un nivel explicativo,
de disefio pre experimental. Su poblacion de esta investigacion estuvo formada
por los accidentes de la empresa durante 8 quincenas. Tuvo como objetivo
general reducir los accidentes de trabajo con una organizacién del sector de
construccion con la ejecucion de un PSSO. La investigacion llegé a la conclusion
de que la frecuencia de accidentes disminuyo significativamente luego de haber
ejecutado el PSSO dado que se disminuyé la frecuencia a una cifra de 1759,

significando una reduccion del 66%.

En Arequipa, Medina (2021), en su investigacién cientificas titulado " analisis de
la eficacia de un plan de SST y la concordancia con la precaucion de actos y
condiciones inseguras de una empresa llamadas a COSAPI S.A. en el proyecto

de agrandamiento Toquepala, fabricacién de espesadores y HPGR 2018", se



propuso como obijetivo principal estimar la efectividad del PSSO y su conexion
con la anticipacion de incidentes y accidentes verificados en la empresa.

La investigacion adoptd un disefio correlacional para analizar la relacion que tuvo
la precaucion de actos y condiciones sub estandar con la validez del PSSO. Se
tratd de una investigacion transversal aplicada, con un enfoque descriptivo de
los objetivos planteados. Los resultados de la investigacion indicaron que el
PSSO logro un nivel de efectividad en la ejecucion del plan del 64% en el afio
2017 y un notable aumento al 96% en 2018. Esto permiti6 demostrar que los
indicadores de los incidentes y accidentes disminuyeron con el incremento en la
practica del programa, cumpliendo asi con los objetivos del PSSO vy

contribuyendo a la mejora de los indices de los incidentes y accidentes.

Solorzano y Castillo (2021), en su estudio cientifico titulado “tramitar la seguridad
y salud en el trabajo con respecto a la Covid -19 en una empresa del rubro de
alimentos - Per(” tuvo como finalidad evaluar cada paso de la eficacia que
tiene la gestion de seguridad e higiene en la empresa, con ello se puede observar
el comportamiento del colaborador frente a la implementacion de este sistema,
todo esto para minimizar los riesgos, peligros y hacer un seguimiento para la
evaluacion de su control, la poblacion fueron todos lo trabajadores del rubro
alimentos con una muestra de los colaboradores infectados por la covid 19 y
un muestro por conveniencia, los resultados que se tuvo fueron que antes que
se implemente un sistema de SST los contagios fueron de 77.01% vy despues
de la implementacion se redujo a un 66.67% para luego de 3 meses la tasa de
positividad se redujo a 15.65% para luego pasar a tener 6 dias donde no se
registra nungun caso de positivo, lo cual un plan o sistema de seguridad e
higiene en el trabajo ante casos de epidemias o enfermedades contagiosas, Si
garantizaria la seguridad de sus colaboradores en cualquier organizacién del

rubro que sea.

Los autores Internacionales Alvares Y Araque (2022), en su investigacion
cientifica titulado “un Sistema de adminitracion de la seguridad y salud
ocupacional para minimizar los riesgos en las Mypes de Sincelejo, Colombia”
tuvo como finalidad hacer un estudio a la situacion con la se encuentra la

empresa de como se encuentran las mypes de la ciudad Sincelejo con respecto



ala SST, ver la salud y la calidad de vida de sus trabajadores con respecto a su
entorno laboral, ya que siendo mypes deberian contar con un supervisor de
dicha area ya mencionada todo este estudio le llevaron a cabo en base a la
normativa actual de seguridad y salud ocupacional. La poblacion de este estudio
cientifico es todas la mypes con mas de 5 colaboradores arriba de la cuidad de
Sincelejo, siendo que no cuentan con muestra y muestro por trabajar con toda
su poblacion, la metodologia que se uso es de un enfoque mixto usando el
enfoque cualititativo y cuantitativo de tipo descriptivo por el motivo de describir
cada perfil de los encargados de la mypes. Los resultados de este estudio
fueron que las empresas si ejecutan las acciones de prevencion e inspeccion
referente a los peligros y riesgos reconocidos con un 36% y 44%, cumplen en
alto grado mientras que un 20% no cumplen, con respecto a que si reliza la
identificacion de peligros la evaluacion vy valoracion de los riesgos para su
control un 50% cumple plenamente otro 30% cumple en alto grado y un 24%
no cumple con este item, con respectoa que se realizan evaluaciones
ocupacionales para ver los riesgos de los colaboradores un 46% cumple
plenamiente y un 56% no cumple con evaluaciones medicas. Lo cual la
seguridad y salud en el trabajo entra a tallar todas estas asperezas para que las

mypes no tengan problemas con multas u otros aspectos.

En Lima, Gamarra y Reyes (2022) en su estudio cientifico titulado “Guia de
seguridad e higiene en el trabajo para minimizar los peligros riesgos y accidentes
en la empresa Codijisa S.A.C, Comas, 2022”. La presente investigacion es de
metodologia aplicada, nivel explicativo, con un enfoque que viene a ser
cuantitativo y un disefio pre experimental. Esta investigacién tuvo una poblacién
conformada por los accidentes de los 18 trabajadores en el area de almacén.
Tuvo como objetivo general precisar la forma de ejecucion de un PSST reduce
los accidentes de trabajo en la entidad Codijisa S.A.C. La investigacion llego a la
conclusion de que un PSST si disminuye los accidentes en la entidad debido a
que hubo una variacion del indice de frecuencia de un 76.92%, mientras que en

la gravedad tubo una mejora del 84%.

Cangahuala y Salas (2022) en su estudio cientifico titulado “administracion de

una guia de seguridad e higiene industrial para minimizar los accidentes



laborales en empresas mineras”. La investigacion fue de enfoque con caracter
cuantitativo, tipo basico, nivel explicativo y disefio experimental, la muestra que
se tomo fue de 135 mineros, usando como un instrumento de recoleccion de
datos con una encuesta elaborada referente a la SST. Los efectos de esta
investigacion fueron sorprendentes ya que se tuvo una gran mejora con respecto
a la minimizacion de accidentes en el trabajo, el nivel de la tasa de los accidentes
ocupacionales se redujo del 31,45% a un 3,83%, lo que nos dio a entender que
hubo reduccion en el indice de los accidentes, ya que disminuyé en un 87,82%.
En andlisis de este tema termina que el SGSS en el afio 2018 accedi6 a disminuir
de una manera muy eficaz los accidentes laborales. En los afios de 2016-2017
se derrocharon 877.44 dias de trabajo a consecuencia de accidentes, pero con
esta implementacion se redujo a soOlo 69.16 dias. Aportando este tema en
nuestro estudio en la creacién de un SGSST, el cual asegura la reduccion de
accidentes y situaciones de riesgo en la entidad de manera eficaz.

Segun Osorio (2021), en su estudio de cientifico titulado “vista de proteccion y
salud en las labores de las mypes de colombia con ubicacion en el municpio de
Itaglii Antoquia” este estudio tiene como objetivo observar como se encuentra
el panorama de la SSO en las mypes con una base de la normativa colombiana
Y tratar de identificar los peligros, riesgos ocupacionales en los sectores
comerciales y tambien de servicio el enfoque de esta investigacion fue
cuantitativo descriptivo con participaciéon voluntaria de 50 mypes de lo cual los
resultados fueron que del 100% de Mypes que particiaron el 72% pertenecen
rubro de comercio un 28% son mypes del rubro de servicios de ello el 72 si
tiene personal que conoce su nivel de riesgo pero el porcentaje restante no tiene
ni su documentacion de SSO actualizada asta no cuentan con un supervisor de
dicha area. Algo relevante tambien vale destacar que un 88% de las Mypes no
cuentan con un responsable de dicha area, un 80% de entidades que tiene
implementado no cambian sus reglas de seguridad e higiene en las labores de
forma anual. Y un 94% casi nunca realiza a sus examenes medicos
ocupacionales, por ello la gestion de la SST en las Mypes si funsiona para
proteger a todos sus trabajadores dentro de sus empresas y es super sustancial
gue sus colaboradores identifiquen sus peligros y riesgos dentro de su entorno

laboral diario antes de iniciar sus labores.
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Segun Obando y  Sotolongo (2019), En su estudio titulado "Andlisis del
rendimiento de seguridad y salud en una entidad de copias 3D" esta
investigacion se propuso como objetivo analizar los impactos que genera un
SGSS en el trabajo, con respecto a los accidentes de accidentes laborales esta
investigacién se realizd6 en Cuba siendo un estudio que combiné enfoques
cuantitativos y cualitativos. La poblacion de estudio consistié en 80 empleados
gue trabajan en una empresa de impresion ubicada en Guayaquil, Ecuador. La
investigacion cientifica se propuso como su objetivo principal de la investigacion
fue examinar el impacto del SG-SS en la incidencia de accidentes laborales. Se
utilizaron métodos como el andlisis documental, la recopilacién de informacion
histdrica sobre accidentes y un check-list para evaluar la SGSS ocupacional. Los
efectos de este estudio indicaron que los indicadores de accidentabilidad laboral
mostraron una tendencia a la disminucién en la organizacion investigada a
medida que el método de gestion experimentaba mejoras positivas. Ademas, se
identificaron mejoras en correspondencia con la prevencion de accidentes y

riesgos ocupacionales.

Del mismo modo, esta presente investigacion tiene como variable independiente
tenemos: plan de seguridad y salud ocupacional; esto se describe como siempre
como una direccion preventiva estudiando y controlando en ambiente fisico y el
entorno laboral. Sus metas mas bésicas de la cadena de SST en la inspeccion
del entorno del trabajo y la valoracion rapida de las enfermedades a través de
indicadores biolégicos y biomarcadores (Martinez y Reyes, 2005). Por otro lado
el Ministerio de trabajo (2014), en su investigacion cientifica titulada “seguridad
y salud en el trabajo” nos dice que la seguridad y salud dentro de la empresa
busca que los colaboradores gocen de una buena salud en lo social y econémico
ya que gracias a esto contribuiran para el crecimiento sostenible de la entidad,
las labores diarias ayudan a identificar, que no, son las labores las que enferman
si no las malas condiciones laborales que presenta cada rubro, también nos dice
que los colaboradores deben acondicionarse a una forma armoniosa con el
espacio laboral de todos los dias. La empresa debe generar estrategias que
procuren desarrollar un entorno laboral seguro, asi como una buena

infraestructura, empresas de trabajo, realizar el bienestar del y trabajador tanto
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fisico, mental y social, abogando siempre por la mejora e inteligencia en su medio
laboral (Ministerio de trabajo, 2014).

Las capacitaciones, como primera dimension de nuestra variable independiente
Marroquin (2020), nos dice que en todas las empresas las capacitaciones vienen
a ser pilares fundamentales no de gasto si no vienen a ser una inversion con los
colaboradores de la entidad, por el unico hecho que cada trabajador adquiere
conocimientos nuevos o refuerza su entendimiento para lograr las metas
propuestas diaria 0 mensualmente.

Un colaborador bien enriquecido de inteligencia de su labor viene a ser una
ventaja competitiva en la empresa, la persona que hace estas capacitaciones
tiene que ser experto en el tema, un especialista que desarrolle la clase. Por otro
laso el control de las condiciones inseguras como segunda dimension de la
variable independiente (Becerra y Echeverria, 2017), nos dice que es aquella
situacion presentada en el medio del campo laboral y esta se distingue por
demostrar peligros que no se encuentran controlados, pudiendo generar
accidentes laborales lo cual trae problemas a la empresa. Asi mismo, “tenemos
el control de eventos inseguros como tercera dimension de esta variable, Nos
indican que estos eventos inseguros son actos u omisiones cometidas por
trabajadores que propician que se ocasione los accidentes como también
pueden ser de factores ambientales o biol6gicos” (p. 50).

Segun Pando y Aranda (2019), los accidentes laborales, siendo esta nuestra
variable dependiente es lo primero que se debe capturar en un sistema de
administracién de seguridad o comunmente llamado “analisis de riesgo en el
trabajo” (p.19) y su principal objetivo es la prevencién de peligros en el trabajo
ya que este representa un alto porcentaje que solo generan dafio a los
colaboradores de la empresa, por ellos recomienda que estos riesgos para
prevenirlo no se realicen muchos papeleos si no con medidas sensatas controlar
el peligro en el medio de trabajo, también como primera dimensién de esta
variable tenemos a la frecuencia de accidentes, para (Linares, 2020) “El
indicador de frecuencia, viene a ser una sefal de recurso humano que cuenta la
exposicion de los empleados a los riesgos laborales mediante el calculo de la
cantidad de accidentes laborales con al menos un dia de baja por cada millén de
horas trabajadas” (p.163).
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Asimismo, la segunda dimension como la gravedad de accidentes que “es un
indicador de la rigidez de los accidentes que se dan en el medio de la sociedad,
el mismo simboliza el valor de dias ausentes por cada 1000 horas de labor”
(Hysla, 2020, p.25).

Segun la OIT (2021), un accidente viene a ser todo evento que le venga a
cualquier colaborador de la entidad ocasionando un suceso de lesion esto pude
ser provocado por la maquinaria, medio ambiente por una insuficiencia de orden
y limpieza, por falta de estandares de trabajo, estos se pueden prevenir haciendo
una excelente implementacion de medidas preventivas como un sistema de
registro de accidentes. Asi mismo nos dice Watson & Hope (2019), que un riesgo
viene a ser una de esas probabilidades que tiene una amenaza que nos
provoque un desastre, para ello en primer lugar tenemos que investigar cuales
sSon esas consecuencias que nos puede traer. El autor nos muestra tres tipos de
consecuencias que son: las riesgosas, fatalidades, preocupacion y morbilidad,
de ellas un ejemplo clave es de una consecuencia fatal cuando los colaboradores
estan expuestos a equipos de trasporte a motor que pueden ser buses, camiones
como también las motos lineales. Por otro lado, al peligro Herzog & Kutzli (2018),
nos dice que es un evento que lo puede producir a los colaboradores de la
empresa como una situacién que amenace con su vida, siendo esta la fuente
para causar el dafio también a los equipos eh instalaciones de la entidad. La
diferencia de peligro y riesgo viene a ser que con los peligros se vive diariamente
en nuestro ambito laboral mientras el riesgo son los resultados de no haber

tomado medidas para minimizar el futuro dafio.
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1. METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefio de investigacion

3.1.1. Tipo de investigacion:

“La investigacion aplicada indaga la determinacion de conocimientos con una
aplicacion que va directamente con los problemas del producto o sociedad

dandole una solucion medible” (Lozada, 2023, p.35).
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Para Ramos y Alfonso (2020), en su estudio menciona que es cuando la
investigacion esta encaminada alcanzar una nueva comprension consignada a
gestionar soluciones a problemas practicos.

Para nuestra investigacion utilizaremos el tipo de investigacion aplicada porque
haremos cambios mediante el sistema de SSO.

Para Matadda (2017), Nos dicen que existen 2 tipos de disefio de investigacion,
cuantitativo y cualitativo.
Para Faryadi (2019), La metodologia cuantitativa viene hacer aquellas
investigaciones que van con formulas matematicas y calculos matematicos como
en el presente estudio, tiene un enfoque de cuantitativo, dado que se realizaran

gréficos, tablas y se utilizara la herramienta ssps.

Disefio de investigacion

Esta investigacion de disefio pre-experimental es un disefio que se desarrollara
operando intencionadamente las variables, por ello (Ruiz, 2018), nos dice “que
estd en conjunto con los métodos, actividades, técnicas con las cuales se
recolecta informacion sobre el tema y se resuelve el problema” (p.1).

Por lo tanto, en esta gran investigacion se desarrollé de disefio pre- experimental
longitudinal dado que se hara retoques alguna de la variable independiente por
otro lado, se ejecutara observando el escenario en tiempo real de la empresa
para luego con técnicas o herramientas se le dé solucién al problema del
restaurant, procurando la persuasion de la variable independiente plan SSO para
después valorar en un periodo de tiempo excepcional las consecuencias sobre

la variable dependiente siendo de clase pre experimental.

3.1.2. Nivel de investigacion:

Esta investigacion es de nivel explicativo “Se explicara la causa y efecto que
tiene la variable independiente sobre la variable dependiente esto quiere decir el

impacto del Plan seguridad que causara sobre los accidentes laborales.

15



Para Ghady & Torok (2019), nos dice que una investigacion es explicativa
cuando trata un tema que no ha sido estudiado a un nivel de conocimiento
superficial.

Enfoque de investigacion

“Un enfoque cuantitativo viene acompafiado de formulas matematicas y también
estudios estadisticos hasta llegar a la solucion medible, de la investigacion”
(Hernandez, Mendoza y Paulina, 2019, p. 3).

Para Deroncelle (2020), nos dice que una investigacion se considera cuantitativa
cuando utilizan estadisticas, considerando las definiciones de sus variables,
dimensiones e indicadores.

El presente estudio viene a ser de enfoque cuantitativo porque utilizaremos

cronogramas y meétodos que aplicaremos el us6 de férmulas matemaéticas.

Esquema:
G = 01 _X - 02

Donde:
0,: Pre — test
X = 88T

0,: Post — test

3.2. Variable y operacionalizacion

Variable Independiente: Plan de seguridad y salud ocupacional.

Definicion conceptual

“El plan de SSO es una técnica que se encarga de exigencias minimas de SST
gque cada colaborador que debe someterse a cumplir y hacer cumplir la meta de
tener una ejecucion de trabajos seguros y eficientes” (Per Plan Meriss, 2020,
p.7).

Rasmussen (2019), “nos dice que la seguridad y la salud es un punto clave para
el desarrollo y crecimiento de la empresa, ya que protege y asegura la
disposicion de vida de los empleados” (p.5).

Definicion operacional
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“El sistema de seguridad e higiene ocupacional cuenta con una técnica, que sirve
para administrar e incentivar la prevencion de riesgos alrededor del trabajo en la
empresa, para el progreso correcto de las acciones esto funciona por medio de
la identificacion, minimizacion, control de peligros a impactos de advertencia y
control de ocurrencias de accidentes, incidentes, epidemias, afeccion
ocupacional que afecten a los colaboradores de la empresa” (Oefa, 2020, p.4).
Por lo tanto, se hara uso del plan de salud y seguridad ocupacional para
identificar los posibles incidentes, peligros, enfermedades, evaluar riesgos de
esta manera esta técnica solucionaria los inconvenientes de seguridad e higiene
en el restaurante.

Dimension 1: CAPACITACIONES Segun Marroquin (2020), nos dice que “en
todas las empresas las capacitaciones vienen a ser pilares fundamentales no de
gasto si no vienen a ser una inversion con los colaboradores de la entidad, por
el Unico hecho que cada trabajador adquiere conocimientos nuevos o refuerza
su entendimiento para lograr las metas propuestas diaria 0 mensualmente” (p.2).
Un colaborador bien enriquecido de inteligencia de su labor viene a ser una
ventaja competitiva en la empresa. Y la persona que hace estas capacitaciones
es experto en el tema, un especialista.

Para Rodriguez (2017), “nos dice que la capacitacion es fundamental dentro de
las empresas por el motivo de que el personal tenga conocimientos actualizados
para la produccion y por ende poder reducir los costos de cada producto que
esta en la linea de fabricacion” (p.206).

Indicador: nivel de cumplimiento de las capacitaciones

Formula:

NCC = # de capacitaciones realizadas 100%
- #de C.P B ’

Donde:
NCC: nivel de cumplimiento

C.P: capacitaciones programadas
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Dimension 2: Control de las condiciones inseguras: “El control de las
condiciones inseguras es aquella situacién presentada en el medio del campo
laboral y esta se distingue por demostrar peligros que no se encuentran
controlados, pudiendo generar accidentes laborales lo cual trae problemas a la
empresa” (Becerra y Echeverria, 2017, p.50).

Para Yang & Li (2021), “nos menciona que la condicion de inseguridad puede
ser la falta de orden y limpieza dentro de las empresas, también puede ser

causado por la falta de capacitacion del personal” (p.884).

Indicador: Frecuencia de las condiciones inseguras.

Formula:

FCl= # de inspecciones realizadas 100%
T #del. P - °

Donde:

F.C.I: Frecuencia de condiciones inseguras

I.P: Inspecciones programadas

Dimensidn 3: Control de eventos inseguros: “El control de eventos inseguros
son actos u omisiones cometidas por trabajadores que propician que se ocasione
los accidentes como también pueden ser de factores ambientales o bioldgicos”
(Becerra y Echeverria, 2017, p.50).

Para Yan, Hou & Yin (2020), “nos dice que son aquellos eventos que el empleado
sabiendo no lo realiza, provocando accidentes dentro de las éareas de

produccion” (p.11).

Indicador: frecuencia de eventos inseguros.

Formula:

F A= # de inspeciones realizas 100%
T # del.P B

Donde:
F.A.l.: Frecuencia de eventos inseguros

[.P: inspecciones programadas

Variable Dependiente: Accidentes laborales

Definicion conceptual

18



“Es lo primero que se debe capturar en un sistema de administracion de
seguridad o comunmente llamado andlisis de riesgo en el trabajo y su principal
objetivo es la prevencion de peligros en el trabajo ya que este representa un alto
porcentaje que solo generan dafio a los colaboradores de la empresa” (Pando y
Aranda, 2019, p.19).

Para Veloso (2019), “nos dice que los accidentes de trabajo deben ser los
primeros en ser controlados por el sistema de seguridad e higiene ocupacional,
el responsable de esta area tiene que recopilar informacion en registros o IPERC

para su debido control” (p.377)

Definicion operacional

La vision de la variable dependiente cuenta con una determinacion de 2
dimensiones que son frecuencia de accidentes y la gravedad o severidad de
sucesos, la reiteracion de accidentes esta determinado por el calculo del nimero
general o total de accidentes/ niumero universal de horas trabajadas por 10
elevado a la sexta y la gravedad de accidentes esta determinada por el nimero
universal de dias pedidos/nimero universal de horas trabajadas por 10 elevado
ala3.

Mediante esta variable dependiente “accidentes laborales” se utilizé para poder
medir la reiteracion de accidentes y la severidad de los accidentes y sus
respectivas dimensiones para cada dimension.

Dimension 1: Frecuencia de accidentes Linares (2020), “el indicador de
frecuencia es una sefal de recurso humano que cuenta la exposicion de los
empleados a los riesgos laborales mediante el célculo de la cantidad de
accidentes laborales con al menos 1 dia de baja por cada 1000000000 de horas
laboradas” (p.163).

Para Carson & Mannerin (2019), nos dice que la frecuencia de accidentes calcula
el riesgo en el trabajo de los empleados, esto quiere decir que por cada millon
de horas trabajadas han causado al menos un dia de baja por motivo de
enfermedad.
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Indicador: Tasa de accidentes.

Formula:

N° total de accidentes
IL.F = : x10°
N° total de horas trabajadas

Donde:

I.F: indice de frecuencia

N.C.= Nivel de Frecuencia de accidentes

Nota: Medicion semanal

Dimensién 2: Gravedad de accidentes “este subtitulo es un indicador de
rigidez de los accidentes que se dan en el medio de la entidad, el mismo
remplaza el valor de dias ausentes por cada 1000 horas de labor” (Hysla, 2020,
p.25).

Indicador: nivel de gravedad de los accidentes.

Formula:

N° total de dias perdidos

— 3
N° total de horas trabajadas

1.G

Donde:

|.G: indice de gravedad

N.G: Nivel de Gravedad

Nota: Medicion semanal

Escala de medicion: Razon

La matriz de operacionalizacién y matriz de cohesion ver (Anexo 1 — 2).
3.3. Poblacion, muestray muestreo

3.3.1. Poblacién

“Una poblacion es un grupo de componentes con particularidades similares por
ello también es considerado como una agrupaciéon de medidas” (Bencardino,
2012, p.658). Por consiguiente, “de ello un conjunto de unidades de las cuales
se tiene esperanzas de obtener referencias” (Palella, 2012, p.105). El restaurant
es una empresa del rubro de comidas. Ademas, la poblacién esta constituido por

todos los accidentes que ocurren dentro del area de produccion.

20



For Casteel & Bridier (2021), nos dice que la poblacién para una investigacion o
tesis cientifica tiene que estar bien definida para hacer el andlisis, y que los
estudiantes que realizan las investigaciones no tienen que confundir a la

poblacion.

Criterios de inclusiéon: La posicion de inclusion, se estimd el registro de
accidentes desde el cuarto mes del afio hasta el sexto mes (Abril-Junio), para
medir la gravedad de los accidentes con respecto al area de cocina (produccion),
por otro lado, se tuvo en cuenta un horario establecido por la empresa con los
turnos de lunes a domingo de 7am - 3pm y el segundo turno de 3pm -11pm.
Por lo tanto, se tuvo en cuenta el area de produccién (cocina) fue primordial en
la implantacion de la guia de seguridad e higiene ocupacional, por otro lado, se
capacitara a todos sus trabajadores de distintas areas.

Criterios de exclusion: No se consider6 la implementacion del Plan de
seguridad e higiene ocupacional en otras areas funcionales que no sean del area
de cocina, ni se considero otros horarios fuera de turno. Ademas de ello nuestros
criterios de exclusion son las horas no trabajas

3.3.2. Muestra

“Esta muestra viene a ser el conjunto de cada unidad robados de la poblacion,
para realizar una sucesion de estudio estadistico” (Palella, 2012, p.105).
Para este caso, analizamos y trabajamos con nuestra poblacién que son todos
los accidentes ocurridos del area de produccion de la entidad, por consiguiente,
no contamos con muestra.
3.3.3. Muestreo
“Segun este analisis el muestro es una sucesion de operaciones por lo que se
elegira la muestra, nos dice el autor que la poblacion tiene la meta de analizar y
proporcionar sus datos estadisticamente” (Hernandez, Mendoza y Paulina, 2019,
p.197). No se asigné muestreo al manejarse al 100% de la poblacion.
Unidad de anélisis
En la unidad de analisis fue 1 accidente laboral del total de accidentes del area

de produccion.
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3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

3.4.1. Técnica

“Estos procedimientos son un planeamiento, con el objetivo de llegar a conseguir
la informacién y resefas para este estudio” (Bernal, 2012, p.192). “La encuesta
es una técnica de recojo de informacion o datos que da lugar a tener relacion
directa con nuestro publico a través de cuestionarios muy anticipadamente
establecidos, estas encuestas pueden ser via telefonica, por correo, online o
personalmente” (Tamayo y Silva, 2017, p.4). Por lo tanto, para el recojo de
informacion y datos de la empresa del sector restaurant. Se manipul6 la técnica
de la encuesta. Para el caso de los accidentes laborales se empled la técnica del

Fichaje.

3.4.2. Instrumento

“Los instrumentos de recopilacion de informacion son elementos que uso el
indagador para llenarse de informacidn obtenida de las cuales fueron: fichas de
datos, formularios, documentos, cuestionarios, inventarios, cuadernos de notas
entre otros” (Valderrama, 2016 p.195).

El instrumento que se manipul6 en esta investigacion de PSS fue un cuestionario
para el caso de la identificacion de las causas, con el cual conseguimos
informacion de los problemas, riesgos ocupacionales dentro del restaurant.

“El cuestionario es una técnica que se emplea para recoger datos durante el
trascurso del trabajo laboral de las investigaciones cuantitativas, en otras
palabras, se diria que es un conjunto de preguntas para adquirir informacion bien
estructurada sobre una muestra de personas” (Meneces, 2017, p.9).

Por ello a través de la encuesta conseguimos informacién sobre los riesgos,
peligros que tienen o estan expuestos los colaboradores del area de la cocina
(produccién) en el restaurant.

Para el caso de los accidentes laborales se utilizo el registro de accidentabilidad.
3.4.3. Validez

“Esta validez es un instrumento de medicidon de nivel de realidad de la variable
que se presume calcular” (Hernandez, Fernandez y Baptista, 2012, p.200).

Entonces esta validez se utiliz6 mediante valoracion de especialistas de la
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escuela profesional de Ing. Industrial del centro de estudios superiores la
universidad Cesar Vallejo, con la meta de probar la credibilidad de las
herramientas que se realizaron para el uso de ambas variables tanto
independiente como dependiente esta tabla 2 se observa las informaciones
principales de los especialistas quienes fueron los validadores como podemos
observar en (Anexo 22). Todos especialistas en la carrera profesional de

ingenieria industrial lo cual los 3 nos dan un resultado de aplicable.

3.4.4. Confiabilidad

La confiabilidad de herramientas de estudio es siempre que investigan una
inconstante y su singularidad de resultados uniformes puntuales en repetidas
ocasiones que lo hace (Hernandez, 2019).

Ademas los creadores de este libro nos dicen que mediante un analisis de
herramientas realizadas por el escritor destina factores de credibilidad, por ello
los medios mas utilizados son: confiabilidad de test — pre test, sistema de
maneras particulares, estrategias de medios divididas y esto precisa entre cero
y uno como significado cero siendo perdida de confidencialidad y uno siendo el
valor mayor de confiabilidad.

Luego consiguientemente en nuestra investigacion omitimos la aplicacion de
confiabilidad ni ningun calculo de confiabilidad por coeficientes ya que en el
restaurant no hay medicion de sus inversiones por medio de cuestionarios o
calificaciones.

Los instrumentos que se us6 para medir la seguridad y salud fueron mediante
cronogramas Yy fichas de investigacién y estas no nos dan resultados iguales
utilizando modelos matematicos. Segun administracion ya lo vienen empleando

hace 5 afios en su empresa.

3.5. Procedimiento

Situacion actual de la empresa

Esta parte fue el proceso de como se obtuvieron los datos extraidos de la
poblacion (objeto de estudio), estos datos fueron adquiridos con el proposito de
generar resultados, por lo tanto se tiene que seguir los pasos para alcanzar la
forma acerca de fijar la poblacién, la muestra de analisis, establecer la variable

de analisis para con ello ordenar los datos adquiridos en el medio laboral,
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también definir los instrumentos de estadisticas los programas con los cuales
nos apoyaremos para el procesamiento de datos y llegar a nuestro anhelado
resultado (Bernal y Torres, 2012).

Durante esta investigacion la obtencién de datos en primera instancia, nos
reunirnos con el gerente del restaurant para poder pedir permiso para el
alzamiento de datos e informacion intima de la entidad.

Luego de hacer una coordinacion con el jefe de cocina (chef) que con todo su
equipo nos brinde informacion de cuales son sus principales causas dentro de
su entorno laboral, una vez que se obtuvo los datos se prosiguié a hacer nuestro
diagrama de Ishikawa, con este verificamos las posibles causas que provocan
problemas salud y seguridad ocupacional.

Se uso la herramienta de matriz de correlacion para analizar a través de valores
numericos, las diecinueve causas detectadas, a través de una modelo de
frecuencias las causas las cuales lo visualizamos en la tabla 2, luego siguié a
efectuar la curva de distribucion ABC para aprobar las causas que originan el
problema mas grande para poder brindar una posible solucién. Para ello se
realiz6 una Matriz con las causas que provienen del 80% de los problemas en el

area de la empresa siento la de produccién que se observa en el (Anexo 23).

Descripciéon de la empresa

El restaurant se encuentra en el sector secundario de Actividades de
Restaurantes y Servicios moéviles de comidas, el restaurant se encarga de la
preparacion de comida peruana para sus clientes, tiene 16 afios en el rubro
brindando un servicio de calidad. El restaurant esta ubicado en Av. Chimpu Ocllo
495 Urb, Carabayllo 15313 - Lima — Perq, en la presente (figura 1) se observa la
ubicacion espacial de la entidad.
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CARABAYLLO

Figura 1.Ubicacién geografica del restaurant.

Datos de la empresa

Razodn social: LaTarché Sociedad Anonima Cerrada
RUC: 20494268796

Sector: Secundaria Actividades de Restaurantes y Servicios méviles de comidas
Actividad econémica: Preparacién de comida Italiana
Direccion: Av. Chimpu Ocllo 495 Urb, Carabayllo 15313
Departamento: Lima

Provincia: Lima

Distrito: Carabayllo

Datos de inicio de inscripcién: 29 de marzo del 2007
Representante legal: José Carlos

Contacto: 93495668

E-MAIL: restaurantelatarche@gmail.com

Teléfono: 917 010 248

Misidn de restaurant

Nos comprometemos en satisfacer las necesidades gastronOmicas de todos
nuestros clientes brindando la més alta calidad en alimentos y servicios ademas
de una atencién personalizada que asegure su satisfaccion.

Visién de restaurant

Ser distinguidos mundialmente como los mejores restaurantes a nivel nacional e

internacional, manteniendo siempre nuestra calidad y excelente servicio.
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Organigrama estructural y funcional del restaurant

El restaurant estd dedicado a la preparacion de comida italiana, presenta a
continuacion su organigrama, el cual muestra de manera sistematica las areas
funcionales y posicion jerarquica a los responsables del crecimiento de la
compafiia y el logro de las metas planificadas que es la preparacién de comida
Italiana, ver (Anexo 24).

Mapa de procesos

El restaurant se encuentra constituida en tres procesos: estratégicos, operativos

y de apoyo, se puede observar en el (Anexo 25).

Tabla 3 Recursos Humanos

Fuente: Elaboracion propia

Se observa en la presente tabla N°3 el nimero de trabajadores del area de
produccion.

Proceso Estratégico

En esta parte tuvimos la coordinacion del gerente general que su funcién es
administrar a la entidad completa, el gerente su cargo es de ver las operaciones
diarias del restaurant de comedor y cocina, la supervision de los turnos y hacer
la evaluacion de los platillos regularmente e investigar nuevos proveedores de
materia prima (ingredientes).

Procesos operativos

En el area de cocina(produccion) fue el area de cocina que esta encargada de
producir diferentes platos a la carta, desde el inicio hasta la entrega final de cada
uno, administrar los registros y la provision de materias primas (ingredientes)
para la preparacién de estos, como también gestiona los mandos de compra.

Los acuerdos con abastecedores y el trasporte.

Proceso de apoyo
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El jefe de cocina es el encargado de inspeccionar el proceso de cada elaboracion
de los platos a la carta, hasta la entrega final a nuestro cliente consumidor
mediante una observacion como control de calidad (si el plato esta presentable
y exquisito).
Objeto de estudio.
Nuestro objeto de estudio de esta investigacion fue cada uno de los platillos que
se preparo en el area de produccion con nuestra materia prima (ingredientes),
para nuestro cliente consumidor.
Productos de la empresa, restaurant.

e Lasana

o Pizza

e Ensalada Caprese

e Ensalada Romana

e Ensalada Venecia

e Pastas

e Hamburguesas

e Caldo de gallina

e Platos a la carta
Recurso de la produccién
Para el proceso de preparacion de los platos de comida italiana es indispensable
el capital humano como el jefe de cocina, el encargado de compras de la materia
prima (ingredientes), también los cocineros siendo la mano de obra directa para
hacer la preparacion de cada uno los platos a la carta.
Recursos de equipos y herramientas
El restaurant cuenta con equipos tecnoldgicos para el mantenimiento de la
materia prima, también con diferentes herramientas o utensilios que son
fundamentales para la elaboracion de los platos y su vestimenta adecuada de
cada colaborador del restaurant.
Recurso de tiempo
En el restaurant tiene un horario relevante, lo que significa 16 horas de actividad

por dia con 60 minutos de break cada turno de lunes a domingo. (Ver anexo 49)
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Se mira en el Anexo 70 que la empresa trabaja 16 horas con 1 hora de refrigerio
en cada turno, se trabaja de Lunes a Domingo con 1 dia de descanso rotativo.
Recurso de espacio fisico

Las areas del restaurant para la elaboracion del proyecto se presentan mediante
un diagrama de recorrido (Ver anexo 7).

Problemética

El restaurant consta de 4 areas, por ello se utilizé instrumentos matematicos y
se encontrd que el principal problema esta en el area de cocina en este caso que
viene a ser el area de produccion de la organizacion; que es la inseguridad de
salud ocupacional es esta éarea, entre ellos tenemos cortes con objetos
punzantes, lesiones por agentes quimicos, por un mal orden del almacén, por
mantener un piso mojado. A continuacion, se observa en la figura 4 el DOP del
area de produccion que realiza diariamente el restaurant.

DIAGRAMA DE OPERACIONES (DOP)

También se realiz6 un diagrama de operaciones de la empresa que se puede
observar en el (Anexo 26). Que se cont6é con un total de 10 operaciones y 3
inspecciones siendo esto nuestro diagrama de operaciones inicial de la empresa.
DIAGRAMA DE ANALISIS DE PROCESOS (DAP)

Por otro lado, también se observa en el (Anexo 27). La realizacion de un
diagrama de analisis de procesos inicial de la organizacién contando con 36

operaciones, 9 trasportes, 2 esperas, 6 inspecciones y 2 almacenamientos.

Situacion actual del registro del pre test (Ver anexo 71)

Respecto a la variable dependiente.

Prueba Pre-test: Accidentes Laborales

El restaurant no contaba con un inventario de accidentes laborales, por lo que
se realiz6 informacion detallada, en este trabajo se tomaron medidas en un plazo

de 90 dias, es decir, en un plazo de 3 meses (Ver anexo 72).
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Andlisis descriptivo

Analisis descriptivo de la frecuencia de accidentes.

Con el apoyo del programa spss se realizé un analisis descriptivo de las
frecuencias de los accidentes, ver (Anexo 28) dado a ellos se tiene que la media
del indice de frecuencia de los accidentes laborales en nuestra primera muestra
recogida en la empresa (pre test) viene a ser de 1,383.95 como también vemos
gue el pico mas alto del indice de frecuencia de accidentes es de 2,599.65 vy el
pico minimo es de 433.37 por ello este es el rango entre ellos con una diferencia
del 2,166.28. (Ver anexo 50)

En este anexo, que cuenta con datos referente al grafico tiene una ondulacion
de indice de frecuencia siendo esta la media < mediana cuenta con una
asimetria oblicuada hacia la derecha dando como resultado negativo esto nos
indica que hay una superioridad de cantidades del indice de frecuencia bajas,
esto nos muestra que la mayoria de los valores del indice de frecuencia son
mayores a 1,516.14 ; en cuanto la curtosis al tener una cantidad inferior que 3
(c<3) se nota la representa una reparticion platicurtica (aplanado) por ello se
observa una concentracion baja de los valores de la frecuencia de actos no
esperados en cuento a la media (Ver anexo 51).

En esta anexo se puede notar, que el 50% de las cantidades de la frecuencia de
accidentes que se ubican en medio de la caja con una mediana del 1,516.14. Del
mismo modo, el tope mas alto de la caja es de 2,599.65 y el tope bajo 0 minimo
es de 433.37 en cuanto a la frecuencia de accidentes se tuvo un rango de
2,166.28 por ello, se observo una asimetria negativa, ya que la valor medio se
encuentra mas cerca al cuartil Q3 esto nos indica la fraccién de la parte baja de
la caja es mayor que la fraccibon méxima de la caja con una media de 1,383.95
dando un resultado menor al valor medio (Ver anexo 52).

En este anexo, se logra observar una pendiente negativa que nos hace entender
que hay una tendencia a la invariabilidad de las cantidades registradas, por lo
tanto, nos indica que la frecuencia de accidentes en esta escena actual va seguir
disminuyendo con el tiempo.
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Andlisis descriptivo del indice de gravedad

Con la ayuda el programa SPSS se realiz0 el estudio descriptivo del indice de
gravedad como se puede observar en el (Anexo 29). El promedio del indice de
frecuencia de accidentes en el pre test es 0.9538, por otro lado, también se ve
que la cantidad maxima del indice de severidad de accidentes es de 1.30 y la
cantidad minima es de 0.65 siendo el rango, entre ellos con una desigualdad del
0.65 (Ver anexo 53).

En la relacidon al grafico la curva de indice de gravedad siendo la media >
mediana tiene una asimetria oblicuada la izquierda siendo positiva lo que dice
que hay una existencia de preponderancia de valores del indice de severidad
de accidentes, esto nos indica que hay gran cantidad de valores de la gravedad
de accidentes son mayores a 0.8700 ; con relacion a la curtosis al ser una
cantidad menor que 3 (c<3) por ellos notamos que en este caso existe una
distribuciéon platicartica de forma (aplanada) lo que se observa un poco
concentracion de las cantidades de la severidad de accidentes en relacion al
promedio (Ver anexo 54).

En el anexo 73 se observd que el 50% de las cantidades en la gravedad de
accidentes se ubican en medio de la caja con un valor medio del 0.8700. Del
mismo modo tope maximo de la caja es de 1.30 y el tope mas bajo es de 0.65 y
por otro lado con la gravedad de accidentes teniendo un rango de 0.65 por lo
tanto, se observé una asimetria positiva ya que el valor medio se encuentra cerca
al cuartii Q3 esto no indica que la parte baja de la caja hay una baja
concentracion de las cantidades de la gravedad de accidentes a diferencia de la
parte maxima de la caja con un promedio de 0.9538 siendo superior al valor

medio (Ver anexo 55)

En esta figura podemos observar una inclinacion proxima a 0, ligeramente
negativa esto involucra una propension, a la estabilidad de las cantidades
registradas, esto quiere decir, que los valores de la gravedad de accidentes esto
muestra que van a disminuir ligeramente con el tiempo.
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La propuesta de mejora “Plan de seguridad y salud ocupacional”
Propuesta de mejora:

Luego de encontrar algunos datos ya de nuestra problematica y la situacion
actual del restaurant, proseguimos hacer la propuesta de mejora, pero siempre
tomar en cuenta la linea base, metas y politica del restaurant, por lo cual hubo
una gran variedad de propuestas, y se procedié hacer una tabla.

Matriz de priorizacion
Se tuvo que realizar una matriz de priorizacion para ver a que area atacar como
se puede observar en el (Anexo 30). Como consecuencia de prueba de la matriz
de priorizacién donde clasificamos las diferentes areas que contaron con mas
problemas en la compafiia y se encontré al area de produccién con una
frecuencia constante problemas con un porcentaje de 52% dado a ello, se
ejecutd un plan de seguridad e higiene ocupacional para opacar todos esos
problemas.

Ya una vez determinado el plan de seguridad e higiene ocupacional como
propuesta de mejora, esta implementacion se efectué en el tiempo de agosto,
septiembre, octubre y noviembre con el propésito de que unas ves ya reducido
los accidentes o problemas se defini6 las acciones constantes o
responsabilidades que se cumplirdn en el SSO dentro de la empresa.

Gerente General: Se comprometié a participar de las reuniones que se haran
mensualmente con los trabajadores del restaurant para disputar temas sobre el
SST.

El supervisor de Seguridad: como nos indica el articulo N° 30 de la ley 29783
nos indica que la empresa al ser menor de 20 trabajadores solo tiene que tener

un supervisor de seguridad e higiene ocupacional.

Este especialista tuvo que participar en las reuniones de SSO para plantear sus
metas que quiere lograr anualmente del programa anual y como principal estar
con las inspecciones diarias y sus investigaciones de accidentabilidad

Los Trabajadores: Estos sefores tuvieron que cumplir con las reglas, normas
entregadas por la empresa mediante su supervisor de SSO, de control y

prevencion de accidentes.
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Para esta la mejora e implementacién del plan de SSO, se realiz6 capacitaciones
los colaboradores mediante especialistas en el tema muy externos de la empresa
por lo cual se tuvo que tomar el total de capacitaciones, los temas que trataran
su fecha incluyendo el costo y la duracion de la charla. También como se muestra
en la tabla N°8 se realiz6 una ficha del registro de asistencia con ello medimos
el nivel de cumplimiento de capacitacion.

e Como nos indica la resolucion Ministerial N° 050-2013-TR (MINTRA) para
hacer un analisis de la escenario actual de la SST de la compafiia. Para
poder ver y analizar cuales son esos lineamientos que no se estan
cumpliendo en la empresa (Estudio de la linea base)

e También elaboramos todas las documentaciones como nos indica el
MINTRA y promocion del empleo los cuales son:

- Politica y objetivos

- El plan anual de seguridad y salud en el trabajo

- Un programa anual de seguridad y salud en el trabajo

- Elaboracion de un IPERC

- Elaboracion de un mapa de riesgos
Ademas de ello tuvimos la elaboracion de diferentes Check list para poder
recoger datos en la compafia como un registro de accidentes o como para
cuando se realiz0 las capacitaciones un registro del personal que asisten. Ver
(Anexo 31). La ficha registro. Asi mismo, se planificaron supervisiones e
inspecciones de manera periddica para saber el grado de condiciones inseguras
y actos inseguros, lo cual, para ello, también se elabordé gran variedad de
formatos, cronogramas con los cuales se tuvo el control de condicion de trabajo
del restaurant, ademas también se logré captar cuales son esos EPP’s y
elementos de emergencia que hacian falta.
En el (Anexo 32). Se visualiza un formato que se aplicé en el restaurant para
realizar la inspeccion de los EPP’s para ver el estado y hacer la renovacion.
En el (Anexo 33). Se observa una ficha de inspeccion de botiquin un formato que
se le aplico en el area de produccién del restaurant con el cual pudimos saber
su ubicacion, estado del Botiquin de como se encontraba, si tal vez requeria de

un cambio se le hizo saber al responsable del area a través de las observaciones.
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Como podemos observar (Ver anexo 56) una ficha de extintores que se aplicé
dentro del restaurant con el fin prevenir los riesgos y peligros que nos puede traer
una mala implementacion de extintores, en la ficha tenemos preguntas para
saber el estado en que se encuentra y la cantidad que hay mas su observacion

del colaborador a quien se le dara la ficha.

En este formato que visualizamos de la tabla N°18 clasificamos los aspectos a
evaluar en lo ergondmico y las caidas a nivel que el colaborador del area de
produccion tiene que calificar si cumple o no cumple dando sus observaciones
para que el especialista en el &rea tome sus medidas correspondientes y dar

solucion alguna.

En esta ficha de actos y condiciones inseguras que se aplico dentro del
restaurant en el area de produccion, la ficha cuenta con la clase de condicién o
acto inseguro, el colaborador de la empresa tiene que hacer una breve
descripcion del acto o condicién y una recomendacion o propuesta con el cual

cree que se mejorara lo previsto (Ver anexo 57).

DIAGRAMA DE GANT

Para Gatt (2019), Nos “menciona que estos diagramas se utilizan para hacer
planes o programaciones a largo tiempo de proyectos, elaboracién tesis,
gestiones publicas y mucho mas, ya que es muy Util este instrumento grafico
para exponer los tiempos de entrega para las diferentes tareas, el creador de
esta herramienta grafica fue el Henrry Gantt (1910-1915), fue el periodo para
popularizar este instrumento” (p.3).

Para esta investigacion el diagrama de Gantt lo usamos para planificar o
programar nuestras capacitaciones que se realizaron en la implementacién (Ver

anexo 75).
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También se realiz6 un diagrama de Gantt para el control de eventos inseguros
(ver anexo 17) y otro diagrama para ver las inspecciones de las condiciones

inseguras (ver anexo 18).
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Implementacion y desarrollo de la propuesta de mejora “Plan de

seguridad y salud ocupacional”
1. Estudio de lalinea base en la Empresa - inicial:

Con esta linea base rescatada de la lista de analisis de lineamientos del sistema
de gestion de seguridad y salud en el trabajo aprobada por la resolucién
ministerial N°050-2013- TR y N° 085-2013-TR (Ministerio de trabajo y
promocion del empleo) Para hacer un andlisis de la situacion actual del SST de
la empresa en el mes de agosto.

Figura 2.Evidencia de la auditoria sobre los lineamientos de SST con el
gerente.

-
N
) W
‘.-17», -

Tabla 1.Cronograma e involucramiento - linea base inicial

LISTAY ANALISIS DE LINEAMIENTOS DEL PLAN SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO

LINEAMIENTOS INDICADOR CE:EI&PLIMIENTO OBSERVACION

Puntuacion total obtenida % ]

I. Compromiso e involucramiento 19%

1.1 Principios 19%
El gerente 60% Si brinda recursos
proporciona los para que se haga
todos los materiales realidad la
que se necesita para implementacion.
hacer la
implementacion el

Principios. S|sterr_1a de
seguridad y salud
en el trabajo
Sisellego a 0% No hay
cumplir todo lo que planificaciones ni
se planifico en los cronogramas
maultiples
cronogramas o
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Planes de la
empresa con
especto a seguridad
y salud en el trabajo

Se aplica acciones
preventivas de
seguridad y salud
en el trabajo para
asegurar la mejora
continua

20%

Se dice que usen sus
EPPS, pero no hay
supervision

Se fomenta el
reconocimiento del
colaborador para
aumentar y mejorar
el autoestima del
trabajador y que
mejore su
rendimiento laboral

0%

Ninguno

se hacen actividades
para promover una
costumbre o cultura
para prevenir los
riesgos del trabajo
en el restaurant

30%

si a veces hay
actividades

Se fomenta un
excelente clima
laboral para
aumentar la empatia
entre compafieros
de trabajo y con el
empleador

50%

Si hay comunicacion
constante

Dentro de la
empresa hay fichas
para que el
colaborador aporte
con ideas para el
empleador refuerce
el &rea de seguridad
y salud en el trabajo

12%

Se le hace de forma
directa sin
documentos

Dentro del
restaurant existe
reconocimiento para
los trabajadores que
proactivos
optimistas que
apoyan a
mejoramiento
continuo de la

0%

Ninguno
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seguridad y salud
en el trabajo

Dentro del 20%
restaurant ya se
tiene evaluado los
mayores riesgos y
peligros que
ocasionan mayores
perdidas

No sin registros
precisamente

Se le hace participar 0%
a los colaboradores
de la empresa, y
otras organizaciones
sindicales en las
decisiones sobre las
SST.

No le hace participar

Fuente: Elaboracion propia

En la presente tabla 20, observamos los datos obtenidos que se tiene el éxito de

19% de principios cumplidos ya que todos los planteados de acuerdo a la

seguridad y salud en el trabajo no se estan cumpliendo.

Tabla 2.Politica de seguridad y salud ocupacional. - linea base inicial

Il. Politica 8%
de seguridad
y salud en el
trabajo
I1.1 Politica 0% | Observacion
En el restaurant existe una politica en 0% | No cuenta con la
documentacién sobre seguridad y salud en el Politica de
trabajo solo para la entidad o comparte con Seguridad
otra empresa
La Politica que de seguridad y salud en él 0% |No cuenta con la
Politica trabaja_de la empresa esta firmada} por Poll'tic_a de
gerencia o entidad privada o publica Seguridad
Los colaboradores conocen y saben sobre las |0% | No cuenta con la
normas de la politica de SST de la empresa. Politica de
Seguridad
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El contenido estd comprendido: 0% | No tiene una
- EI compromiso de cuidado mutuo entre Politica de
todos los colaboradores de la empresa seguridad y
-El compromiso de cumplimiento de la salud
normatividad
-Mejora continua para el &rea de seguridad y
salud en el trabajo
- Una integracion de la politica de seguridad y
salud en el trabajo con otros sistemas en caso
sea necesario
I1. 2 Direccion 5%
Se hace la toma de decisiones en base de los | 10% | Se le hace a
estudios de inspecciones, auditorias, informe base de los
de accidentabilidad de accidentes, informes estudiantes
de peligros y riesgos, opinién de los
colaboradores con respecto a la SST
Direccion
Gerencia realiza delegaciones funcionalesy |0% | No hay
autoriza al personal encargado de supervisor ni
implementar la politica de seguridad y salud comité
ocupacional.
11.3 Liderazgo 0%
Gerencia si asume el liderazgo de la 0% |No hayuna
implantacion de la sst de seguridad y salud administracion
ocupacional
Liderazgo |gerencia pone recursos a disposicion ytodo |0% |No cuenta con
lo necesario para mejorar el plan de seguridad recursos
y salud en el trabajo.
I1.4 Organizacion. 20%
Dentro del restaurant hay responsabilidades | 50% | Gerente es el
en seguridad y salud en el trabajo propia de la responsable pero
empresa no da
responsabilidade
S
Organizacié Se f[iene desf[inado un presupuesto para la 10% | Es muy poco
0 mejora continua de la seguridad y salud en el para poder hacer
trabajo la
Implementacion
El comité de seguridad y salud en el trabajo  |0% | No hay
participa en las definiciones, estimulos y supervisor ni
sanciones para los colaboradores comité
1.5 15%

Competencia
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Competencia | Gerencia tiene definido algunos requisitos de |15%
competencia necesarios para cada puesto de
trabajo y tiene adoptado unas capacitaciones
para la materia de seguridad y salud en el
trabajo para que cada colaborador asuma sus
responsabilidades

Si cuenta con
los requisitos,
pero no se les
capacita al
personal

Fuente: Elaboracion propia

En esta presente tabla 21 se muestra los datos cumplidos de la politica de

seguridad y salud ocupacional en un 8% ya que la empresa no esta cumpliendo

con todos los parametros requeridos en la linea base de esta tabla.

Tabla 3.Planeamiento y aplicacion- linea base inicial

I11. Planeamiento y aplicacion

1%

I11.1 Diagndstico

0%

Diagnostico

Se ha realizado un
analisis y estudio inicial
de como esta la empresa
con respecto a la
seguridad y salud en el
trabajo

0%

Ninguna

Los resultados
obtenidos han sido
comparados con lo
establecido en la ley
29783 para tener base y
poder planificar hacer y
actuar y con ello poder
medir la mejora
continua, la
planificacion permite:
-El cumplimiento de las
normas de la ley 29783.
- Mejorar el
desenvolvimiento

- Mantener procesos
productivos seguros o de
SEervicio o0 se servicios
seguros

0%

Ninguna

[11.2 Planeamiento para la identificacion de
peligros, evaluacion y centro de riesgos

3%

Planeamiento para
la identificacion de

Gerencia tiene
establecido
procedimientos para

0%

Ninguna
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peligros, evaluacion
y control de riesgos

identificar los peligros y
riesgos.

Comprende los
siguientes
Procedimientos:
-Totas las tareas.
-Todos los
colaboradores.
-Todas las
infraestructuras.

0%

Ninguna

Gerencia aplica medidas
para:

- Administrar, cancelar y
controlar los riesgos.

-El disefio, cambio o
acoplamiento de los
puestos de trabajo para
garantizar una mejor
salud y seguridad
laboral.

-Cancelar materiales o
procesos con riesgo y
peligro.

-sostener politicas de
seguridad.

-educar con anticipacion
a los colaboradores.

15%

Lo hace como de
costumbre para
mantener un poco
segura el area de
trabajo

Gerencia tiende la
periodizacion de
cambiar el IPERC una
vez al afio o cada vez
que se produce un dafio
0 accidente

0%

Ninguna

La prueba de los riesgos
considera:

- controles temporales
de las condiciones de
como laboran los
colaboradores y su salud
de los mismos.

- tomar siempre medidas
de preventivas.

0%

Ninguna

Los representantes de
los colaboradores han
tendido a participar en la
captacion de los
peligros y riesgos y
también han tenido el

0%

No cuentan con algin
representante los
colaboradores
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derecho de opinar sobre
medidas de control.

111.3. Objetivos.

0%

Obijetivos

Estas metas se vienen
logrando con resultados
realistas, que
comprende:

- Minimizar los riesgos
en el trabajo.

- Minimizar el registro
de accidentabilidad.

- La definicion de
metas, sefializadores y
responsabilidades.

- La separacion de
criterios de evaluacién
para afirmar su logro

0%

No tiene objetivos
establecidos en
seguridad y salud en el
trabajo

El restaurant cuenta con
metas de orden
cuantitativo para la
seguridad y salud en el
trabajo que agrupa y
todos estos estan
documentados

0%

No tiene objetivos
establecidos en
seguridad y salud en el
trabajo

I11.4 Programa de seguridad y salud en el

trabajo.

0%

Programa de

el trabajo.

seguridad y salud en

Dentro del restaurant
existe un programa de
tiempo anual de SST.

0%

Ninguno

Las tareas y actividades
van de la mano para
lograr los objetivos y
metas

0%

No se realizan
actividades

Hay personal
responsable para que las
actividades y tereas sean
supervisadas y
cumplidas exitosamente

0%

No cuentan con
supervisor

Hay identificadores de
RRHH y econémicos

0%

Ninguno

Se realizan tareas
preventivas ante los
riesgos en la rutina de
los colaboradores.

0%

Ninguna tarea

Fuente: Elaboracion propia
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En esta tabla 23, conforme a los datos obtenidos sobre el planeamiento y

aplicacion de la seguridad y salud en el trabajo dentro de la empresa se tiene un

resultado de 1% esto es preocupante porque no esta cumpliendo estos

parametros

Tabla 4.Implementacion y operacion - linea base inicial

IV. Implementacién y operaciones

7%

observaciones

IV.1Estructura y responsabilidades

16%

Estructura y
responsabilidades

El comité de SST esta
conformado de manera
mixta para méas de 20
colaboradores

0%

Solo se cuenta con
12 trabajadores

Hay un encargado de SST
para el caso menor de 20
trabajadores

0%

No hay supervisor

Gerencia tiene las
responsabilidades de:

- Dar garantia de seguridad
y salud a los colaboradores.
.- Tomar acciones para
mejorar las SST.

-Toma acciones para
mejorar el contorno laboral
para reducir los accidentes o
riesgos laborales.

- Hace pruebas médicas
ocupaciones a los
colaborares antes durante y
después de los su término
laboral.

35%

Si tiene el
compromiso de ver
la sequridad y
salud de los
colaboradores

Gerencia tiene en cuenta las
competencias del
colaborador para preséntale
su medio laboral.

10%

Poca competencias

Gerencia tiene en cuenta al
personal capacitado para
algunos trabajos de riesgo

0%

No se les capacita
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Gerencia asume los costos y
gastos ante algunas acciones
que se toma sobre la SST.

50%

Si compra algunos
EPP’S

IV.2 Capacitacion. 0%
Gerencia toma medidas para | 0% Solo las de
ver de prevenir los riesgos y costumbre
tomar medidas de control.
Gerencia hace dar 0% Ninguna
capacitaciones dentro de las
horas laborales
Gerencia asume los costos | 0% No brinda
de las capacitaciones capacitaciones
Los representantes de los 0% No hay separatas
colaboradores también
revisan las separatas de
capacitacion
Las charlas que se le brinda |0% No hay charlas
a los colaboradores es para
tener personal competente o
por exigencia de materia
Capacitacion En primer lugar se capacitd |0% No hay supervisor
al comité de SST o al
supervisor
Toda capacitacion vienea | 0% No hay
ser documentada. capacitaciones
Si se realizan capacitaciones | 0% Ninguna

de SST:

-Al momento de la llegada
de un nuevo colaborador.
-durante los tiempos de
trabajo

- Las capacitaciones que se
brinda son especificas para
cada puesto laboral.

capacitacion
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Cuando a los colaboradores
se cambia de oficio a
desempefiar:

-Se capacita al personal
cuando se produce cambio
de herramientas o equipos o
instalaciones.

- Cuando se presentas
nuevos riesgos y aun falta
controlarlos.

-Para mantener a un
personal informado.
-Prevencion de uso de
materiales peligrosos.

0%

Ninguna
capacitacion

IV.3 Medidas de prevencion.

0%

Medidas de
prevencion

Estas medidas de
prevencion se le aplica a los
con mas prioridad:

- La desaparicion de riesgos
y peligros.

-La toma de control ante los
amenaza de riesgos y
peligros

- Reducir los riesgos y
peligros, aplicando nuevos
métodos de trabajo.

- Brindar las herramientas
de proteccion personal para
que los trabajadores estén
prevenidos ante los riesgos

y peligros

0%

Se les brinda
EPP’s pero no se
les indica de su uso
adecuado para la
proteccion
adecuada

IV.4 Prevencidn y respuesta ante emergencias

0%

preparacion y
respuesta ante
emergencia

El restaurant. Tiene planes
0 procesos indicados ya que
seguir ante una emergencia
del personal.

0%

Ningun
procedimiento que
seguir

El restaurant tiene toda la
brigada organizada ante un
posible incendio o
movimiento sismico

0%

Ninguna brigada
de emergencia
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La empresa esta
pendientemente de
mostrarlo los planes y
procedimientos a seguir ante
eventos de emergencia.

0%

Ninguno

Gerencia dio Ordenes de
evacuar de manera
emergente dejando sus
labores méas importantes
ante eventos de emergencia

0%

No se pronuncié
ante estos posibles
casos

IV.5 Contratistas, aliados para servicios y

cooperativas

25%

Contratistas,
aliados para
servicios y
cooperativas

Gerencia tiene contratistas o
personas capacitadas para
brindar garantias a los
colaboradores:

- Una coordinacion de
administracion de riesgos y
peligros

-La seguridad de sus vidas
de los colaboradores

- Tener vigilancia de
supervision para ver si se
cumple la normativa de la
empresa.

20%

No se hace el
cumplimiento de
cada punto.

Todos los colaboradores de
la empresa cuentan con el
mismo nivel de proteccidn
con sus EPP’s y otros
materiales para tener una
relacion con los contratistas
0 cooperativas.

30%

Hay mayor
prioridad para los
colaboradores de la
empresa.

IV.6 Consulta y comunicacion.

0%
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Consulta 'y
comunicacion

Los colaboradores tienden a
participar en:

-charlas, capacitacion sobre
las SST.

- en elegir al comité de SST
(todos sus representantes).
-en un reconocimiento de
sus dirigentes del comité
por parte de Gerencia.

0%

No hay
participacion

Los colaboradores cuando
se ha realizado algun
cambio en los procesos para
garantizar la SST han sido
consultados.

0%

Ninguna consulta

Hay procesos para que la
informacion sobre la
empresa llegue directamente
a los colaboradores.

0%

No hay procesos
de informacion

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla 24, observando la informacion que se obtuvo tenemos un resultado

logrado de 7%, esto debido a que todos los puntos no se estan cumpliendo sobre

la implementacién y operacion.

Tabla 5.Evaluaciéon normativa - linea base inicial.

V. LINEAMIENTOS E
INDICADORES

CUMPLIMIENTOS
EN %

OBSERVACION

V. Evaluacion normativa

10%

V.1 Requisitos legales y de otro tipo |10%

El restaurant tiene un | 0%
plan o procedimientos
para que se le pueda
Requisitos | monitorear si se esta
legales y de | cumplimiento con la
diferentes | normativa de seguridad
tipo y salud en el trabajo

No se tiene
procedimientos

La empresa cuenta con |0%
un reglamento interno

No hay reglamentos
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sobre seguridad y salud
en el trabajo

La entidad cuenta con
un libro de comité de
seguridad y salud en el
trabajo

0%

Ninguno

La empresa cuenta con
un libro de servicio
autorizado por el
ministerio de trabajo y
promocion del empleo

0%

No hay libro
autorizado por el
MTPE

Gerencia da medidas
adoptivas cuando el
personal muestra que
sus EPP"s muestran un
nivel de riesgo
contradiciendo a la
politica de SST.

0%

Ninguna medida

Gerencia previene
labores peligrosas para
trabajadores con riesgo
de peligro a su vida,
como embarazo,
lactancia y otros.

0%

No hay prevencion

Gerencia no tiende a
trabajar con nifios o
menores de edad en
actividades peligrosas.

100%

No trabaja con
menores de edad

Cuando se contrata a
un nifio o adolescente
se les brinda un lugar o
advertencias sobre el
trabajo y sus riesgos o
peligros de naturaleza
para prevenir
problemas

0%

No se emplea a
ninos o adolescentes
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El restaurant siempre
tiene disponibilidad de
lo necesario como:
-Los equipos,
herramientas, materia
prima no cuenten con
fuentes de peligro o
riesgo.

-Se mantenga una
informacion trasparente
sobre la SST y los
lugares de evacuacion
o sefializacion.

-Se les brinda charlas
sobre uso adecuado de
algin material
peligroso.

-Todas las
instrucciones,
sefializaciones u avisos
tengan el lenguaje
espafol o adecuado a
todo el personal.

-Que toda la
informacién de
prevencion, avisos y
otros tengan letras
comprensibles y
visibles

0%

No tiene dicha
disponibilidad
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Los colaboradores 0% No se cumplen
tienden a cumplir con: dichas normas o
-Las normas leyes o acuerdos
coordinaciones que se
tratd para la seguridad
y salud en el trabajo y
con andlisis se les
brinde a sus superiores
o jefes de cocina.

- El uso adecuado de
los equipos y
herramientas asi como
también eso uso
adecuado de los EPP’s.
- A no tener por qué
utilizar los equipos o
herramientas de cocina
que no se les haya
asignado o previa a una
capacitacion o charla
del uso adecuado.
-Ante algun accidente
tener que participar en
una investigacion con
el fin de que todo sea
trasparente.

- Comprometerse a
velar por mantener una
mente
psicolégicamente alta y
muta entre todo el
equipo.

- Comprometerse a
tener examenes
médicos obligatorios.
Fuente: Elaboracion Propia

En esta tabla 25, tenemos un resultado de 10% sobre la evaluacién normativa
ya que la empresa no cumple con toda a normativa, se observa con la

informacion obtenida.
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Tabla 6.Supervision, monitoreo y seguimiento de desempefio - linea base

inicial.

VI. VERIFICACION

6%

V1.1 Supervisién, monitoreo y
seguimiento de desempefio

0%

Observaciones

Analisis
administracion y
seguimiento de
la ocupacion

La seguridad y
vigilancia que brinda el
restaurant permite dar
un seguimiento de los
resultados de la SST.

0%

No se hace vigilancia de SST

Esta verificacion nos
permite:

-Captar las deficiencias
que se muestra en la
seguridad y salud en el
trabajo dentro del
restaurant.

-Se deja adoptar
medidas de prevencion.

0%

No se tiene la administracion
de las SST

La supervision si
permite dar medidas
cuantitativamente y
cualitativamente.

0%

No hay supervision

Cuando se analiza se
puede ver el nivel de
cdémo va cumpliendo la
seguridad y salud en el
trabajo

0%

No se hace estudios de
cumplimientos

V1.2. Salud en las labores

0%

Salud en los
labores.

Gerencia hace examen
es médicos a sus
colaboradores.

0%

No se realiza los examenes
Médicos

Los colaboradores son
comunicados:

- De manera grupal las
razones de los
examenes médicos
ocupaciones.

- De manera individual
sobre las razones de los
examenes médico
ocupacionales.

- Los resultados se les
brinda de manera
discreta para no tener

0%

No se les brinda esa
informacion
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presencia de
discriminacion. .

Las evaluaciones
hechas al personal son
para tomar medidas de
prevencion con
respecto a la SST.

0%

No ha evaluacion

V1.3 Accidentes, incidentes, acciones
correctivas y preventivas.

0%

Accidentes,
incidentes,
acciones
correctivas y
preventivas.

Gerencia hace presente
a MTPE de las
situaciones mortales
antes de las 24 hrs

0%

No existen aln accidentes
mortales

Gerencia le hace saber
al MTPE sobre los
actos condiciones
subestandar ocurridos
antes de las 24 horas.

0%

No se notifica

Al tener un incidente o
accidente se toman las
medidas correctivas
registradas en el plan
de implementacion.

0%

No se toman medidas

Se realiza
implementacion de la
no conformidad
encontrada dentro de
las auditorias de
trabajo.

0%

No se ejecuta medidas
preventivas

Se hace la
implementacion en
caso sea necesario de
la SST.

0%

Ninguna

VI.4. Investigacion de condiciones y actos

sub estandar ocupaciones.

0%
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Investigacion de
condiciones y
actos sub
estandar
ocupaciones.

Gerencia hace
seguimientos de los
accidentes de trabajo,
incidentes y notifica al
comité de SST para
recalcar las medidas
preventivas.

0%

Ningun seguimiento de los
accidentes

Los seguimientos de
actos y condiciones
subestandar dentro del
restaurant son para:

- Concretar medidas de
prevencion para
accidentes de trabajo.

- Ver si la eficiencia de
las medias de
seguridad y salud

estan vigentes dentro
del tiempo establecido.
-Concretar la necesidad
de tomar nuevas
medidas preventivas.

0%

No se cumplen con esos
procesos

Se realiza medidas
correctivas para
minimizar las
consecuencias de
accidentes.

0%

Ninguna

Se ha realizado la
documentacion de los
cambios.

0%

Ninguna

El colaborador ha sido
cambiando de puesto al
tener un accidente a un
puesto mas flexible y
fuera de riesgos
laborales.

0%

No hay procedimientos que
sequir

V1.5. Control de los procesos

40%

control de los
procesos

El restaurant ha
logrado identificar los
procesos donde hay
MAs riesgos y se
necesita aplicar la SST.

50%

Si se han logrado identificar
de acuerdo a su experiencia

52



El restaurant se dio el
tiempo para modificar
las areas de trabajo de
cada colaborador con
el fin de que se sienta
bien y fuera de riesgos
o peligros laborares.

30%

Solo por su nivel de
experiencia

V1.6 Gestidn del cambio

0%

Gestion del
cambio

Se ha analizado el
tamario de seguridad
debido a los cambios
internos y externos
conocimientos sobre
las herramientas y
equipos tecnologicos, y
se puso la adaptacion
preventiva antes de
poner aplicarlo

0%

No se han estudiado la
severidad

VI. 7

Auditorias

0%

Auditorias

Se tiene un
cronograma de
inspecciones
(auditoria)

0%

Ninguno

Gerencia hace siempre
auditorias internas con
el fin de medir el
cumplimiento de las
SST

0%

No tiene auditorias

Se realiza auditorias
externas

0%

No tiene auditorias

Los resultados de las
auditorias se estan
siendo documentados.

0%

No tiene auditorias

Fuente: Elaboracion propia.

En la tabla 26, los datos recogidos nos dan un 6% de éxito en la verificacion

requerida sobre la seguridad y salud en el trabajo dentro de la empresa.

Tabla 7.Control de informacién y documentos - linea base inicial.

VII. Control de informacién y documentos.

0% Observaciones

VII.

1. documentos

0%
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Documentos

El restaurant mantiene la 0% No hay esos
informacion en medios medios
determinados y apropiados

sobre el sistema de SST.

Los procesos de SST tienen | 0% No cuenta con
un cronograma de cronogramas
verificacion

Gerencia establece y 0% No hay dichos
mantiene procedimientos medios

para: - Recepciony

documentar sobre algunas

informaciones de SST.

- Las informaciones de SST

se compartan sin importar el

nivel de cargo.

- A los colaboradores se les

incentiva con algo cuando

dan opiniones de como

mejorar la seguridad y salud

en el trabajo

Cuando ingresa un 0% No hay
colaborador nuevo los documento de
documentos de seguridad y politica de SST
salud en el trabajo se les

adjunta a su contrato.

Gerencia ha: 0% No existen

- Brindado una copia del dichos
reglamento de seguridad y documentos

salud en el trabajo de la
empresa.

-Ha realizado capacitaciones
antes de ponerle a trabajar.

- Ha visto poner en préactica
los acordado y establecido
en los documentos.

- Hay un mapa de riesgos y
de evacuacion en lugares
visibles donde el colaborador
lo vea.

- Se les entrega las
recomendaciones de SST a
los colaboradores
explicandole su nivel de
riesgo donde laborara.
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Gerencia tiene que dar
garantias que:

-Se capten y se evallen mas
una incorporen en las
adquisiciones relativas,
disposiciones relativas
cumplimientos de la SST.

0%

No se cuenta con
documentos de
garantias

Que se haga una evaluacién
ante la compra de la materia
prima con respecto a los
reglamentos legales y los de
la propia empresa que pone
la politica de SST.

0%

No hay dichos
medios

V1.2 Inspeccion
i

de la documentacion y de la
nformacion.

0%

En el restaurant hay un plan
para lainspeccién de
documentos que se generan
en las auditorias y mas.

0%

No hay
cronogramas
para las
inspecciones

Inspeccion de la
documentacion y
de la
informacion.

Esta inspeccion garantiza
que los documentos eh
informacion se:

- Puedan ser facilmente
localizados.

-Pueda ser estudiados y
analizados cronometra
mente.

- Estan siempre en la
empresa.

-Sean removidos cuando los
datos sean obsoletos.
-Sean adecuadamente
archivos

0%

No hay
inspecciones

VI11.3 Gestion de los registros

0%

Gestion de los
registros

El gerente ha implementado
registros de asistencias, y
otros que se pueden
actualizar referido a:
-Registros de condiciones
sub estandar.

-Registros de actos su
estandar.

0%

No hay dichos
medios de
registros

Registros de las evaluaciones
y examenes médicos
ocupaciones.

0%

No hay dichas
evaluaciones

Registros de los riesgos
peligros, dafios quimicos,

fisicos, bioldgicos.

0%

No hay esos
medios

55



Registros de verificaciones | 0% No hay registros

dentro de area de SST internos

Registros de equipos de 0% No se cuenta con

seguridad y salud. dichos registros

Registros de los equipos 0% No se cuenta con

herramientas materiales de la dichos registros

empresa

Registros de capacitaciones | 0% No se cuenta con

de charlas de simulacros y dichos registros

mas.

Registros de auditorias 0% No hay registros
de auditorias

La empresa cuenta con 0% No se cuenta con

registros de accidentes de €s0S registros

trabajo y de enfermedades
ocupacionales ocurridos:
-A los colaboradores.

—A sus intermediarios
conforme a acuerdos.

Los registros mencionados | 0% No se cuenta con
estan: los dichos
-Con letra legible. Registros.

-Permite su seguimiento y
son archivados y protegidos

Fuente: Elaboracion Propia.

En esta tabla 27 los efectos, son de 0% ya que no se estan cumplimiento el

monitoreo y analisis de documentos en la empresa.

Tabla 8.Revision por la direccion - linea base inicial

VIII. Revision por la direccion 0%
VII. Gestion de la mejora continua 0%
El alto comité de SST: - 0% No hay un
esta en constante revision y estudio sistema de
D ¢ para ver si el sistema de seguridad y gestion de SST
OCUMENIOS | salud es la apropiada.




Las aptitudes aplicadas por el alto 0% No hay un
comité y asi aumentar la mejora en sistema de

esta area de SST debe contar con lo gestion de SST
siguiente: -Las metas de la

SST del restaurant.

-Los resultados los IPERC.

-Los resultados de las evaluaciones

medicas ocupacionales.

- Todas las investigaciones de

accidentes, incidentes, riesgos o

peligros.

-Resultados de las auditorias internas

y externas.

-Las recomendaciones del comité

conformado de SST.

- Todos los cambios de las normas.

- Los resultados de los cronogramas

anuales de SST.

La metddica de la mejora continua | 0% No hay un
considera: sistema de
-Todas aquellas maneras de trabajo gestion de SST
consideradas como bien seguras.

Los estandares de seguridad: 0% No hay un

-La empresa cuenta con evaluaciones sistema de
periddicas de desempefio laboral. gestion de SST
-La correccion  de desempefio.

Gracias a las auditorias analizadas el |0% No hay un
restaurant define hacer cambios en sistema de

los objetivos y politicas de la SST. gestion de SST
El estudio de los accidentes, 0% No hay un
incidentes, riesgos y peligros permite sistema de

que la empresa identifique méas
rapido:

-Los causantes de los riesgos o
peligros.

-El déficit de la SST dentro del
restaurant.

- Las causas méas simples de los
accidentes.

gestion de SST

57



Gerencia se ha visto comprometido a | 0% No hay un
tener que cambiar o poner mas sistema de
prevencion en los centros de trabajo gestion de SST
para fomentar més el trabajo de sus
colaborades, que se desplacen con
mayor comodidades durante sus
labores

Fuente: Elaboracion Propia.

En la presente tabla 28, se obtuvo un efecto de 0% sobre la revision por la
direccién ya que el restaurant no cuenta con los puntos ya mencionados y

calificados de cero.
Resumen de cumplimiento de lineamientos de sst.

La empresa se pudo notar que no tenia un sistema de SST por el motivo que en
la evaluacion que se realizd se encontré muy bajos porcentajes de cumplimiento
asta incluso con respecto al lineamiento siete que es sobre control de la
informacion y documentos también el lineamiento ocho que es revision por la
direccién no cumple con ningunos de los items dandoles una evaluacion de cero
como se puede observar en el (Anexo 34). Alli también observamos un resumen
de todos los lineamientos teniendo un resultado de 7%, por ello se deduce que
la empresa esta fallando mucho no cumple con los parametros de la linea base
de la GSST.

2. Estudio de lalinea base en la Empresa — final ver (anexo 14)

Pasado 2 meses en el mes de octubre posteriormente de hacer la implantacion
de la guia de seguridad e higiene en las labores se tuvo que hacer otra
evaluacion para ver como evolucioné este problema de accidentes laborales
para ello siempre se toma en cuenta a la linea base dada por el MINTRA y
promocion del empleo en su resolucién ministerial 0.50-2013- TR y la 085-2013-
TR. En el (Anexo 46), observamos un resumen de todos los lineamientos
teniendo un resultado después de la implementacién un 84%, por ello se deduce
que la implementacion que se realiz6 tuvo excelentes resultados ya que la
empresa desconocia este tema seguridad y salud en el trabajo y al llegar con

esto a la empresa tuvo un impacto impresionante.
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LINEAMIENTOS EN BASE A DIAGNOSTICO DE LA LINEA BASE DEL
RESTAURANT

En esta parte se analiza a cada lineamiento cada detalle que evalta en la
empresa sobre la linea base con esto observamos si la entidad cumple o no

con la gestion de SST, esto podemos observar en el (Anexo 35).

3. Decisién De Eleccion De Nuestro Supervisor De Seguridad Y Salud
En El Trabajo

El dia 02 de setiembre se realiz6 una reunion con el gerente de la compaiiia
para poder elegir un supervisor de seguridad e higiene ocupacional,
brinddndonos el gerente un registro de postulantes interesados, luego el 08 de
setiembre del 2023 nos volvimos a reunir ya con todos los colaboradores de la
empresa para que ellos sean quien puedan elegir su supervisor, fue algo
sorprendente que de todos los postulantes le brindaron el puesto al sefior JOSE
MINNANO TACANGA, quien tomaria el cargo ya mencionado. Por ello a este
colaborador le tenemos un cronograma de capacitaciones para que pueda

ocupar este cargo con mucha responsabilidad (Ver anexo 58).
4. Elaboracién de la politica de SST.

Segun el Ministerio De Trabajo Y Promocion Del Empleo (2021) nos dice que
para hacer una implementacion de un SST ocupacional se tiene que tener en
cuenta 6 documentos. Entre ellos son la politica y objetivos, el plan anual de
SST, el programa anual de STT. IPERC, mapa de riesgos y reglas internas de
seguridad y salud en el trabajo. Por lo tanto en esta parte plasmaremos cual sera
la politica de la seguridad y salud en el trabajo, las normas y objetivos que
tendremos el compromiso de todos los colaboradores a cumplir conforme
menciona la SST. Por ello también tendremos que incluir a los documentos que

tenemos del plan de seguridad (Ver anexo 59).

5. Objetivos y metas:
Se realiz6 el documento de los objetivos y se envidé a gerencia el 04 de
setiembre para poder iniciar ya con la mejora de la implementacién y hacer

realidad estos objetivos de la empresa. (Ver anexo 60)
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6. IPERC

6.1. Elaboramos un identificador de peligros y evaluacién de riesgos y su

control. IPERC

En la empresa, se hizo la elaboracion de una matriz de IPERC durante el

trascurso de la segunda semana del mes de agosto esto se realizé con el objetivo

de identificar y conocer los riesgos y peligros y poder brindar una medida de

control de la empresa.
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En el anexo 76 se observa, que tenemos una cantidad de 57% de accidentes de
tipo fisico, un 28% de accidentes quimicos y solo un 14% de accidentes

posiblemente bioldgicos.

En el anexo 77 se muestra, nuestra matriz de riesgos con la medimos la

severidad de dafio y la probabilidad de que ocurran los accidentes.

En el anexo 78 observamos el rango de medida cuando es baja, media y alta la
probabilidad de haber algun accidente.

En el anexo 79 se muestra, la cantidad de riesgos que adn no se controlan son
11 con un porcentaje de 79% y riesgos que se controlaron de manera rapida solo
fueron 11.

6.2. Elaboramos un identificador de peligros y evaluacién de riesgos y su
control (IPERC). Ver anexo 13

En la empresa se tuvo que hacer una medicion del IPERC si se estd tomando en
cuenta y ver si los riesgos, peligros estan siendo controlados por ello en el mes
de octubre se hacer una pequefia evaluacion de ello teniendo los siguientes

resultados (Ver anexo 80)

En la empresa se elabor6 de una matriz de IPERC durante el trascurso de la
segunda semana del mes de Agosto esto se realizé con el objetivo de identificar
y conocer los riesgos y peligros y poder brindar una medida de control de la

empresa.
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7. Verificacion del mapa de riesgo.

Se ejecutd el mapa de riesgo, verificando el mapa de la empresa del area de
produccion y se paso hacer la publicacion en la infraestructura de la empresa en
un lugar visible donde los colaboradores puedan observar y se genere
concientizacion de las SST con todos colaboradores (Ver anexo 81).

8. Organizacion y Cumplimientos.

El documento realizado se hizo presente a la empresa el dia... el cual en su
contenido muestra las responsabilidades de cada colaborador en su area o cargo
establecido dentro de la implementacion del plan de SST (Ver anexo 61).

9. Capacitaciones.

Estas capacitaciones se realizé de forma presencial durante el mes de
setiembre del afio 2023, con la meta hacer ver la realidad de la
implementacion de la SST dentro de la empresa lo cuan importante que es.
Se llevé consigo material informativo. (Ver anexo 15)

9. Programa anual de seguridad y salud en el trabajo.

Para esta implementacion se tuvo que realizar un conjunto de actividades
respeto a la seguridad y salud del trabajo y aun tenemos pendientes
actividades a realizarse tal y como se muestra en el siguiente programa

anual ver (Anexo 36)
10. Cronograma de Inspecciones de la Empresa

Ya fijados cada procedimiento estos tienen que ser evaluados mediante
eventualmente mediante un cronograma de inspecciones, este para todas las
actividades que se analicen las que cuentan con mayor indice de

accidentabilidad (Ver anexo 62).
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Post- test

Resultados del Pos test (2023) de la implementacion del Plan de
seguridad y salud ocupacional.

Las evaluaciones posteriores a la prueba pos test se realizaron durante un
periodo de 3 meses, los resultados para las variables independientes y
dependientes se muestran a continuacion.

Variable independiente.

Mediante el programa de capacitaciones e inspecciones de eventos y
condiciones inseguras se realizé el analisis.

Programa de Capacitaciones Pos test.

Se elabor6 un plan de capacitacion para los 3 meses abril mayo y junio) y se
especificaron las fechas y temas a tratar de la implementacion (ver Anexo 82).

Se encontré6 que el programa se logré implementar en un 85%, estas
capacitaciones se llevo acabo de acorde a la planificacion hecha en el diagrama
de Gantt (ver Anexo 16).

En esta tabla se observa que se tuvo un éxito de 77% cumplimento del control
de los eventos inseguros a través de las inspecciones realizadas teniendo la
firma y aprobacién del supervisor de seguridad y salud en el trabajo José
Santos Ambolay Pefia, esto se llevd a cabo mediante la programacién hecha

por medio de un diagrama de Gantt (ver Anexo 17).

En esta tabla se aprecia que el nivel de cumplimiento de condiciones inseguras
tuvo un impacto con un 86% teniendo la firma del inspector del mando de esta
area de SST. También se respeto la programacion hecha a través un diagrama
de Gantt (ver Anexo 18).

Como se puede apreciar, (ver anexo 63) un cambio radical con respecto a
inspecciones de las condiciones inseguras teniendo al inicio un 15% después de

la implementacién se ve un 86%.
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Variable dependiente: Seguridad y salud ocupacional

Registro de indice de frecuencia del pos test.

Con respecto al indice de frecuencia se tuvo un resultado exitoso ya que, si se
logro reducir los accidentes leves como también graves en los 3 meses: Agosto,
septiembre y octubre, esto después de la implementacién de la SST, como se
puede apreciar en el (Anexo 37).

Registro de indice de la gravedad de accidentes pos test.

Posteriormente de la implantacion de la guia de SST se logré reducir de una
forma significante el indice de gravedad de accidentes teniendo ya menos dias
perdidos por a causa accidentes laborales este registro se puede observar en el
(Anexo 38).

Resultado De La Accidentalidad Del Pos Test

Dada la implementacién de SST se logra la minimizacion de accidentes por
caidas golpes por utensilios lesiones por sobre esfuerzos como se puede ver en
la tabla del (Anexo 39).

Diagrama De Operaciones De Proceso (Dop) Pos-Test

Después de la implementacion se tuvo que realizar un diagrama de operaciones
de proceso para ver si se redujo los procesos o se quitd alguno de ellos y en esta
ocasion se tuvo 11 operaciones y 3 inspecciones como se puede notar en el
(Anexo 40).

Diagrama De Analisis De Proceso (Dap) Pos-Test

Dada la implementacion se realiz6 un diagrama de andlisis de proceso para ver
si se logro reducir el tiempo de procesos que realiza la empresa lo cual vemos
en un inicio todo se realizaba en 437.1 minutos y reduciendo en el pos test a

421.1 minutos como se puede ver en el (Anexo 41).
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Se observa en el anexo 84, sobre la comparativa de resultados de los riesgos
controlados del IPERC, en el principio solo se tuvo 3 riesgos controlados
mientras que después de la implementacion se tuvieron 10 riesgos controlados
esto nos indica que la implementacion fue excelente.

Como se observa en el anexo 85, se tiene una linea con una tendencia negativa
lo cual nos indica que la reduccién de riesgos en los procesos en la empresa en

el area de produccion.

Como se puede observar en el anexo 86, se tuvo un resultado de los 8
lineamientos un 7% por no tener ningln documento con respecto a SST después
de la implementacion se tuvo un resultado de 84% teniendo éxito en la

implantacion del plan de SST.

Analisis econdmico financiero

Andlisis econdmico-financiero implico la identificacion de los flujos de efectivo
proyectados a futuro y la evaluaciéon del rendimiento de la inversion realizada en
el restaurante. Para llevar a cabo este proceso, se llevo a cabo el calculo del
Valor Actual Neto (VAN) y la Tasa Interna de Retorno (TIR) con el propdsito de

determinar si la investigacion aporta beneficios al restaurante o no.

En primer lugar hicimos un estudio de los sueldos que tienen los operarios
del area de produccion que cuenta con 12 colaboradores teniendo un

promedio de sueldo de 2100.00 soles. (Ver anexo 47)

En esta tesis los resultados de numeros de dias muertos o perdidos en el pre

test se tuvo un total de 57, dando los resultados en soles de 3990.00 mientras
qgue después de la implementacion el post test, se tuvo un total de nimero de
dias perdidos de 15 bajando de 1050.00 soles, todos estos resultados fueron en
3 meses (Ver anexo 87)

Para desplegar el costo de los accidentes incapacitantes dentro de la empresa,
primero se tuvo que identificar el costo de atencion a los colaboradores

accidentados. (Ver anexo 48)
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El costo por el nimero de accidentes en el pre test se tuvo un total de 83 de
accidentes entre graves y leves teniendo un costo de S/ 6225.00 y en el post test
posteriormente de la implementacion se tuvo una reduccion a 17 accidentes con

un costo de S/1275.00 todo en tiempo de 3 meses (Ver anexo 88)

Como podemos observar en el anexo 89 para establecer el beneficio se tiene
que hacer un célculo de diferencia del total del pre test menos el total del post
test con respecto a los dias perdidos lo cual se tuvo como resultado de S/2940.00
y en accidentes laborales incapacitantes de igual forma lo cual se tuvo como
resultado de S/4950.00 (Ver anexo 90).

Tenemos en esta tabla la inversion de 19.011.10 que vienen de nuestros costos

administrativos (ver anexo 21)
VAN (Valor Neto Actual):

Tal como lo menciona Pérez (2020); El Valor Actual Neto (VAN) debe ser
superior a cero para sefialar que en un periodo determinado, se espera no solo

recuperar la inversion inicial, sino también obtener ganancias adicionales (p.2).

Por lo tanto, si el VAN > 0O el proyecto es aceptable y genera ingresos; si el VAN
= 0, no genera ingresos; si el VAN es < 0 el proyecto es rechazado y traera
pérdidas financieras.

Siendo el Van de este proyecto S/29859.57.00 siendo mayor a 1

TIR (TASA INTERNA DE RETORNO)

En el anexo 91 se aprecia que el calculo correspondiente de la Tasa Interna de
Retorno (TIR) viene a ser 34%. Con el presente porcentaje, el Valor Actual Neto
(VAN) es igual a cero. Al comparar esta TIR con la tasa actual, podemos concluir
qgue siendo mayor la TIR quiere decir que este proyecto viene a ser viable

trayendo beneficios a la entidad.

Se presenta la inversion, la tasa actual, el (VAN) y la (TIR), elementos esenciales
para llevar a cabo el andlisis y determinar la viabilidad del estudio en términos

de rentabilidad.

Periodo De Recuperacion De La Inversion De La Propuesta De Mejora
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La recuperacion de la inversiéon segun el célculo hecho se tiene por resultado
que se tendra ganancias a partir del 4 mes como se puede apreciar en el (Anexo

42). Cuya férmula para el calculo es la siguiente:

i0 — B
FT

PRI = A+ ( )

Se puede notar en el anexo 92 que al evaluar el costo beneficio durante un
periodo de 12 meses, se obtiene un resultado de 2.38. Este resultado es
satisfactorio para el restaurante, dado que es superior a uno, lo que indica, que
la implantacion traera ingresos econdémicos. Por consiguiente, se puede afirmar
que, por cada nuevo sol invertido, se logrard una entrada de dinero adicional de
S/1.38

3.6. Método de analisis de datos

A fin “este proceso de estudio se mantiene que tomar a consideracién el rango
de medida de las variables de analisis, también del tipo de estadistico que podria
ser un estudio descriptiva o analisis inferencial” (Hernandez, Mendoza y Paulina,
2019, p.14). teniendo claro este concepto y analizando se tuvo que realizar un
analisis descriptivo para poder analizar los resultados ya que se presentan
mediante graficos y tambien en tablas, por otro lado se realiz6 el analisis
inferencial para ver si nuestras variables tanto general como especificas son
aceptadas y rechazadas las hipotesis nulas previo a su estudio de pruevas no
normalidad para determinar si tenemos pruevas pramétricas o no paramétricas
asi selecionando las distintas pruevas como la de t student o wilcoxon. Para esto

nos apoyamos en los softwares Excel y SPSS v.25.

3.7. Aspectos éticos

Para tener que recaudar la informacion e implementar esta investigacion se tuvo
el permiso respectivo de la empresa brindado a detalle que su informacion solo
se usara para fines de investigacion académica, como también se tuvo el
acatamiento y respeto a propiedad de los diferentes articulos libros tesis que se

ha citado en esta investigacion como muestra la norma ISO 690.
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También se uso vino a usar la resolucion de la universidad del vicerrectorado de
investigacion N°062-2023-VI-UCV para guiarnos el orden de la elaboracion de
nuestra tesis. Segun Diaz (2018) “La pertenencia intelectual anotada
adecuadamente, esta aludido a los tributos de autor con el motivo de finalizar la

exploracion como priorizacion” (p. 89).
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V. RESULTADOS
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4.1. Andlisis descriptivo

Con respecto al procesamiento descriptivo de esta variable dependiente
Accidentabilidad y sus dimensiones, estas fueron analizadas en el programa
estadisticos SPSS, con el objetivo de medir la tendencia central como la media,
la desviacion estandar, y su posicionamiento de las muestras en la campana de

Gauss.

Se observa la medida de la frecuencia de accidentes, con respecto a la media
su valor es de 1385.55 (pretest), y su valor cambio del post test es de 283.78, el
cual fue el impacto del plan de sst obteniendo reduccion porcentual del 79.51%,
con respecto a la desviacion estandar, mejoro de un 2.92% a un 3.97%, quiere
decir que los datos estan mejor posicionados y hay una ligera dispersion de los
valores de frecuencia de accidentes (Ver anexo 64).

El presente anexo 93, corresponde a al diagrama de caja del pre test y pos test
de la frecuencia de accidentes, podemos ver que la mediana de la caja del post
test ha cambiado de posicion y esta mas cerca al cuartil Q3, formando una
asimetria negativa lo cual es beneficioso en la presente investigacion, por otro

lado, la mediana > media.

El andlisis descriptivo de la gravedad de accidentes, tuvo un cambio significativo,
se aprecia que el pretest fue un valor de 0.95 y con la aplicacion de la mejora
reduccion a un 0.25 lo cual refleja una reduccion porcentual del 73,68%, con
respecto a la desviacidon estandar, se refleja una ligera dispersion de los valores

de la gravedad (Ver anexo 94).

Tal como muestra el anexo 95, se aprecia una diferencia de posicién de la cajas
en el plano, en el pretest la media > mediana, formando una asimetria positiva,
luego con la implementacion del plan SST esta cambio en donde la mediana >
media, formando una asimetria negativa, quiere decir que los valores de la

gravedad han sido de baja magnitud y valores menores a la media.
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4.2. Analisis Inferencial
4.2.1. Analisis de la hipotesis general

Prueba de Normalidad

Hipotesis de normalidad

La prueba de normalidad tiene la finalidad de analizar si las muestras obtenidas
en el estudio proceden de una distribucién normal o derivan de una distribucién
no normal, estas se definen por la prueba Shapiro_Wilk o Kolm_og_orov la de
por lo tanto se basa en la siguiente condicion que se puede observar en el (Anexo
43).

La prueba analizada y tomada fue mediante “Shapiro_Willk” , ya que la muestra
en el estudio es 13 siendo esta menor a n = 50, por lo tanto se cumple también
que el pos test fue su valor 0,003 siendo menor a 0,05 (distribucién no normal),
y el pretest fue de 0,624 siendo mayor a 0,05 (distribucién no normal) (Ver anexo
65), ambos resultados demuestran que se determinara para una prueba no
paramétrica mediante “Wilcoxon”, ademas En el (anexo 44). Se muestra los
criterios para escoger a la hipotesis general planteada en el estudio.

Ahora se procede a realizar el célculo de la prueba no paramétrica “Wilcoxon”

(Ver anexo 96).

El resultado evidenciado de la tabla 60, donde la significancia bilateral fue de
0.000 siendo menor a 0.005, se acepta la HA “La implementacion del plan de
seguridad e higiene en el trabajo reduce los accidentes en un restaurant, Lima
2023.
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4.2.2 Analisis de la hipotesis especifica 1
Prueba de Normalidad

Hipotesis de normalidad

Del mismo modo se realizé el proceso de andlisis de normalidad basandonos

en los criterios que se observa en el (Anexo 45).

La hipotesis 1 fue analizada y tomada fue mediante la prueba “Shapiro_ Willk” ,
ya que la muestra en el estudio es 12 siendo esta menor a n = 30, por lo tanto
se cumple también que el post test fue su valor 0,099 siendo mayor a 0,05
(distribucién normal), y el pretest fue de 0,703 siendo mayor a 0,05 (distribucién
normal), ambos resultados provienen de una distribucion normal (Anexo 66), lo
que demuestran que se determinara para una prueba paramétrica mediante
“T_STUDENT”, ademas en el (Anexo 44). Se muestra los criterios para escoger
a la hipotesis general planteada en el estudio.

El resultado obtenido para hipoétesis 1, se obtuvo un valor de 0,000 mediante el
t student, lo que evidencia que el valor es 0,000 < 0,05, por lo tanto, “La
Implantacion del plan de seguridad e higiene en el trabajo reduce la frecuencia
de accidentes en un restaurant Lima 2023 (Ver anexo 97).

4.2.3 Andlisis de la hipoétesis especifica 2

Prueba de Normalidad

Hipo6tesis de normalidad

Del mismo modo, se hara la prueba de normalidad basandonos en los criterios
que se muestran en el (Anexo 45).

La hipétesis 2 fue analizada y tomada fue mediante la prueba “Shapiro_ Willk” ,
ya que la muestra en el estudio es 12 siendo esta menor a n = 30, por lo tanto
se cumple también que el post test fue su valor 0,035 siendo menor a 0,05
(distribucion  no normal), y el pretest fue de 0,072 siendo mayor a 0,05
(distribuciéon  normal) (ver anexo 68), ambos resultados provienen de una
distribucion diferentes, lo que demuestran que se determinara para una prueba
no parameétrica mediante “Wilcoxon”, ademas en el (Anexo 44). Se muestra los

criterios para escoger a la hipotesis general planteada en el estudio.
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Ante las evidencias mostradas del resultado de analisis no paramétrico (Ver
anexo 98) de la hipotesis 2, se evidencia y se acepta Ha con resultado bilateral
del 0,000, por lo tanto, “La Implantacion de un plan de seguridad e higiene
ocupacional reduce la gravedad de accidentes en un restaurant Lima 2023 (Ver

anexo 69).
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V. DISCUSION
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En el estudio actual, titulado “implantacion de un plan SSO para minimizar los
accidentes de trabajo en el restaurante, Lima, 2023”, se puede concluir a partir
de los resultados obtenidos que se observa una coincidencia en los hallazgos

con los de otros autores e investigadores mencionados en el marco teorico.

Considerando los propoésitos de la investigacion, tanto el objetivo general que
busca entender la implantacién de un plan de seguridad e higiene ocupacional
reduce los accidentes laborales en el restaurante en Lima 2023, como los
objetivos especificos que se enfocan en determinar como esta implementacion
afecta tanto la frecuencia como la severidad de los accidentes laborales en el
mismo restaurante, los resultados previamente que se obtuvo del analisis

descriptivo y en el andlisis diferencial indican que:

Segun el estudio descriptivo de la frecuencia de accidentes, se muestra una
variacion significativa. Inicialmente, en el pre test, el resultado fue de 1385.55,
pero luego disminuyo a 283.78 en el post test, lo que demuestra una reduccion
porcentual del 79.52%. Ademas, en el analisis inferencial, al realizar la prueba
de normalidad, se obtuvo un valor p de 0.703 en el pre test y 0.09 en el post test,
ambos mayores que 0.05, lo que sugiere que los efectos son paramétricos.
Posteriormente, al realizar el andlisis de la prueba de T-Student, se obtuvo una
significancia de 0.000, que es menor que 0.05, lo que respalda la hipétesis Ha:
La implementacion del plan de seguridad e higiene en las labores diarias reduce

la frecuencia de los accidentes laborales en el restaurante, Lima en 2023.

Seguidamente, con respecto al andlisis descriptivo de la gravedad de accidentes,
se puede observar una variacion significativa. Inicialmente, en el pre test, el
resultado fue de 0.95, pero luego disminuyé a 0.25 en el post test, lo que
demuestra una disminucion porcentual del 73.68%. Ademas, en el analisis
inferencial, al realizar la prueba de normalidad, se obtuvo un valor p de 0.035 <
0.05en el pre testy 0.07 > 0.05en el post test, lo que se evidencio que los valores
vienen de una distribucién normal y no normal, lo que indica que los datos son
no parameétricos. Posteriormente, se procedié con el andlisis de la prueba de
Wilcoxon para muestras relacionadas no paramétricas, se obtuvo una

significancia de 0.001, que es menor que 0.05, lo que respalda la hipotesis
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Ha: La implementacion del plan de seguridad y salud ocupacional reduce la
gravedad de los accidentes laborales en el restaurante, Lima en 2023.

Dado que ya contamos con los datos previos del pre test y post test sobre la
mejora en la aplicacion del Plan de seguridad y salud ocupacional con el objetivo
de reducir los accidentes laborales en el restaurante, Lima en 2023, se vuelve
fundamental contrastar y comparar esta investigacion con estudios previos
realizados por otros investigadores que hayan obtenido resultados similares, Se
corrobora con Gamarra y Reyes (2022) en su investigacion titulada “PSST para
reducir los accidentes laborales en la empresa Codijisa S.A.C, Comas, 2022".
Cuando se realizo la investigacion, los investigadores obtuvieron durante el Pre
Test un indice de gravedad muy alta durante los cuatro meses de estudio, dando
un valor total de 1447 (1446.8) dias perdidos anuales por parte de los accidentes
que tuvieron los trabajadores, identificandose que en el mes de marzo ocurrio el
mayor indice de gravedad en comparaciéon a los meses de febrero-mayo;
demostrando una cifra de 463. Luego de haber implementado el PSST en la
empresa Codijisa, durante la recolecciéon de datos Post Test se pudo hallar un
indice mas bajo en comparacién a lo obtenido en el Pre Test siendo que este
valor se redujera hasta 231.5 de gravedad demostrando una reduccién del 84%
de gravedad. Esta mejora en la seguridad se debi6 a las multiples herramientas
gue se usaron dentro del PSST en la empresa como son las capacitaciones e
inspecciones de trabajo, logrando una gran efectividad y mejora para la
reduccion de los indices de accidentes laborales. Del mismo modo, Villa, Obando
y Sotolongo (2019) en su investigacion titulada “Evaluacién del desempefio de
seguridad y salud en una empresa de impresion”, los investigadores hallaron
durante los afios 2014 — 2018 un indice de frecuencia en disminucion debido a
la baja ocurrencia de accidentes en la empresa, siendo este de un 2.7 hasta un
valor de 0. Sin embargo, en relacion al indice de gravedad durante el afio 2014
— 2015 hubo un incremento de 15.31 a 31 en el indice debido a las altas cifras
de dias perdidos en esos afos, pasando de 17 a 28 dias perdidos anuales en
total, esto quiere decir que el indice de gravedad aumento en un 50.61%; pero
estos numeros se redujeron a partir del afio 2016 — 2018 contando con solo 2

dias perdidos por afio en la empresa.
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Esto quiere decir que se disminuyo el valor del indice de gravedad hasta un
90.32% en solo un afio y llegando hasta un 0% al final del afio 2018. La empresa
estudiada fue mejorando sus aspectos de seguridad debido a las mejoras
implementadas desde el afio 2016 como la investigacion de accidentes, planes
de emergencia, programa de inspecciones, realizaciobn de examenes medicos,
entre otros; beneficiAindose mayormente en la disminucion de cifras de
accidentes y del indice de gravedad, dando como resultado un impacto positivo

en el enfoque del sistema de gestidén en la empresa.

También se tiene que, en relacién con las hipétesis nulas de las HE1 e HE2
fueron rechazadas (p_valor<0.05), existen razones suficientes para rechazar la
hipétesis nula general. Por lo tanto, El Plan de seguridad y salud ocupacional
reduce los accidentes laborales en el restaurante, Lima, 2023. Esto se corrobora
con lo planteado por Medina (2021) en su investigacion titulada “Evaluaciéon de
efectividad del plan de seguridad y salud ocupacional (PSSO) y su relacién con
la prevencién de accidentes e incidentes en la empresa COSAPI S.A. en el
proyecto de ampliacién Toquepala, construccion de espesadores y HPGR 2018”.
Cuando se realizé la investigacion, el investigador hallo 27 incidentes y 21
accidentes leves durante el afio 2017, esto numeros responden a los
comportamientos irresponsables de los trabajadores al momento de trabajar
ocasionando golpes en las manos, caidas de mismo nivel y lesiones entre los
mas frecuentes. Luego de haber ejecutado el PSSO, estos valores se redujeron
a 14 incidentes y 7 accidentes en el afio 2018, demostrando asi que la
herramienta del PSSO afecta de forma positiva en la reduccion de los accidentes
e incidentes en la empresa COSAPI S.A.

En este estudio haciendo los calculos correspondientes, se obtuvo un beneficio-
costo de S/2.35 que refleja que por cada sol que se invierte existe una
recuperacion del sol con una ganancia de S/1.35 por lo que la investigacion es
beneficiosa, coincidiendo con la investigacion de Medina (2021), quien también
tuvo un beneficio costo muy bueno para ese proyecto siendo un monto de S/2.1
gue sefala que por cada sol invertido se recupera S/1.10 al emplear el plan de
seguridad y salud ocupacional afirmando que la inversion era rentable. Entonces
se diria un resumen de todo ello que una buena implementacién de seguridad y

salud ocupacional siempre sera rentable, aunque solo parezca de reducir
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accidentes se relaciona con la produccion por el motivo que si hay menos
colaboradores accidentados habra menos egresos en la empresa por atencion a
los colaboradores con problemas accidentales

El aporte de la investigacion realizada en la empresa, se logré la reduccion de
los accidentes laborales mediante la conservacion del Plan de seguridad y salud
ocupacional que aporto la reduccién de actividades que ponen en riesgo a los
trabajadores, al realizar capacitaciones como también auditorias, existiendo
coincidencia con lo mencionado por Obando y Sotolongo (2019), quienes
afirman que algunos de los beneficios del plan de seguridad y salud ocupacional
influyen a la disminucion de riesgos e incidentes por ende, perdida a la
empresa., etc. (p.367).

Cabe mencionar que en esta investigacion se tuvo que trabajar con toda la
poblacion ya que en el rea de produccion solo se contaba con 12 trabajadores
lo cual no tuvo muestra ni muestro lo cual se relaciona con la investigacion de
Godoy y Villasante (2022), en su articulo cientifico titulado calculo cuantitativo
del cuidado de los trabajadores desde la percepcién de la seguridad e higiene
ocupacional , que si tuvo una poblacion que fueron cincuenta colaboradores
gue estaban expuestos, para ellos tuvieron una muestra de tipo aleatoria simple
y haciendo sus calculos correspondientes se logré trabajar con una muestra fue
de 47 trabajadores dedicados a la formacién de publicidad; por otro lado la
variable dependiente de esta investigacion citada de Godoy y Villasante (2022)
tuvo como variable dependiente la proteccion de los trabajadores y como
variable independiente los factores del sistema de gestién de la seguridad e
higiene ocupacional en una cultura preventiva teniendo un poco de relacién con
la investigacion gue se esta desarrollando que como variable dependiente tiene
accidentes laborales y como variable independiente el plan de seguridad e
higiene en las labores diarias

Se vienen a ratificar las grandes fortalezas de esta investigacion se ven
relevantes ya que sus resultados de sus analisis si se pueden contrastar con
otros estudios cientificos articulos y otros, asi como también sus conceptos

tedricos siendo veridicos de los autores.
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El presente estudio que siendo de un enfoque cuantitativo tiende a tener
desventajas al ser largos andlisis estudio de los datos numéricos, ademas de un
control exhaustivo en la recoleccion de datos ya que las cifras deben ser
manipuladas de manera exacta.

También cabe mencionar lo muy importante que fue la ley 29783 en este estudio
para guiarnos que cuenta con 123 articulos destacando los més importantes en
este proyecto el articulo 30 que nos habla sobre contar con un supervisor de
Seguridad e higiene en el trabajo cuando en la compaiiia tiene un numero menos
a 20 colaboradores, también muy importante de ellos es el articulo 74 donde
menciona sobre la importancia de que son las capacitaciones hasta que incluso
son obligatorias hacia los colaboradores y también mencionar que esta ley pues
tripartida ya que interviene el empleador, estado y colaborador, en la resolucién
ministerial 0.50-2013 TR fue nuestra base ya que fue aprobada para usar
algunos de sus formatos que son mas simples para hacer un implementacion de

seguridad y salud en el trabajo.
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CONCLUSIONES
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1. Se determindé que la implementacion del plan de seguridad e higiene
ocupacional minimiza los accidentes laborales en el restaurante, Lima,
2023. En los datos adquiridos del escenario actual de la accidentabilidad
se muestra.

2. Se establecio, que la implantacion del plan de seguridad e higiene en el
lugar de trabajo ha logrado disminuir significativamente la frecuencia de
accidentes ocupacionales en el restaurante en Lima durante el afio 2023.
Los datos recopilados antes de la implementacion del programa
mostraron un indice de accidentes de 1385.55, pero después de la
ejecucion, este indice se redujo a 283.78 en el post-test. En consecuencia,
la frecuencia de accidentes experimentd una reduccion del 79.52 %, lo
que demuestra que la aplicacion del plan de seguridad e higiene
ocupacionaf ha tenido un impacto positivo en la reduccion de accidentes
en el restaurante. Estos resultados son respaldados por los analisis
estadisticos descriptivos y las conclusiones del andlisis inferencial sobre
la frecuencia de accidentes, lo que confirma una disminucion significativa
en los niveles de accidentes en el restaurante.

3. Se determiné que la implementacion del programa de seguridad e higiene
ocupacional ha tenido un impacto en la reduccion de la gravedad de los
accidentes laborales en el restaurante en Lima durante el afio 2023.
Segun los datos recopilados en el pre test, el indice de gravedad de
accidentes era de 0.95, pero tras la implementacion del programa y la
realizacion del post test, este indice disminuyd a 0.25. En consecuencia,
la gravedad de los accidentes experiment6 una reduccion del 73.68%, lo
qgue indica que la implementacién del plan de seguridad y salud
ocupacional ha contribuido a minimizar la gravedad de los accidentes en
el restaurante. Ademas, estos resultados se respaldan mediante el
analisis de estadisticas descriptivas y se mencionan en el analisis
inferencial de la gravedad de los accidentes, lo que confirma la reduccién

de los niveles de gravedad de accidentes en el restaurante.
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RECOMENDACIONES
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Primero: Los efecto de este estudio, que estuvo dirigido a un objetivo general
gue estaba enfocado en reducir los accidentes e incidentes dentro de las horas
de trabajo en el area de produccion del restaurante, Lima, 2023 es preciso
continuar con la implementacién del plan de seguridad e higiene ocupacional,
mediante la reciente investigacion con resultados présperos evidenciados, se
recomienda al restaurante seguir usando esta ejecucion de este proyecto donde
traeria muchos efectos no solo en esta area donde se enfoco (Produccion) sino
también habria beneficio a ser una entidad con una ventaja competitiva en el
mercado, reduciendo costos por accidentes y penalidades. Por otro lado, habria
beneficio al ser mas competitiva en el mercado, efectuando con todas las
politicas de seguridad e higiene ocupacional segun la constitucién politica del
Perud, esto generara una buena reputacion en su entorno laboral y ser mas

competitivo.

Segundo: Respecto a la frecuencia de accidentes, el restaurante se debe
continuar con el Plan de SSO trabajando a detalle las condiciones estandar y
sub estandar, con el cual se llevara a cabo un plan de SSO mas eficiente al
control de las frecuencias de accidentes y asi beneficiar las buenas politicas de

la organizacion y creando un ambiente laboral seguro.

Tercero: Dada la gravedad de accidente, es necesario capacitar mas a los
empleados ante posibles emergencias para que se mantengan atentos, y
comuniquen cualquier incidencia al Comité de Seguridad en el Trabajo de la

empresa para mejorar ain mas su implementacion.
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ANEXOS

Anexo 1: TITULO DE LA TESIS: “Implementacion de un plan de seguridad y salud ocupacional para reducir accidentes en

un restaurant— Lima 2023”

F Al Frecuencia de eventos Inseguros

I.P: : Inspecciones Programadas

VARIABLE DEFINICION DEFINICION DIMENSIONES INDICADOR FORMULA ESCALA DE
CONCEPTUAL OPERACIONAL MEDICION

“Conjunto de elementos | Conjunto de pasos que im
interrelacionados o|plicala aplicacion de . ] o .
interactivos que tienen | formulas Capacitaciones | Nivel de cumplimiento de vee =t de capacitaciones realizadas _ w0y | R@Eon
por objeto establecer una | para calcular indices las Capacitaciones #deC.P
politica, objetivos  de | correspondientes al NCC: Nivel de cumplimiento de las Capacitaciones %
seguridad y salud en el | entrenamiento,
trabajo, mecanismos y | control de un estado C.P: Capacitaciones Programadas

INDEFENDIENTE: acciones necesarios para | incierto v control de un
alcanzar dichos | comportamiento incierto.
objefivos, estando ) ¥ de tnsveciones realiza

i o sy | v

salud ocupacional con el concepto de inseguras ' Razon
responsabilidad  social F CI: Frecuencia de las Condiciones Inseguras
empresarial, en el orden
de crear conciencia I.P: - Inspecciones Programadas
sobre el ofrecimiento de
buenas  condiciones
laborales  a  los . .
trabajadores [T (DS Cg‘?;]c;:)ge Frecuelzgs de eventos £ 4 1. de inspeciones realizas _ 0%

guros #del.P .

005-2014-TR, p. 24). insequros Razén




VARIABLE DEFINICION DEFINICION DIMENSIONES INDICADOR FORMULA ESCALA DE
CONCEPTUAL OPERACIONAL MEDICION
Los accidentes de trabajo | Calcular las formulas de
constituyen un problema | aplicacion adecuadas ‘ .
DEPENDIENTE: de salud que urge | para determinar Ia Frecqencwa de Tasa de accidentes LFe N° total de accidentes +10°
resolver. Se necesita | frecuencia y peligro de los | accidentes N° total de horas trabajadas
detectar, evaluar y | accidentes. | F: indice de frecuencia
Accidentes laborales | controlar los factores de o Razon
riesgos  que  puedan N.C.= Nivel de Frecuencia de accidentes
incidir en la ocurrencia de
accidentes, revitalizar las Nota: Medicién semanal
comisiones de proteccion
e higiene del trabajo en
?T?;i\in?i?e T\lt?, ajé coémr(;ae; Gravedad de Nivel de gravedad de _ N°total de dias perdidos ]
protegidas en union del accidentes accidentes N° total de horas trabajadas
sindicato”  (Gomez 'y .G: Indice de gravedad ,
Orihuela, 1999:p 3). Razon

N.G: Nivel de Gravedad

Nota: Medicién semanal




Anexo 2: Matriz de consistencia

PROBLEMA GENERAL

OBJETIVO GENERAL

HIPOTESIS GENERAL

¢,Coémo la implementacion de un plan de seguridad
y salud ocupacional reduce los accidentes laborales
en el restaurant, Lima 20237

Determinar como la implementacién de un plan de
seguridad y salud ocupacional reduce los accidentes
laborales en el restaurant, Lima 2023.

La implementacién del plan de seguridad y salud
ocupacional reduce los accidentes laborales en el
restaurant, Lima 2023.

PROBLEMAS ESPECIFICOS

OBJETIVOS ESPECIFICOS

HIPOTESIS ESPECIFICAS

¢,Coémo la implementacion de un plan de seguridad
y salud ocupacional reduce la frecuencia de los
accidentes laborales en el restaurant, Lima 20237

Determinar como la implementacién de un plan de
seguridad y salud ocupacional reduce la frecuencia
de los accidentes laborales en el restaurant, Lima
2023.

La implementacién del plan de seguridad y salud
ocupacional reduce la frecuencia de los accidentes
laborales en el restaurant, Lima 2023.

¢,Coémo la implementacion de un plan de seguridad
y salud ocupacional reduce gravedad de los
accidentes laborales en el restaurant, Lima 20237

Determinar cdmo la implementacion de un plan de
seguridad y salud ocupacional reduce gravedad de
los accidentes laborales en el restaurant, Lima 2023.

La Implementacién del plan de seguridad y salud
ocupacional reduce la gravedad de los accidentes
laborales en el restaurant, Lima 2023.




Anexo 3. Matriz de Ishikawa

Diagrama de causas de problemas de Accidentes

MANO DE OBRA

METODOS ¥ PROCEDIMIENTOS MAQUINARIA Y EQUIPO

"‘\ ¥ "‘\\
Falta de auditorias para Falta de mantenimiento Disponer de poco \
el personal \, de elecrodomésticos \, personal en el drea X
—,\\\ - =) . — ——‘A\\
Cuelios de botella por \ Herramientas N\ Falta de capacitacion de \
refraso de procesos \-.‘. inadecuadas \, trabajadores \
— — — =
\ N
N Uso inadecuado de los \ Leslones por agentes '
\_\ electrodomésticos ‘\_\ auimicos
\ _‘\‘ ——\
\ \\
\ \
3\ \
~ )y > REDUCIR
>/ o o
/ / ACCIDENTES
Falta de inspeccion y / Mal ambiente de trabajo / Cortes con objetos
control de calidad P 4 y cima laboral / ounzantes
— 3 'Y/ _ _\’
Falta presupuesto 4 Cableado inadecuado  /  Errores del proveedor
A Ge instalaciones en entreaa de productos
— — > - - — »
Faita de sistema de / Piso mojado on malas /" Faita de organizacién de S
gestion de compras / y almacén /
- ' R ———— 4
7 Incumplimiento de las g
condiciones de higlene - /
/ /
/ /
/ ; /

/
,,/ Mala ubicacion de los 7

galones de Gas 3
MEDICION MEDIO AMBIENTE MATERIA PRIMA




Anexo 4: Matriz de Correlacion

Tabla de frecuencias

C de baj .
D EELL Ccédigo c2 c3 ca cs c6 c7 cs co c1o0 c1 c12 c13 c14 c15 c16 c17 c18 c19 Total %
productividad
Disponer de poco personal c1 0.8%
enelarea
Falta de capgmtacwn alos c2 1.3%
trabajadores
Lesmnes’ppr agentes c3 20.8%
quimicos
Cortes con objetos ca 18.8%
punzantes
Errores del proveedor en cs 3.0%
entrega de productos
Falta de organizacion de ce 20.8%
almacen
Falta de manten}m_lento de c7 1.5%
electrodomésticos
Herramientas inadecuadas c8 1.0%
Uso |nadecua§io_de los co 1.8%
electrodomeésticos
Mal ambiente de trabajoy [ o 1.0%
clima laboral
Cableado inadecuadode | ;. 1.3%
instalaciones electricas
Piso mo]aFic.? enmalas c12 1.0%
condiciones
Incumplimiento de las c13 1.3%
condiciones de higiene
Mala ubicacién de los Cc14 19.0%
galones de Gas
Falta de auditorlas parael | ., 1.8%
personal
Cuellos de botella por Cc16 1.8%
retraso de procesos
Falta de inspecciony %
control de calidad c1r Lo
Falta de presupuesto Cc18 1.5%
Falta dgkun sistema de c19 1.0%
gestion compras
Total 100%

1= NO ES IMPORTANTE

2=POCO IMPORTANTE

3= ALGO IMPORTANTE

4= IMPORTANTE

5= MUY IMPORTANTE
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Anexo 5. Diagrama de Pareto

Diagrama de Pareto
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Anexo 6: Alternativas de Solucién

CRITERIOS
ALTERNATIVAS |  Solucién del Costo de Tiempo de Facilidad de TOTAL
problema aplicacion aplicacion aplicacion

PHVA 1 3 0 2 6
Plan SST 3 2 2 3 10
Metodologia s 0 2 1 1 4
Estudio del Trabajo 1 0 1 1 3

TOTAL= 23

Escala de medicion: (0) = Inconveniente, (1) = Adecuado (2) = Conveniente (3) = Muy Conveniente

Criterios que fueron establecidos conjuntamente con el jefe de |a planta




Anexo 7: Carta de Autorizacién

£S5
[ATARCHE

Carta De Autorizacion De Informacion De Un Restaurante Lima, 2023

Para La Obtencion De Titulo Profesional

Yo Carlos Espinosa Ulises Melquiades Identificado con DNI 06174861, como
gerente general del Restaurant LaTarché CON RUC: 10061748615 Cuya razén
social es CARLOS ESPINOZA ULISES MELQUIADES, nominado restaurante
Latarché, este apelativo esta en proceso para obtener el ruc 20 (nombre de la
empresa). Ubicado en Av. Chimpu Ocllo 485 Urb, Carabaylio 15313- Lima

SE OTORGO LA AUTORIZACION.

Al sefior Jhon Carlos Ascate Zegarra identificado con DNI 76940521 Y ala
sefiorita Carmen Cecilia Anchante Garcia identificada con DNI 76507314, se le
autorizé el 15 de abril del 2023 para la recoleccion de informacion con el fin de
desarrollar su investigacion y obtener su titulo profesional de Ingeniero Industrial
en la universidad Cesar Vallejo

La citada investigacion “Implementacion de un plan de seguridad y

salud ocupacional para reducir accidentes laborales en un
restaurante Lima, 2023".

Se expide el presente documento para los fines correspondientes.

LIMA, 14 DE NOVIEMBRE DEL 2023

Atentamente.

/\ﬂw

<
Gerente: Carlos Espinosa Ulises Melquiades




Anexo 8: Certificado de Validez

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE EL PLAN DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL Y LOS ACCIDENTES

LABORALES
7 Pertinencia' | Relevancia® Claridad® Sugerencias |
Vi INDEPENDIENTE: PLAN DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL Si No Si No Si No
Ds ion 1:
# de capacitaciones realizadas
NCC = v deC P = 100%
X x x
NCC: Nivel de de las C: %
cP.C 9
Dimension 2: Control de las condiciones inseguras:
_ # de inspeciones realizas
F.Cl= W del P = 100%
x x X
FCLF de las C Inseg
= Prog
Dimension 3: confrol de eventos inseguros
# de inspeciones realizas
FAlL= v dei P = 100%
FALF ds x x x
P Progi
VARIABLE DEPENDIENTE: ACCIDENTES LABORABLES Si No Si | Ne Si No
Dy ion 1: F ia de )
N* total de accidentes
LF= x10°
N* total de horas trabajadas
LF: indico de frecuencia
N C = Nivel de Frecuencia de accidentes x x x
THHT: Total de horas hombre trabajadas
D 2G dad de
1.G = N* total de dias perdidos 103 x x x
N* total de horas trabajadas
1.G: Indice do gravedad
NG Nivel de Gravedad
T HH.T: Total de horas hombre rabajadas
Nota: semanal
Ob i (P i si hay suficiencia) SUFICIENCIA

Opinion de aplicabilidad: Aplicable [X ]

Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ )

DNI: 08698815

09 de octubre del 2023

Apellidos y b del juez dor. Dr, JORGE RAFAEL DIAZ DUMONT
Especialidad del vali :  Ingeniero Industrial

P El Bem al tednco fo

“Relevancia: £ tem es para rep a e el

*Cx sin aiguna ef et Ram, exacto y

Nota: S se dice

Grecio
cuando los lems planteadosson sufickentes para medir la dimenssdn

Firma del Experto Informante




Anexo 9: Certificado de Validez

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE EL PLAN DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL Y LOS ACCIDENTES

LABORALES

| VARIABLE / DIMENSION Pertinencia’' | Relevancia®

Claridad?

 Sugerencias |

Vi INDEPENDIENTE: PLAN DE SEGU! Y SALUD OCUP, Si No St No
Dwm, 1

& e
nec = 2decap = 100%

NCC: Nivel de de las C »
cP:C

Dimensién 2: Control de las condiciones inseguras:

# de inspeciones realizas
® del. P

F.Cl= = 100%

FCu de las C.
1P Inspecciones Programadas

oul

Dimension 3: control de eventos inseguros
# de inspeciones realizas

rAl- w de P

= 100%

N* total de accidentes
= V" total de horas trabajadas ©

N.C = Nivel do Frocuencia de accidontes x ~
T H.H.T: Total de horas hombre trabajadas
semanat

LF 10

Nota: Medicion
Ds 26 de

N° total de dias perdidos

hG= N” total de horas trabajadas

x10* x x

LG Indice de gravedad

N.G: Nivel de Gravedad
T HH.T: Total do horas hombre trabajacdas
Nota: Medcion semanal

Obser 1l (preck si hay sufici la): SUFICIENCIA

Opinién de aplicabilidad:  Aplicable [X ] Aplicable después de corregir [ ] No aplicabile [ ]
Apellidos y nombres del juez validador. Paz Campanfa, Augusto Edward DNI:

Espeocialidad del validador: Ingeniero Industrial 09 de octubre del 2023

Py El fem al tedrico formuk

*Rolovancia: El ltem es para rep o ifica del
i Se sin dficeitad alguna ef del ltem, exacio y directo
Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los llems M para medir ia

Firma del Experto Informante




Anexo 10: Certificado de Validez

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE EL PLAN DE SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL Y LOS ACCIDENTES
LABORALES

Pertinencia! | Relevancia® Claridad® Sugerencias
Si | No | Si | No | Si | No |

# de capacitaciones realizadas _

NCC = % deC P 100%
x x x
NCC: Nivel de de las C -
cP.C o
Dimension 2 Control de las condiciones iInseguras:
# de inspeciones realizas
F.C.1= = del P = 100%
x x x
FCLF ia de las C. <
LP: inspecciones Programadas
Dimensitn 3. control de eventos inseguros
# de inspeciones realizas
F.AlL= e dei P = 100%
x x x
Si No Si No St No
N* total di i
i tot; e accidentes x10°

= N" total de horas trabajadas

N* total de dias perdidos

= x x ~
&G N*® total de horas trabajadas i
1.G: Indice de gravedad
T HHT Total G Doras RoOmMDIe rabajaces
Nota Mechcan
o (pr si hay ) SUFICIENCIA
O <o >3 Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]
Ap ¥ del juex . Mgtr. G A M ya C DN 07500140
E del = g Industrial 09 de octubre del 2023
S tem @l tecnco
€1 tam oS para - del AL
Se = sguna o det item., exacio y drecto o O
Nota e dce CuRNGo 108 Bems PRANEeadosSON sUficentes Para Meds la dEmonson ——1“"‘.:.%

Firma del Experto Informante



ANEXO 12

IDENTICACION DE PELIGROS Y EVACUACION DE LOS RIESGOS Y SU CONTROL INICIAL.

Realizado por: ANCHNATE GARCIA CARMEN — ASCATE ZEGARRA JHON CARLOS

fecha:
05/08/2
023 Evaluacion del riesgos
tiene | cue
conoci | nta Riesg
gener . . | Seve
. miento | con M | Esti . o
p Tipo o Ne de . | rida
A sub de eligr | ries consec colabo desu | EPP atr| maci d Proba Plan de contr
re | proceso . pelie g causas . labor | ’s | ACTIVIDAD | iz | 6n bilida . olado
proceso | peli o o uencia radore del Mejora
a ro EM s NO |leg| del dafi d
& . s No|S N|RUTI[RUTI | al | dafio | 2
M S I O|NARI | NARI
A A si | no
Escoli
SC.O|IO Hacer la
mala > compra
. herida
> ubica de
2 . no hay s
m | Inventar ;. .| cion Mod . | estantes
> . Fisic | tropie lugares | graves Alta | Medi
ioy de |. 7. X 2 X X X erad y X
=) . o Zos indicad , ley D a e
M| requeri los o} clasificar
3 . ) os golpes 29
X miento alime los
o separar , 78 .
=) de . ntos i aliment
c .| aliment lesion 3|
Q| materia 0s
O/ prima o5 -
2 acomod Dolor Falta | defor Hacer
. Exces ) Mod .
ar fisic es de midad Med | Medi | uso de
. ode . X 3 X X X erad | | X
aliment o |lumba concie | enla iaD a los
peso . . o .
0s res ntizaci | espina carritos




on dorsal,
sobre | Disitis.
el
peligro
cargar
mucho
peso
no ha
Dolor .y
carrito | enfer
es
. s medad
biol | lumba | Exces L Impo
L movile | esen Alta
. Ogic | resy | ode rtant
6nspecci s para la D
) os | abdo | peso e
on, . las colum
minal
descarg descar na
3 descarg es gas
mmiéwarMP
herida
de .
materia ’
. golpes
prima ,
requerid caida |estan| falta , Mod
g Fisic| de tes de lesion Med
a . L . erad | .
o | objet | débil | supervi| es, o iaD
0s es sién | perdid
a de
Almacen extre
ar MP midad
. Falta |caidas,
habilitac . .,

. Trasport | _, . piso de torsio .
iones de Fisic , . . .| Baja
. |edeMP caidas | moja | capacit | nde Baja
materia o ., ED
. para las do acion los

prima .
mesas al pies,

Medi

o
carreta
para
trasport
ar los
aliment
0s.

uso
correcto
dela
faja de
segurida
dy
distribuc
ion del
personal

reforzar
los
estantes
o hacer
uso de
las
escalera
s dobles

hacer
obtencié
ny uso
de una

secador




parala |de person | tronch a o mini
coccién | picado al a compres
duras, or
herida
s.
falta
de
mal capacit | Cortes
Cortes acién | graves uso de
- uso Mod
Fisic y sobre , Alta correcto
. de . . erad
o | lesion .| uso | infecci D de los
. cuchi o ,
picado, es adecua | ones a EPP’s
. llos .
filetead do de | la piel
oy herram
otros. ientas
no hay Capacita
supervi | Muert ral
, cable | sién de e ersonal
Qui | electr ! Mod . . P
. . s los |quema Baja | Medi | sobre el
., | mic | ocuci . erad
conexio o n pelad | equipo | duras o ED a uso de
n al 0s sy intern electrod
uso de |fluido herram | as. oméstic
electrod | eléctrico ientas os
oméstic hacer un
os Uso la Cortes sealimi
. inade | mucha , &
uso de Qui lesion cuad | confian | imput ento de
electrod . esy ‘p .| Alta | Medi | fluido
s mic ode | zaal |acione Baja f o
oméstic golpes D a eléctrico
o los usar sde
os . e
equi los partes .
. 7nspecci
pos | instru del

on de




mento | cuerp todos
S o) sus
equipos
Exces
ode usar
peso | mala correcta
, ara | distrib | qguema
Qui | Quem P ., q Mod . . | mente
mic | adura | POMe | ucion duras erad Baja | Medi los
Poner o . r del |dealto o ED a guantes
ollas, sobr | person | grado. de
sartenes eel al cocinero
coccién |y otros fueg
de al fuego o
aliment Falta uema nuevo
0s de q método
Quem capacit duras de
adura | Mal . de alto L
Qui . uso acion rado Mod distribuc
. v sobre | & ! Alta | Medi | i6nde
.| mic | dolor | de enfer erad
8nspecci uso D a sus
, o es los medad o .
on de , | correct herrami
., lumba | EPP’s esala
coccién ode entasy
. res colum 1
y bajar a los na utensilio
ollas... EPP’s S
ubicacio Mala tener
. falta | Cortes
ny ubica estantes
. . , _,_ | ordena | graves .
Servir |obtencié| _, . | caida | cién Mod . | enbaja
Fisic dores , Alta | Medi .
los n de delos | de . . erad medida
. o de los | infecci D a
platillos | platos platos | los . o] para
utensili | ones a .
para plato . evitar
. 0s la piel
servir S colgarce




de los

estantes
tener los
falta estantes
tronch .
de as movible
. inspecc S para
.. piso p duras, Mod . . P
Fisic , . ion . Baja .| jalaral
caidas | moja lesion erad media
o consta ED costado
do es, o
ntey del
muert .
advert o cocinero
alcanzar encias ' que
al mozo servira
Falta
de
. tener un
concie .
llevar L carrito
ntizaci ..
much . . . fijo para
, on infecci
, . |caidas| os Mod llevar
Fisic sobre | ones Alta
- plato erad los
llevar o el pulmo D
. cortes | sal } o] platos
limpieza | los peligro | nares
- lavad de local
de utensilio de
- ero para
utensilio | s a los exceso
lavadero
S lavadero de
S peso
caida |much| falta realizar
lavary . de 0s de infecci el
biol . . .
ordenar Saic platos | plato | espaci | ones Alta Baja | Medi | lavado a
en sus fs . sen | opara | pulmo ED a través
lugares Cortes| en |colocar| nares de hidro
de o los los lavadora




indicado
S

golpes

colab
orado

lavat | platos
orios | lavado
sy los

sin
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ANEXO 13

IDENTICACION DE PELIGROS Y EVACUACION DE LOS RIESGOS Y SU CONTROL FINAL.

Realizado por: ANCHNATE GARCIA CARMEN — ASCATE ZEGARRA JHON CARLOS

fecha:
05/10/2
023 Evaluacion del riesgo
tiene | cue
conoci | nta Riesg
gener . . | Seve
. miento | con M | Esti . o
p Tipo o N2 de . | rida
A sub de eligr | ries consec colabo desu | EPP atr| maci d Proba Plan de contr
re | proceso . pelie g causas . labor | ’s | ACTIVIDAD | iz | 6n bilida . olado
proceso | peli o o uencia radore del Mejora
a ro EM s NO |leg| del dafi d
& . s No|S N|RUTI[RUTI | al | dafio | 2
M S I O|NARI | NARI
A A si | no
Fecoli
SC.O|IO Hacer la
mala > compra
. herida
> ubica de
2 . no hay s
m | Inventar ;. .| cion Mod estantes
> . Fisic | tropie lugares | graves Alta
ioy de |. ) X 2 X X X erad y X
=) . o Z0s indicad , ley D e
M| requeri los o} clasificar
3 . ) os golpes 29
X miento alime los
o separar , 78 .
o de . ntos i aliment
c .| aliment lesion 3
Q materia 0s
O/ prima s —
2 acomod Dolor Falta | defor Hacer
ar fisic es Exces de midad Mod Med uso de
. ode . X 3 X X X erad | | media X
aliment o |lumba concie | enla iaD los
peso . . o .
0s res ntizaci | espina carritos




on dorsal,
sobre | Disitis.
el
peligro
cargar
mucho
peso
no ha
Dolor . y
carrito | enfer
es
. s medad
biol | lumba | Exces L Impo
L movile | esen Alta
Ogic | resy | ode rtant
12nspec s para la D
., os | abdo | peso e
cion, . las colum
minal
descarg descar na
3 descarg es gas
aImatén ar MP
herida
de .
materia ’
. golpes
prima ,
requerid caida |estan| falta , Mod
g Fisic| de tes de lesion Med
a . L . erad | .
o | objet | débil | supervi| es, o iaD
0s es sién | perdid
a de
Almacen extre
ar MP midad
- Falta |caidas,
habilitac . .,

. Tasporte | _, . piso de torsio .
iones de Fisic , . . .| Baja
. |de MP caidas | moja | capacit | nde Baja
materia o ., ED
. para las do acion los

prima .
mesas al pies,

Medi

o
carreta
para
trasport
ar los
aliment
0s.

uso
correcto
dela
faja de
segurida
dy
distribuc
ion del
personal

reforzar
los
estantes
o hacer
uso de
las
escalera
s dobles

hacer
obtencié
ny uso

de una

secador




parala |de person | tronch a o mini
coccién | picado al a compres
duras, or
herida
s.
falta
de
mal capacit | Cortes
Cortes acién | graves uso de
.. uso Mod
Fisic y sobre , Alta correcto
. de . . erad
o | lesion .| uso | infecci D de los
. cuchi o .
picado, es adecua | ones a EPP’s
i llos )
filetead do de | la piel
oy herram
otros. ientas
no hay Capacita
supervi | Muert ral
, cable | sién de e ersonal
Qui | electr ! Mod . P
. . s los |quema Baja sobre el
., | mic | ocuci . erad
conexio o n pelad | equipo | duras o ED uso de
n al 0s sy intern electrod
uso de |fluido herram | as. oméstic
electrod | eléctrico ientas 0s
omeéstic hacer un
Uso la Cortes .
0s . seguimi
. inade | mucha ,
uso de Qui lesion cuad | confian | imput ento de
electrod . esy 'p .| Alta | Medi | fluido
. mic ode | zaal |acione Baja L.
omeéstic golpes D a eléctrico
o] los usar sde
0s equi las partes €
. 13nspec
pos | instru del .,
cion de




mento | cuerp todos
S o sus
equipos
Exces
ode usar
peso | mala correcta
, ara | distrib | qguema
Qui | Quem P . q Mod ) mente
mic | adura pone | ucién | duras erad Baja los
Poner o . r del de alto o ED guantes
ollas, sobr | person | grado. de
sartenes eel al cocinero
coccién |y otros fueg
de al fuego o
aliment Falta uema nuevo
0s de q método
Quem capacit duras de
adura | Mal . de alto .
Qui . uso acion rado Mod distribuc
. v sobre g ! Alta | Medi | i6nde
mic | dolor | de enfer erad
14nspec uso D a sus
., o es los medad o .
cion de , | correct herrami
., lumba | EPP’s esala
coccidn ode entasy
. res colum 1
y bajar a los na utensilio
ollas... EPP’s S
ubicacio Mala tener
. falta | Cortes
ny ubica estantes
. . , _,_ | ordena | graves .
Servir |obtencié| _, . | caida | cién Mod en baja
Fisic dores , Alta .
los n de delos | de . . erad medida
. o de los | infecci D
platillos | platos platos | los . o] para
utensili | ones a .
para plato . evitar
. 0s la piel
servir S colgarse




de los

estantes
tener los
falta estantes
tronch .
de 3 movible
. inspecc S para
.. piso p duras, Mod . . P
Fisic , . ion . Baja .| jalaral
caidas | moja lesion erad media
o consta ED costado
do es, o
ntey del
muert .
advert o cocinero
alcanzar encias ' que
al mozo servira
Falta
de
. tener un
concie .
llevar L carrito
ntizaci ..
much . . . fijo para
, on infecci
, . |caidas| os Mod .| llevar
Fisic sobre | ones Alta | Medi
- plato erad los
llevar o el pulmo D a
. cortes | sal } o] platos
limpieza | los peligro | nares
- lavad de local
de utensilio de
- ero para
utensilio | s a los exceso
lavadero
S lavadero de
S peso
caida |much| falta realizar
lavary . de 0s de infecci el
biol . . .
ordenar Saic platos | plato | espaci | ones Alta Baja | Medi | lavado a
en sus fs . sen | opara | pulmo ED a través
lugares Cortes| en |colocar| nares de hidro
de o los los lavadora




indicado
S

golpes

colab
orado

lavat | platos
orios | lavado
sy los

sin
lavar







ANEXO 14

LINEA BASE FINAL DE LA EMPRESA.

LISTAY VERIFICACION DE LINEAMIENTOS DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

LINEAMIENTOS

‘ INDICADOR

CUMPLIMIENTO EN %

Puntuacién total obtenida

OBSERVACION

I. Compromiso e_involucramiento 87%
1.1 Principios 87%]
El gerente proporciona los recursos necesarios para implementar el sistema de 80% - .
seguridad y salud en el trabajo Si tiene un compromiso
Se ha logrado cumplir lo planificado en los diferentes programas de seguridad y salud 100%
en el trabajo.
Se aplica acciones preventivas de seguridad y salud en el trabajo para asegurar la 100%
mejora continua
Se fomenta el reconocimiento del colaborador para aumentar y mejorar el 80%
autoestima del trabajador y que mejore su rendimiento laboral
Se hacen actividades para promover una cultura de prevencion de riesgos del trabajo 50% .
en el restaurant Pasusas activas
Principios. Se fomenta un excelente clima laboral para aumentar la empatia entre compafieros 80%
de trabajo y con el empleador
Dentro de la empresa hay fichas para que el colaborador aporte con ideas para el 100%
empleador refuerce el area de seguridad y salud en el trabajo
Dentro del restaurant existe reconocimiento para los trabajadores que proactivos 100%
optimistas que apoyan a mejoramiento continuo de la seguridad y salud en el trabajo
Dentro del restaurant ya se tiene evaluado los mayores riesgos y peligros que 100%
ocacionan mayores perdidas
Se le hace participar a los colaboradores de la empresa, y otras organizaciones 80%
sindicales en las decisiones sobre las SST.




11. Politica de seguridad y salud en el trabajo

100%

11.1 Politica 100% observacién
En el restaurant existe una politica en documentacion sobre [100%
seguridad y salud en el trabajo solo para la entidad o
comparte con otra empresa
La Politica que de seguridad y salud en el trabaja de la 100%
empresa esta firmada por gerencia o entidad privada o
publica
Los colaboradores conocen y saben sobre las normas de la  {100%
Politica politica de seguridad y salud ocupacional de la empresa.
El contenido esta comprendido: 100%
- El compromiso de cuidado mutuo entre todos los
colaboradores de la empresa. 4
El compromiso de cumplimiento de la normatividad
-Mejora continua para el area de seguridad y salud en el
trabajo.
- Una integracion de la politica de seguridad y salud en el
trabajo con otros sistemas en caso sea necesario.
I1. 2 Direccion 100%
Se hace la toma de decisiones en base de los estudios de 100%
inspecciones, auditorias, informe de accidentabilidad de
accidentes, informes de peligros y riesgos, opinion de los
... |colaboradores con respecto a la seguridad y salud en el
Direccion R
trabajo
Gerencia realiza delegaciones funcionales y autoriza al 100%
personal encargado de implementar la politica de seguridad
y salud ocupacional.
11.3 Liderazgo 100%
Gerencia si asume el liderazgo de la implementacion de 100%
Liderazgo segurid_ad y salud ocupacingl __ _
Gerencia pone recursos a disposicion y todo lo necesario  |100%
para mejorar el plan de seguridad y salud en el trabajo.
11.4 Organizacién. 100%
Dentro del restaurant hay responsabilidades en seguridady ~ [100%
salud en el trabajo propia de la empresa
Organizac|Se tiene destinado un presupuesto para la mejora continua de [100%
ion  |la seguridad y salud en el trabajo
El comité de seguridad y salud en el trabajo participa en las  {100%
definiciones, estimulos y sanciones para los colaboradores
11.5 Competencia 100%
Gerencia tiene definido algunos requisitos de competencia  |100%

Competen
cia

necesarios para cada puesto de trabajo y tiene adoptado unas
capacitaciones para la materia de seguridad y salud en el
trabajo para que cada colaborador asuma sus
responsabilidades




11l. Planeamiento y aplicacion

90%

111.1 Diagnéstico 100%
Diagnostico |Se ha realizado un analisis y estudio inicial de como esta la seguridad [100%
y salud en el trabajo
Los resultados obtenidos han sido comparados con lo establecido en [100%
la ley 29783 para tener base y poder planificar hacer y actuar y con
ello poder medir la mejora continua, la planificacion permite:
-El cumplimiento de las normas de la ley 29783.
- Mejorar el desempefio
- Mantener procesos productivos seguros o de servicio o se servicios
seguros
111.2 Planeamiento para la identificacion de peligros, evaluacion y centro de |83%
riesgos
Planeamiento |Gerencia tiene establecido procedimientos para identificar los 100%
para la peligros y riesgos.
identificacion Comprende los siguientes procedimientos: 100%
de peligros, -Todas las tareas.
o Todos los colaboradores.
evaluacion y ;
Todas la infraestructura.
co_ntrol de Gerencia aplica medidas para: 100%
Mesgos | Administrar, cancelar y controlar los riesgos.
El disefio, cambio 0 acoplamiento de los puestos de trabajo para
garantizar una mejor salud y seguridad laboral.
-Cancelar materiales o procesos con riesgo y peligro.
-Mantener politicas de proteccion.
-Capacitar anticipadamente al colaborador
Gerencia tiende la periodicacion de cambiar el IPERC una ves al afio |50%
0 cada ves que se produce un dafio o accidente
La prueba de los riesgos considera: 100%
Controles temporales de las condiciones de como laboran los
colaboradores y su salud de los mismos.
- Tomar medidas de prevencion.
los representantes de los colaboradores han tenido a participar enla  {50%
identificacion de los peligros y riesgos y tambien han tenido el
derecho de opinar sobre medidas de control.
111.3. Objetivos. 90%
Objetivos |Estas metas se vienen logrando con resultados realistas, que 100%
comprende:
- Minimizar los riesgos en el trabajo.
- Minimizar el registro de accidentabilidad.
- La definicion de metas, sefializadores y responsabilidades.
- La separacion de criterios de evaluacion para afirmar su logro
El restaurant cuenta con metas de orden cuantitativo para la 80%
seguridad y salud en el trabajo que agrupa y todos estos estan
documentados
111.4 Programa de seguridad y salud en el trabajo. 86%
Programa de |Dentro del restaurant existe un programa de tiempo anual de SST. 50%
seguridad y |Las tareas y actividades van de la mano para lograr los objetivos y 100%
saludenel |metas
trabajo. Hay personal responsable para que las actividades y tereas sean 100%
supervisaadas y cumplidas exitosamente
Hay identificadores de RRHH y econémicos 100%
Se realizan tareas preventivas ante los riesgos en la rutina de los 80%
colaboradores.




IV. Implementacién y operaciones 93% observaciones
IV.1Estructura y responsabilidades 83%
El comité de SST esta conformado de manera mixta para (0% Solo se cuenta con 12
mas de 20 colaboradores trabajadores
Hay un encargado de SST para el caso menor de 20 100%
trabajadores
Gerencia tiene las responsabilidades de: - [100%
dar garantia de seguridad y salud a los colaboradores.
.-Toma acciones para mejorar las SST.
-Toma acciones para mejorar el contorno laboral para
reducir los accidentes o riesgos laborales.
- Hace pruebas medicas ocupaciones a los colaborares
Estructura'y |antes durante y después de los su termino laboral.
responsabilid
ades
Gerencia tiene en cuenta las competencias del 100%
colaborador para presentale su medio laboral.
Gerencia tiene en cuenta al personal capacitado para 100%
algunos trabajos de riesgo
Gerencia asume los costos y gastos ante algunas acciones [100%
que se toma sobre la SST.
1V.2 Capacitacién. 93%
Gerencia toma medidas para ver de prevenir los riesgos y [80%
tomar medidas de control.
Gerencia hace dar capacitaciones dentro de las horas 100%
laborales
Gerencia asume los costos de las capacitaciones 100%
Los representantes de los colaboradores también revisan |80%
las separatas de capacitacion
Las charlas que se le brinda a los colaboradores es para  |{100%
tener personal competente o por exigencia de materia
En primer lugar se capacité al comité de SST o al 80%
supervisor
Toda capacitacion viene a ser documentada. 100%
Si se realizan capacitaciones de SST: 100%
-Al momento de la llegada de un nuevo colaborador.
..., |-Durante los tiempos de trabajo -
Capacitacion | oo - o
as capacitaciones que se brinda son especificas para cada
puesto laboral.
Cuando a los colaboradores se cambia de oficio a 100%

desempefiar:

-Se capacita al personal cuando se produce cambio de
herramientas o equipos o instalaciones.

- Cuando se presentas nuevos riesgos y aun falta
controlarlos.

-pPara mantener a un personal informado.
-prevencion de uso de materiales peligrosos.




1V.3 Medidas de prevencion.

100%

Medidas de
prevencion

Estas medidas de prevencion se le aplica a los con mas
prioridad:

- La desaparicion de riesgos y peligros.

-La toma de control ante los amenza de riesgos y peligros
- Reducir los riesgos y peligros, aplicando nuevos
metodos de trabajo.

- Brindar los equipos de proteccidn personal para que los
colaboradores esten prevenidos ante los riesgos y peligros

100%

V.4 Prevencion y respuesta ante emergencias

90%

Preparacion
y respuesta
ante
emergencia

El restaurant tiene planes o procesos indicados ya que
seguir ante una emergencia del personal.

80%

El restaurant tiene toda la brigada organizada ante un
posible incendio 0 movimiento sismico

80%

La empresa esta pendientemente de mostrar los planes
y procedimientos a seguir ante eventos de emergencia.

100%

Gerencia dio ordenes de evacuar de manera emergente
dejando sus labores mas importantes ante eventos de
emergencia

100%

1.5 Contratistas, aliados para servicios y cooperativas

100%

Contratistas,
aliados para
servicios y
cooperativas

Gerencia tiene contratistas o personas capacitadas para
brindar garantias a los colaboradores:

- Una coordinacion de administacion de riesgos y peligros
-la seguridad de sus vidas de los colaboradores

- Tener vigilancia de supervision para ver si se cumple la
normativa de la empresa.

100%

Todos los colaboradores de la empresa cuentan con el
mismo nivel de proteccion con sus EPP’s y otros
materiales para tener una relacion con los contratistas o
cooperativas.

100%

IV.6 Consulta y comunicacion.

93%

Consultay
comunicacio
n

Los colaboradores tienden a participar en:

-Charlas, capacitacion sobre las SST.

- En elegir al comité de SST (todos sus repesentantes).
-En un reconocimiento de sus dirigentes del comité por
parte de Gerencia.

100%

Los colaboradores cuando se ah realizado algin cambio
en los procesos para garantizar la seguridad y salud en el
trabajo han sido consultados.

100%

Hay procesos para que la informacion sobre la empresa

lleguen directamente a los colaboradores.

80%




V. LINEAMIENTOS E INDICADORES

CUMPLIMIENTOS EN

OBSERVACION

V. Evaluacién normativa

64%

V.1 Requisitos legales y de otro tipo

64%

Requisitos
legales y de
otro tipo

El restaurant tiene un plan o procedimientos para que se le pueda
monitorear si se esta cumplimiento con la normativa de seguridad
y salud en el trabajo

80%

La empresa cuenta con un reglamento interno sobre seguridad y
salud en el trabajo

50%

La entidad cuenta con un libro de comité de seguridad y salud en
el trabajo

0%

La empresa cuenta con un libro de servicio autorizado por el
ministerio de trabajo y promocién del empleo

0%

Gerencia da medidas adoptivas cuando el personal muestra que
sus EPP’s muestran un nivel de riesgo contradiciendo a la
politica de SST.

100%

Gerencia previene labores peligrosas para trabajadores con
riesgo de peligro a su vida, como embarazo, lactancia y otros.

100%

Gerencia no tiende a trabajar con nifios o menores de edad en
actividades peligrosas.

100%

Cuando se contrata a un nifio o adolescente se les brinda un lugar
o advertencias sobre el trabajo y sus riesgos o peligros de
naturaleza para prevenir problemas.

100%

El restaurant siempre tiene disponibilidad de lo necesario como:
-Los equipos, herramientas, materia prima no cuenten con
fuentes de peligro o riesgo.

-Se mantenga una informacién trasparente sobre la SST y los
lugares de evacuacion o sefializacion.

-Se les brinda charlas sobre uso adecuado de algiin material
peligroso. - Todas la
instuccciones, sefializaciones u avisos tengan el lenguaje espafiol
0 adecuado a todo el personal.

- Que toda la informaci6n de prevencién, avisos y otros tengan
letras comprensibles y visibles.

100%

los colaboradores tienden a cumplir con: -las
normas leyes o coordinaciones que se trato para la seguridad y
salud en el trabajo y con analisis se les brinde a sus superiores o
jefes de cocina. -
el uso adecuado de los equipos y herramientas asi como tambien
eso uso adecuado de los EPP’s.

- A no tener porque hutilizar los equipos o herramientas de
cocina que no se les haya asignado o previa a una capacitacion o
charla del uso adecuado.

-Ante algun accidente tener que participar en una investigacion
con el fin de que todo sea trasparente.

- comprometerse a velar por mantener un mente
psicologicamente alta y muta entre todo el equipo.

- comprometerse a tener examenes médicos obligatorios.

10%




VI. VERIFICACION

57%

V1.1 Supervisién, monitoreo y seguimiento de desempefio

100%

Observaciones

La seguridad y vigilancia que brinda el restauant perminte dar un
seguimiento de los resultados de la seguridad y salud en el
trabajo

100%

L Esta verificacion nos permite: 100%
Supe'rwsmn, -Captar las deficiencias que se muestra en la seguridad y salud
mo.nlt_oreo Y lenel trabajo dentro del restaurant.

seguimiento de -Se deja adoptar medidas de prevencion.
desempefio
La supervision si permite dar medidas cuantitativamente y 100%
cualitativamente.
Cuando se analiza se puede ver el grado de cumplimiento de las |100%
seguridad y salud en el trabajo.
VI.2. Salud en las labores 100%
Salud en los  |Gerencia hace examenes médicos a sus colaboradores. 100%
labores. Los colaboradores son informados: 100%
- De manera grupal las razones de los examenes médicos
ocupaciones. -
De manera individual sobre las razones de los examenes médico
ocupacionales.
- Los resultados se les brinda de manera discreta para no tener
presencia de discriminacion. .
las evaluaciones hechas al personal son para tomar medidas de |100%
prevencién con respecto a la SST.

V1.3 Accidentes, incidentes, acciones correctivas y preventivas. 0%
Accidentes,  [Gerencia hace presente a MTPE de las situaciones mortales 0%
incidentes, antes de las 24 hrs

acciones Gerencia le hace saber al MTPE sobre los actos condiciones 0% se tiene planificado

correctivasy  |subestandar ocurridos antes de las 24 hras.

preventivas.
Al tener un incidente o accidente se toman las medidas 0% no se tiene
correctivas registradas en el plan de implementacién.
Se realiza implementacion de la no conformidad hallada en las |0% se planificara
auditorias de trabajo.
Se hace la implementacién en caso sea necesario de la SST. 0%

V1.4. Investigacion de condiciones y actos sub estandar ocupaciones. 96%
Investigacion de |Gerencia hace seguimientos de los accidentes de trabajo, 100%
condicionesy [incidentes y notifica al comité de SST para recalcar las medidas
actos sub estandar |preventivas.
ocupaciones. |Los seguimientos de actos y condiciones subestandar dentro del |100%

restaurant son para:

- Concretar medidas de prevencion para accidentes de trabajo.
- Versi la eficiencia de las medias de seguridad y salud estan
vigentes dentro del tiempo establecido.

-Concretar la nesecidade de tomar nuevas medidas preventivas.

Se realiza medidas correctivas para minimizar las consecuencias
de accidentes.

100%

Se ha realizado la documentacion de los cambios. 100%
El colaborador ah sido cambiando de puesto al tener un 80%
accidente a un puesto mas flexible y fuera de riesgos laborales.
V1.5. Control de los procesos [100%
control de los |El restaurant a logrado identificar los procesos donde hay mas |100%
procesos riesgos y se necesita aplicar la SST.
El restaurant se dio el tiempo para modificar las areas de trabajo [100%
de cada colaborador con el fin de que se sienta bien y fuera de
riesgos o peligros laborares.
V1.6 Gestion del cambio 0%
Gestion del Se ha analizado el tamafio de seguridad debido a los cambios 100%
cambio internos y externos conocimientos sobre las herramientas y
equipos tecnoldgicos, y se puso la adaptacion preventiva antes de
poner aplicarlo
VI. 7 Auditorias 0%
Auditorias Se cuenta con un cronograma de auditorias 50%
Gerencia realiza auditorias internas con el fin de medir el 50%
cumplimiento de las seguridad y salud en el trabajo
Se realiza auditorias externas 0%
Los resultados de las auditorias se estan siendo documentadas. |0%




VII. Control de informaciodn y documentos. 95% Observaciones
VII.1. documentos 97%
El restaurant mantiene la informacién en medios determinados |{100%

Documentos

y apropiados sobre el sistema de seguridad y salud en el trabajo

Los procesos de seguridad y salud en el trabajo tienen un
cronograma de revision

100%

Gerencia establece y mantiene procedimientos para:

- Recepcionar y documentar sobre algunas informaciones de
SST.

- Que las informaciones de SST se compartan sin importar el
nivel de cargo.

- A los colaboradores se les incentiva con algo cuando dan
opiniones de como mejorar la seguridad y salud en el trabajo

100%

Cuando ingresa un colaborador nuevo los documentos de
seguridad y salud en el trabajo se les adjunta a su contrato.

100%

Gerencia ha:

- Brindado una copia del reglamento de seguridad y salud en el
trabajo de la empresa.

Ha realizado capacitaciones antes de ponerle a trabajar.

- Ha visto poner en practica los acordado y establecido en los
documentos.

- Hay un mapa de riesgos y de evacuacion en lugares visibles
donde el colaborador lo vea.

Se les entrega las recomendaciones de SST a los colaboradores
explicandole su nivel de riesgo donde laborara.

100%

Gerencia tiene que dar garantias que: 80%
-se capten y se evallien mas una incorporen en las
adquisiciones relativas, disposiciones relativas cumplimientos
de la SST.
Que se haga una evaluacion ante la compra de la materia prima |100%
con respecto a los reglamentos legales y los de la propia
empresa que pone la politica de SST.
V1.2 Inspeccion de la documentacion y de la informacion. 93%
En el restaurant hay un plan para la inspeccion de 100%
documentos que se generan en las auditorias y mas.
esta inspeccién garantiza que los documentos eh informacién |80%
Inspeccién de la  |se:
documentacion y de la|- Puedan ser facilmente localizados.
informacion. Pueda ser estudiados y analizados cronometra mente.
- Estan siempre en la empresa. E
Sean removidos cuando los datos sean obsoletos.
-Sean adecuadamente archivos
VI11.3 Gestién de los registros 94%
El gerente a implementado registros de asistencias, y otros que |100%
se pueden actualizar referido ha:
-Registros de condiciones sub estandar.
-Regitros de actos subestandar.
Registros de las evaluaciones y examenes médicos 80%
ocupaciones.
Registros de los riesgos peligros, dafios quimicos, fisicos, 80%
biolégicos.
Registros de inspecciones internas de seguridad y de salud en el [80%
trabajo
Gestion de los Registros de equipos_ de seguridgd y salud. i 100%
registros Registros de los equipos herramientas materiales de la empresa |100%
Registros de capacitaciones de charlas de simulacros y mas.  |100%
Registros de auditorias 100%
La empresa cuenta con registros de accidentes de trabajo y de [100%
enfermedades ocupacionales ocurridos:
- Alos colaboradores.
- A sus intermediarios conforme a acuerdos.
Los registros mencionados estan: 100%

- Con letra legible.
- Permite su seguimiento y son archivados y protegidos




VIII. Revision por la direccion

86%

VII. Gestion de la mejora continua

86%

Documentos

El alto comité de seguridad y salud ocupacional:
-Esta en constante revision y estudio para ver si el sistema de
seguridad y salud es la apropiada.

0%

No tenemos CSST

Las aptitudes aplicadas por el alto comité para la mejora continua
del sistema de SST debe tener en cuenta:

-Los objetivos de la SST del restaurant.

-Los resultados los IPERC.

-Los resultados de las evaluaciones medicas ocupacionales.

- Todas la investigaciones de accidentes, incidentes, riesgos o
peligros.

-Resultados de las auditorias internas y externas.

-Las recomendaciones del comité conformado de SST.

- Todos los cambios de las normas.

- Los resultados de los cronogramas anuales de SST.

100%

La metddica de la mejora continua considera:
-Todas aquellas maneras de trabajo consideradas como bien
seguras.

100%

Los estandares de seguridad:

-La empresa cuenta con evaluaciones periddicas de desempefio
laboral.

-La correccion de desempefio.

100%

Gracias a las auditorias analizadas el restaurant define hacer
cambios en los objetivos y politicas de la SST.

100%

El estudio de los accidentes, incidentes, riesgos y peligros permite
que la empresa identifique mas rapido:

-Los causantes de los riesgos o peligros.

-El deficit de la SST dentro del restaurant.

-Las causas mas simples de los accidentes.

100%

Gerencia se ha visto comprometido a tener que cambiar o poner
mas prevencion en los centros de trabajo para fomentar mas el
trabajo de sus colaboradores, que se desplacen con mayor
comodidades durante sus labores

100%




ANEXO 15: Porcentaje De Cumplimiento General De Los Lineamientos De

Sistema De Gestion De Seguridad Y Salud En El Trabajo — Linea Base Final.

Verificacion de lineamientos del sistema de | Cumplimiento en %:

seguridad y salud

I. Responsabilidad e involucramiento 87%

Il. Politicade STT 100%

I11. Planificacion e implementacién 90%

IV. Aplicacion y operaciones 93%

V. Lineamiento e Indicadores 64%

VI. Inspeccién 57%

VII. Anélisis de informacion y documentos. | 95%

VIII. Inspeccidn por la direccion 86%
PUNTUACION TOTAL OBTENIDA ;

Capacitacion al turno 1 sobre uso de extintores (Evidencia 1)




Capacitacion al primer turno (Evidencia 2)




Inspeccion de botiquin y extintores (Evidencia 4)

: Registro de datos de los capacitados (Evidencia 5).

PLANILLA DE CAPACITACION

IETR“uL ' Se deja constancia que los abajo firmantes asistieron a la actividad de
apod!addn detallada procedeme y declaran haber comprendido el tema de

B .T.!".!‘.)‘.."%..‘.‘!%E" 2. s lo cual se comprometen a cumplir con lo
dcho para minimizar sus acddenws ’ ‘

RESTAURANT LATARCHE Capacitadores: Ascate Zegarra Jhon - Anchante Garcia Carmen.

TEMA:  Primeros auxilios

.| FECHA: LUGAR:
DNI APELLIDOS Y NOMBRES CARGO FIRMA
%1{5 1737/ Am fiifa & Jé_é £ Produse tlor
L£0NS 02 Neladas of (e \YOsER [P T
Qo] 33 869y Orles UsgA  Aaenes ﬁ?ﬁf
12030 (323 4 VA ~o roclceo
29¢& 7 Godon : <
24S B2 €iicin e o C > Protlvcon

Fuente: Elaboracion Propia.



ANEXO 16: MATERIAL PARA REALIZAR LAS CAPACITACIONES:

=

» Introduccion

+ Todas las actividades que realizamos trae
consigo un determinado riesgo, este puede
aumentar o disminuir en funcion a
nuestras acciones. Con el fin de evitar
cualquier dafo tanto a nosotros, los
equipos o el medio ambiente.

Son necesarios diversos controles, los
cuales varian de acuerdo a cada labor a
realizar.

» Normativa aplicable

Ley 29783: Ley de
Seguridad, Salud en el
Trabajo

DS 005-2012TR: Reglamento
de la Ley 29783 — Ley de
Seguridad y Salud en el
Trabajo.

Sistema de Gestion

Seguridad y Salud en el -
Trabajo

RM 312-2011 MINSA:
Protocolos Médicos
Ocupacionales por
Actividad.

Seguricac v Saluel en el Tralbajje)

» ¢éQué es un Sistema de Gestion SST?

Es un conjunto estructurado de
controles que aseguran el logro de
objetivos en seguridad y salud en el
trabajo.

Los objetivos se deben enmarcar
dentro de los principios basicos.

Segurickae v Selue en el Tralbajo)

» DERECHOS Y OBLIGACIONES DEL PERSONAL

En materia de prevencion de riesgos laborales:

Participar en programas de capacitacion y actividades para prevenir riesgos
laborales (4 capacitaciones en el afio).
« Comunicar al empleador situaciones de riesgo y ocurrencia de incidentes y
accidentes.
Cumplir normas e instrucciones en materia de seguridad y salud en el
trabajo.
Usar de manera adecuada equipos y/o los implementos de proteccion.
Operar equipos y maquinas para las cuales hayan sido autorizados y/o
capacitados.
+ Cooperar y participar en las investigaciones de accidentes de trabajo.

Seguridad v Selue en el Trabajje)

» ¢Cémo controlamos el Sistema de Gestion de SST?

. Identificando los riesgos y evaluando los riesgos.

. Investigando los Accidentes e Incidentes.

. Reportando todos los casos.

. Supervisando los trabajos e Inspeccionando.

. Instruyendo al personal sobre la forma segura de
ejecutar sus labores.

6. Obedeciendo lo indicado en la sehales de

seguridad.
7. Utilizando equipos de Proteccion

Vs WN R

Seguricad vy Seluel en el Tralbbajc)

1. Identificando los peligros, evaluando los riesgos y
estableciendo su control

* Cada actividad trae consigo peligros y riesgos, es por
esto que los mismos deberan ser identificados.

* Una vez identificados todos los peligros y evaluado los
riesgos asignaremos diversos controles que pueden ser:

» Recambio de equipos
» Estableciendo normas y procedimientos
» Equipos de Proteccion personal, etc.

Seguriclacl v Selue en el Tralbaje)

» Peligro

Fuente, situacion o acto que puede causar dafio.




AQUEL ACCIDENTE QUE REQUIERE
TRATAMIENTO MEDICO AMBULATORIO SIN
NECESIDAD DE DESCANSO MEDICO 0 CON

» Conceptos Generales » Clasificacion de los Accidentes
iy o

ACCIDENTE LEVE .
21 honss.
AQUEL ACCIDENTE QUE LUEGO DE UNA
ACCIDENTE GRAVE O FVALUACIO, FL MEDICO DIAGNOSTICA
QUE EL ACCIDENTE NOES TRIVAL O LEVE
INCAPACITANTE ¥ DETERMINA QUE CONTINUE EL

Incidente

Evento no deseado, sucedido en el curso del
trabajo, en el que la persona afectada no sufre
lesiones corporales, o en el que estas solo requieren
cuidados de primeros auxilios.

TRATAMIENTO CON UN DESCANSO MEDICO
COMPENSATORIO

Accidente

AQUEL ACCIDENTE EN DONDE EL
TRABAJADOR FALLECE A CONSECUENCIA
DE UNA LASION DE TRABAIO SIN TENER
EN CUENTA EL TIEMPO TRANSCURRIDO
ENTRE LA FECHA DEL ACCIDENTE Y LA
MUERTE

Evento no deseado que ocurra por causa o por
ocasion del trabajo y que produzca en el trabajador
una lesion orgénica, perturbacién funcional,

ACCIDENTE FATAL .
TODOS LOS ACCIDENTES DEBERAN SER REPORTADOS DE MANERA INMEDIATA POR LA VIA MAS RAPIDA.

Seguridacd v Saluel en el Trabajey | Seguricdac vy Seluel en el Trelbaje)

invalidez o la muerte.

» Causas
6. Obedeciendo las sefiales de seguridad

Son aquellas debidas a los actos y condiciones inseguras

SALIDA
ACTO INSEGURO EEEE | ® | €= [SALIDA

Es toda accion o practica incorrecta ejecutada por el trabajador que puede
causar un accidente

CONDICION INSEGURA

Es toda condicién en el ambiente de trabajo que puede causar un
accidente.

Ejemplo: Area inapropiada.

Seguridad y Salud en el Trabaje) | [Seguricad v Salud en el Tralvajed

» Sefiales de seguridad {CUANDO NO SE DEBE COMBATIR UN FUEGO?

* Senales de advertencia * Sefiales de prohibicion

Addaa

1019
e

=
NNAAIEIEERE
derse 228282
NP

Si el fuego se esta esparciendo mas
alla del lugar donde empezo (4m2)

Seguridac v Salue en el Trabajc)




¢CUANDO NO SE DEBE COMBATIR UN FUEGO?

Si no puede combatirlo de espaldas
a una salida de emergencia.

Si no tiene el equipo adecuado para
combatir fuego

Si el fuego se ha convertido en un
incendio

4.11 Fuego: Es la oxidacién rapida de los materiales combustibles con
desprendimiento de luz y calor.




CLASIFICACION DE LOS FUEGOS A

Es aquel que se presenta en material combustible
sdlido, generalmente de naturaleza organica, y
que su combustion se realiza normalmente con
formacién de brasas

&N
.u Es aquel que se presenta en:

LIQUIDOS COMBUSTIBLES
LIQUIDOS INFLAMABLES y GASES INFLAMABLES.

CLASIFICACION DE LOS FUEGOS

A
B
(C/

w5

) Es aquel que involucra aparatos, equipos e

instalaciones eléctricas energizadas.

Es aquel en el gque intervienen metales
combustibles.

CLASIFICACION DE LOS FUEGOS All®  sQUEES UN EXTINTOR?

ECIMART:

VALVULA MANLA SUPERIOR

MANIA INFERIOR

GAS EXPELENTE

i;/
b
s

AGENTE EXTINGUIDOR

TUBO SIFON CILINDRO

Es aquel...que involucra sustancias combustibles,
tales como aceites y grasas vegetales o animales. Es un equipo contra incendio portatil o mévil, disefiado para combatir fuegos

cual tiene un agente extinguidor que es expulsado por la accion de una pre;

ECIMARTe

v’ Cap.: 9 Kilos

v Alcance: 3
Metros

v’ Descarga
en: 25
Segundos

v/ Presion:
13.5kg/cm2.
(195PSI)

Extintor de presidn contenida a base de
polvo quimico seco (P.Q.S.) para combate de
fuegos tipo A,By C




PRIMEROS AXILIOS:

*  100% el 15% fallece en los cuidados intensivos del hospital 15-20 min
& /5% mueren en la primera hora.
v Acé es donde intervenimos nosotros

TEMEMOS 4 OBJETIVOS AL HACER UN PRIMER AUXILIO
e Salvar lavida
* Evitar complicaciones
s Ayudar en su recuperacion
e Asegurar su traslado

Que pasa cuando una persona empieza a morir es porque las células estan muriendo 3,

VALORACION DE LOS SIGNNOS VITALES.

3 COSAS FUNDAMEMTALES: VALORACION ABC
1. ALERTAY CONCIENCIA
v Grito
v Muevo
v Pido ayuda
2. BUEMA RESPIRACION
3. CIRCULACION

PASO 1
s De rodillas y le llamo le muevo

PASO 2

® Esto es para ver si respira..

*  Solo 5 segundos maximo




capacitacion inicio Dias final
Importancia de la gestion de SST 01-08-23 6 06-08-23
la seguridad en cada area de
trabajo 08-08-23 6 13-08-23
Uso correcto de los EPP’s 15-08-23 6 20-08-23
higiene personal 22-08-23 6 27-08-23
uso correcto de los extintores 29-08-23 6 03-09-23
brigadas de emergencia 05-09-23 6 10-09-23
Identificadores de peligros 12-09-23 6 17-09-23
Primeros auxilios 19-09-23 6 24-09-23
riesgos condiciones y actos
subestandar 26-09-23 6 01-10-23
Posturas Ergondmicas 03-10-23 6 08-10-23
Seguridad basada en
comportamientos 10-10-23 6 15-10-23
Respuestas de Emergencias 17-10-23 6 22-10-23
IPERC 24-10-23 6 29-10-23
MIN MAX
LIIMITES 30-07-23 31-10-23




ANEXO 16: DIAGRAMA DE GANTT PARA LAS CAPACITACIONES
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CRONOGRAMA DE CA

6

Importancia de la gestion de SST

la seguridad en cada area de trabajo

Uso correcto de los EPP’s

higiene personal

uso correcto de los extintores

brigadas de emergencia

Identificadores de peligros

Primeros axilios

disiones y actos subestandar

riesgos con

Posturas Ergonomicas

Seguridad basada en comportamientos

Respuestas de Emergencias

IPERC



Diagrama comparativo del pre test y post test respecto a las capacitaciones

Fuente: Elaboracion Propia.

Resultado comparativo de las capacitaciones

90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

MW Series1

85%

0%

PRETEST

POST TEST
0% 85%

Registro de eventos inseguros post test

EMPRESA | INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS (EVENTOS CODIGO
INSEGUROS) FECHA 108 2023
INCIO
FECHA 26 06 2023
TERMINO
PAGINAS | 01-01
FORMULA donde:
F.A.l Frecuencia
_ ] _ de eventos
# de inspeciones realizas .
F.Al= de I P = 100% Inseguros




I.P Inspecciones
programadas
Mes Semana N° de N° de % de cumplimiento | promedio de
inspecciones | inspecciones cumplimiento
realizadas programadas

Agosto 01/08/2023 | 2 2 100% 75%

- 6/08/2023

08/08/2023 | 1 2 50%

13/08/2023

15/08/2023/ | 1 2 50%

20/08/2023

22/08/2023 | 1 1 100%

27/08/2023
TOTAL 5 7 71%
Setiembre | 29/08/2023 | 1 1 100% 80%

- 3/09/2023

5/09/2023 - | 1 2 50%

10/09/2023

12/09/2023 | 1 2 50%

17/09/2023

19/09/2023 | 2 2 100%

24/09/2023

26/09/2023 | 1 1 100%

01/10/2023




TOTAL 6 8 75%
Octubre | 03/10/2023 | 2 2 100% 88%
- 8/10/2023
10/10/2023 | 2 2 100%
15/10/2023
17/10/2023 | 1 2 50%
22/10/2023
24/10/2023 | 1 1 100%
29/10/2023
TOTAL 6 7 86%
TOTAL (3 MESES) 17 22 77%

Fuente: Elaboracion propia.




Anexo 17: Diagrama de Gantt para Inspecciones de eventos inseguros

INSPECCION inicio N2 de Insp. Final
Inspeccidn 1 01-08-23 2 06-08-23
Inspeccidn 2 08-08-23 2 13-08-23
Inspeccidn 3 15-08-23 2 20-08-23
Inspeccién 4 22-08-23 1 27-08-23
Inspeccidn 5 29-08-23 1 03-09-23
Inspeccién 6 05-09-23 2 10-09-23
Inspeccién 7 12-09-23 2 17-09-23
Inspeccién 8 19-09-23 2 24-09-23
Inspeccién 9 26-09-23 1 01-10-23
Inspeccién 10 03-10-23 2 08-10-23
Inspeccidn 11 10-10-23 2 15-10-23
Inspeccidn 12 17-10-23 2 22-10-23
Inspeccidn 13 24-10-23 1 29-10-23
MIN MAX
LIIMITES 30-07-23 31-10-23




CRONOGRAMA DE INSPECCIONES DE EVENTOS INSEGUROS
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Inspeccion 1

Inspeccion 2

Inspeccion 3

Inspeccion 4

Inspecciéon 5

Inspeccidn 6

Inspecciéon 7

Inspeccion 8

Inspeccion 9

Inspeccién 10

Inspecciéon 11

Inspeccién 12

Inspeccién 13



ANEXO 18: DIAGRAMA DE GANTT PARA INSPECCIONES DE
CONDICIONES INSEGURAS

INSPECCION inicio Ne de Insp. Final
Inspeccién 1 01-08-23 2 06-08-23
Inspeccidn 2 08-08-23 2 13-08-23
Inspeccién 3 15-08-23 2 20-08-23
Inspeccion 4 22-08-23 1 27-08-23
Inspeccién 5 29-08-23 1 03-09-23
Inspeccién 6 05-09-23 2 10-09-23
Inspeccién 7 12-09-23 2 17-09-23
Inspeccién 8 19-09-23 2 24-09-23
Inspeccién 9 26-09-23 1 01-10-23
Inspeccién 10 03-10-23 2 08-10-23
Inspeccién 11 10-10-23 2 15-10-23
Inspeccién 12 17-10-23 2 22-10-23
Inspeccién 13 24-10-23 1 29-10-23
MIN MAX
LIIMITES 30-07-23 31-10-23




CRONOGRAMA DE INSPECCIONES DE CONDISIONES INSEGURAS
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ANEXO 19: Cronograma para la Implementacién de un plan de seguridad y salud ocupacional para reducir accidentes
laborales en el restaurant R.M. 050 -2013-TR

Cronograma para la Implementacion de un plan de seguridad y salud
ocupacional para reducir accidentes laborales en el restaurant

Ago 21 Set 21 Oct 21

Item Etapa

S3 S6 | S7 $10|511

ELECCION DE PASOS O AUTOR PARA
GUIA

2 |ESTUDIO LINEA BASE INICIAL

3 |POLITICAY OBJETIVOS DE SST

4 |IPERCY MAPA DE RIESGOS

PLAN ANUAL DE SST Y PROGRAMA
ANUAL

6 |ELECCION DE SUPERVISOR DE SST

7 |EJECUCION DE CAPACITACIONES

8 |EJECUCION DE ACTIVIDADES

9 |ESTUDIO LINEA BASE FINAL




ANEXO 20: Cronograma para elaboracion de la investigacion de Implementacion de un plan de seguridad y salud

ocupacional parareducir accidentes laborales en el restaurant

Cronograma para elaboraci igacion de i6n de un plan de seguridad y salud enelr
" . Abr 21 31 Jun 21 Jui21 Ago 21 Set21 Oct21 Nov 21 Dic 21
em i 51| s2 [ s3 [ sa 57 | s8 | 50 [ s10 | s11 | 512 | 513 | 514 | 515 | 516 | s17 [ 518 [ 510 | 520 | 521 | 522 | 523 [ 524 | 525 | 526 | 527 | 528 | 520 | 530 | 531 | 532 | 533 [ s3a | 535 | s36
1 |Reunién con el gerente del restaurant

Definir el tema y problematica de
B temay p E

investigacién

Definir el titulo del proyecto de

3
investigacién
4 |Elaborar la Matriz de Consistencia
5 |Elaborar la Matriz Operacionalizacion
o |Validacién de los instrumentos por tres
expertos
Busqueda de informacion para la hacer
7 |introduccién del proyecto de

investigaci

Busqueda de informacién para realizar
8 |el marco terorico del informe de
investigacién

9 |Revisién del avance de la investigacién

10 |Determinar la poblacién y muestra

11 |Determinar la metodologia de estudio

12 |Medicion del Pretest

Confeccién del cronograma de

*? |capacitaciones

T ZZ“.ZCZ?E:ZLT de avance del informe
1o |Determinacién de los presupuestos v
1o |Tercera revision de la investigacion v

17 |Levantamiento de observaciones

Revision De la investigacion por el
jurado

20 |Sustentacién Final del proyecto

reunion con el Gerente para hacer Ia

23 |implementacion del plan de sst

Estudio de linea base

25 |capacitaciones

Eleccion de supervisor de SST

26 |realizacién de IPERC

27 |nueva medicionde LINEA Base

28 |revision de la implemetacién

29 |Orden de teorias de implementaciin

30 |Analisis economico y financiero

31 |Revisi

n del asesor

32 |recoleccién de datos pos test

33 |Medicion del post test

Revision De la investigacion por el

35 |Annalisis descriptivo e inferencial

36  |Resumen discusion

37 |conclusion

38 |Recomendaciones

revision y levantamiento de
observaciones

Sustentacion Final del desarrollo de
tesis.




ANEXO:21 COSTOS ADMINITRATIVOS

PRESUPUESTO MONETARIO

MATERIALES Y EQUIPOS

Clasificador de Descripcién de Gasto Detalle Unidad | Cantidad Cgstq Costo Total
gastos Unitario
Laptop hp Pavillon x360 unidad 2 3500 S/ 7,000.00
usb unidad 1 45 S/ 45.00
2.6.81.42 EQUIPOS Y BIENES 1 Router unidad 2 480 S/ 960.00
Hidrobox unidad 5 40 S/ 200.00
disco duro 1 tera unidad 1 215 S/ 215.00
Hojas Bond Paquete 1 S/ 17.00 S/ 17.00
gasas Paquete 2 S/10.00 S/20.00
toallas higienicas Paquete 1 S/ 8.00 S/ 8.00
crema para las quemaduras unidad 2 S/ 8.00 S/ 16.00
alcohol de 76° unidad 2 S/ 3.00 S/ 6.00
guantes quirurguicos caja 1 S/ 30.00 S/ 30.00
cofias para el cabello caja 1 S/ 40.00 S/ 40.00
Gastos por adquisicion de toallas humedas paquete 1 S/ 10.00 S/ 10.00
2.3.15.12 papeleria en general, materiales y polvo de quemadura Unidad 1 S/ 15.00 S/ 15.00
utiles de oficina vendas Unidad 4 S/ 5.00 S/ 20.00
yodo Unidad 2 S/ 10.00 S/ 20.00
Tablero para hojas Unidad 1 S/ 8.00 S/ 8.00
sefialeticas Unidad 20 S/10.00 S/ 200.00
Lapices Caja 1 S/ 4.30 S/ 4.30
Borrador Unidad 1 S/ 2.50 S/ 2.50
Cartillas Unidad 36 S/ 0.20 S/ 36.20
Lapiceros Caja 1 S/ 3.20 S/ 3.20
23274 InSumos Mjcrosoft Ofﬁce Un?dad 1 S/ 80.00 S/ 80.00
Alguiler de Extintores Unidad 1 S/90.00 S/90.00
Ropa de seguridad unidad 4 S/ 115.00 S/ 460.00
2.3.199.11 Gastos por adquisicion de Cinta métrica Unidad 1 S/30.90 S/30.90
herramientas
Sub-Total S/ 9,537.10
GASTOS OPERATIVOS
Clasificador de Descripcion de Gasto Detalle Unidad | Cantidad Cgstq Costo Total
gastos Unitario
servisio de agua Unidad 2 50 100
servicio de luz Unidad 2 50 100
Internet Unidad 2 79.5 159
2.3.21.21 Pasajes y gastos de transporte Alimentacion unidad 2 340 680
Gastos de transporte a la Unidad
empresa Tesista 1 30 S/ 4.50 S/ 135.00
Gastos de transporte a la Unidad
empresa Tesista 2 (Ica - Lima) 20 S/ 90.00 S/ 1,800.00
Sub-Total S/ 2,974.00




PRESUPUESTO NO MONETARIO

GASTOS OPERATIVOS

Clasificador de Descripcion de Gasto Detalle Unidad | Cantidad C(.)St(.) Costo Total
gastos Unitario
Incentivo al supervisor de sst Mensual 3 S/ 400.00 S/ 1,200.00
2.3.27.3 RRHH incentivo a los colaboradores para 111 S/ 10.00 S/ 1,110.00
capacitaciones horas
2.3.22.2 Servicio de telefonia e internet Internet Mensual 8 S/ 30.00 S/ 240.00
2.3.22.21 Gastos por telefonia movil Celular Mensual 8 S/ 82.90 S/ 663.20
Sub-Total S/ 2,550.00
RECURSOS, EQUIPOS Y ACCESORIOS
Clasificador de Descripcion de Gasto Detalle Unidad | Cantidad C.OSt(.) Costo Total
gastos Unitario
Laptop Unidad 2 S/ 600.00 S/ 1,200.00
Tablet Unidad 1 S/ 100.00 S/ 100.00
26.32.11 Adquisigién de maqgiparia y Extintores unidad 3 S/ 200.00 S/ 600.00
T equipos para oficina Impresora unidad 1 S/ 950.00 S/ 950.00
PARLANTE UNIDAD 1 S/ 1,000.00 S/ 1,000.00
Cargador portatil Unidad 1 S/ 100.00 S/ 100.00
Sub-Total S/ 3,950.00
INVERSION Total

S/ 19,011.10




Flujo de caja

s/

s/

S/

s/

s/

s/

10,215.00 |10,215.00 |10,215.00 | 10,215.00 | 10,215.00 | 10,215.00
S/ S/ S/ S/ S/ S/
2,325.00 |2,325.00 [2,325.00 |2,325.00 |2,325.00 |2,325.00
s/ s/ S/ S/ S/ S/
7,890.00 |7,890.00 |7,890.00 |7,890.00 |7,890.00 |7,890.00

19011.1

Fuente: Elaboracién propia

TASA MENSUAL 1.25% Mensual

VALOR ACTUAL S/ 45,336.02
s/

COSTO 19,011.10

VAN S/ 29,859.57

TIR 34%




ANEXO: 22. Datos de los validadores de instrumentos

Validador Grado Especialidad Resultado
Diaz Dumont Jorge Rafael Doctor Ingeniero Industrial Aplicable
Franco Medina Jorge Lazaro Doctor Ingeniero Industrial Aplicable
Montoya Cardenas Gustavo Adolfo Magister Ingeniero Industrial

Aplicable




ANEXO: 23 MATRIZ DE LAS CAUSAS QUE POR VIENEN EL 80% DE
PROBLEMAS EN EL AREA DE PRODUCCION

Cddigo |Frecuencia :
Frecuencia| ; :
Causas de de Area Funcional
acumulada
Causa | problemas
Falta de sistema de Gestion
. C19 4 4 o :
gestiébn de compras Administrativa
Falta de mantenjm!ento C7 6 6 Mantenimiento
de electrodo mésticos
Falta auditorias para el C15 + Produccion
personal
Errores del proveedor en c5 12 Produccion
entrega de productos
Cortes con objetos ca 75 Produccion
punzantes
Qableadp madecyao!o de C11 5 Produccién
instalaciones eléctricas
Mala ubicacién de los c14 76 Produccion
galones de Gas
Herramientas C8 4 Produccién
inadecuadas
Uso inadecuado de los .
electrodomeésticos 9 ! 378 FTEEEEE
Incum_pllmlento Qe_ las c13 5 Produccion
condiciones de higiene
Lesmnes/p(_)r AEE C3 83 Produccién
guimicos
Cuellos de botella por C16 7 Produccion
retraso de procesos
Falta de inspeccion y C17 4 Produccion
control de calidad
Piso mOJa(_:Io_ en malas C12 4 Produccién
condiciones
Falta de presupuesto C18 Produccién
Falta de organizacion de c6 83 Produccion
almaceén
Disponer de poco c1 3 RR. HH.
personal en el area
Falta de capacitacion de co 5 12 RR. HH.
trabajadores
Mal amb_|ente de trabajo y c10 4 RR. HH.
clima laboral
Total 400 400




ANEXO: 24 ORGANIGRAMA DE LA EMPRESA

ANEXO: 25 MAPA DE PROCESOS DE LA EMPESA

ESTRATEGICOS

¥

OPERATIVOS

DE APOYO .

Requisitos / Expectativas
Jejssuaig A ugiooesnes




ANEXO: 26 DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO DE LA EMPRESA

DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO

EMPRESA |RESTAURANT LaTarché AREA PRODUCCION (COCINA)
METODO | PRE-TEST POST-TEST PROCESO  |PREPARACION DE ALIMENTOS
Anchante Garcia Carmen cecilia
PRODUCTO PLATOS ITALIANOS
ANALISTA |Ascate Zegarra Jhon carlos

Insumos

orden de compra de insumos

comprade insumos

Verificacion de verificacién de insumos

cronograma de
| platos a preparar

lavado y picado de ingredientes

verificacion de equipos y sus
componentes

preparacion de alimentos

preparacion de refrescos

Torolalo RnToYcl

1 Inspeccién de los alimentos
si ya estan cosidos

mozo hace pedido de plato

servir a los platos conforme al pedido

entregar al mozo

limpieza de area de cocina

RESUMEN producto terminado
ACTIVIDAD | CANTIDAD

(O 10
[] 3

total 13




ANEXO 27: DIAGRAMA DE ANALISIS DE PROCESOS

DIAGRAMA DE ANALISIS DE PROCESOS
OPERARIO/ MATERIAL/ ECONOMICO

DIAGRAMA N: HOJAN: | 1 RESUMEN
ACTIVIDAD PRE-TEST POST-TEST
OBJETO PLATOS A LA CARTA OPERACION 36 =
TRANSPORTE 9 -
ESPERA 2 -
ACTIVIDAD PREPARACION INSPECCION 6 -
ALMACENAMIENTO 2 -
LUGAR RESTAURANT LaTarché TIEMPO 437.1 min -
5 ANCHANTE GARCIA CARMEN CECILIA
ELABORADO POR: ASCATE ZEGARRA JHON CARLOS APROBADO POR DUMON DIAZ RAFAEL
FECHA DE ELABORACION 26 05 2023
. Tiempo Simbolo AGREGA VALOR
item OPERACION Descripcion de Actividad (minutos)
Ol [D[O[V [s]m
1 Trasporte al aimacén T c\\\
2 Inspeccion de materia prima 6 >
3 Pesar algunos productos (Arros, 10 o«
ORDEN DE COMPRA  |azucar.etc)
4 Anotar todo lo que falta 3 o
5 llamar a los proveedores 2 <
6 cotizar productos 10 s
T Trasporte al mercado 20
8 compras de productos 30
Inspeccion de productos sitodos
9| COMPRA DE INSUMOS fueron comprados 5 />°
cargar productos al vehiculo de =
10 6 r/
trasporte
11 trasporte de mercado a la empresa 22
12 Descarga de productos 8 —
verificacion del estado que se esta
i 6 recibiendo o >
14 VERIFICACION DE INSUMOS Trasporte de los productos hacia el 10 .</
almacén T
15 ALMACENAR PRODUCTOS 15 X
16 ) 5 Observar el d ) de i i 0 | 5 ____—-,.,.’——'
Verificacion de cronograma e comida
de platos a preparar guardar el cuaderno de planificacion semana 2
17 de comida
18 SELECCIONA M.P QUE SE PREPARA 10 b
19 TRASPORTA INSUMOS DEL ALMACEN A s e
COCINA Y
20 ESCOGE CUCHILLOS E INSTRUMENTOS 10 T/ X
LAVADO Y PICADO DE b e
21 INGREDIENTES 20 ‘\
LAVA Y PICA (Habilita) VERDURAS, POLLO etc
22 VERIFICA S| YA ESTA TODOS LOS 4
INGREDIENTES HABILITADOS
23 ESPERA EL TIEMPO INDICADO PARA LA 25
PREPARACION
24 Localiza los equipos de cocina 4
25 trasporte a una mesa 2 >
26 observa su estado actual 5 /
27| VERIFICACION DE SUS reporta fallas 8 1
EQUIPOS Y COMPONENTES
28 repara los equipos si estan a su 25 <
le habilita para su uso cuando sea
29 6 o
necesario N
30 le trasporta al lugar de su uso 2 >‘
7
31 Elige ollas e ingredientes los que 5 » v
contra a cocinar
32 RETIRA UN POCO LOS GALONES DE GAS L p X
33| PREPARACION DE COMIDA | Encender la cocina ial 2 S
34 PONE A COSER LOS INGREDIENTES 25 s
ESPERA QUE LOS INGREDIENTES ESTEN YA 30
35 LISTOS
36 Aumenta o baja el volumen de gas - T




s mrrriem v ey v e assees e G

Escoger el utensillo para provar la

31 comida 2
38 Inspeccion de los ali pa las ollas it — e
39 $lyaesian cosldos Prueva siya esta listo 4 —
"1
40 tapa las ollas 1
/1 espera o baja la comida del fuego 8 o
2 i auxiliar de cocina recibe orden pedido 2 p
43 Mozo hace el pedido informa al cocinero sobre el plato 2 b
pedido
4 cocinero localiza el plato indicado 0.30 1
45 agarrar el plato 0.30
46 SERVIR PLATOS servir los ali al plato 2
47| CONFORME AL PEDIDO inspeccionar si esta bien servido 030 =
48 entrega al auxiliar de cocina 0.40
49 trasporta y deja en el mostrador el 0.30
plato pedido

50 el auxiliar de cocina llama atraves de 1.00

ENTREGAR AL MOZO la panilla al mozo 1
51 hace presente al mozo sobre el plato 0.50 [

Jefe de cocina ordena a los auxiliares
52 hacer limpieza 2 \
53 Todos los auxiliares agarran las 5
herrami de limpi
HACER LIMPIEZA EL AREA | se realiza la limpieza general del area [\
54 DE COCINA de produccién 25 ~_|
jefe de cocina inspecciona si el area

55 esta totalmente limpia 5 >
56 salen y cierran el area de produccién 5 -—

ANEXO: 28 ANALISIS DESCRIPTIVO DE LAS FRECUENCIAS DE
ACCIDENTES (PRE TEST)

Pre test

Frecuencia de accidentes | Media

1,383.95
Mediana 1,516.1400
Desv. Desviacion 623.06133
Minimo 433.37
Méximo 2,599.65
Rango 2,166.28
Asimetria 0,237
Curtosis -,500

ANEXO: 29 ANALISIS DESCRIPTIVO DEL INDICE DE GRAVEDAD (PRE

TEST)

indice de Gravedad

Media .9538
Mediana .8700
Desv. Desviacién 16721
Minimo .65
Méximo 1.30




Rango .65
Asimetria ,409
Curtosis 412
ANEXO: 30 MATRIZ DE PRIORIZACION
[ I TR I R o - @ @ [ 8] £ [ S z
T |2 || 5|58 € |E|E |8 2|2 <
cTE 8|5 |5 | 5|9 S 9| £ a| & |% £
Swg O]l | 8|8 |3 ¢ B 5| 8 (gl L |8 =
O © = o| € © £ o = <) = = = s =
LEZ |8 E|E|=|¢ 5 |8 8 5 ©
S2 s | o o | E 3 o © ©
2 = c ° - o S
e 1 2 £ > | = g
- zZ |5 £
=
19 114 aplicacion de las
logistica 0| 84| 20| 25| 0|62 |MEDIO 1(29%| 6 6| 2|5s
sistema de
gestidon de
almacén 5| 14| 0| 14|10| 5|BAIO 48| 7%| 2| 96| 4|inventario
sistema de
cocina seguridad y
(Produccio 34 274 salud
n) 80| 20| 78| 60| 45| 60|ALTO 3| 52%| 8 4| 1|ocupacional
ACEPTA estudio del
Comedor 4| 19| 17| 28|14| O|BE 82| 12%| 4| 328 | 3|trabajo
total, de 13| 11| 12 66| 100
problemas |89 7| 5| 7|69 4 %

ANEXO: 31 FICHA DE REGISTRO DE CAPACITACIONES

PLANILLA DE CAPACITACION

Se deja constancia que los abajo firmantes asistieron a la actividad de capacitacion
detallada procedente y declaran haber comprendido el tema de...lo cual se
comprometen a cumplir con lo dicho para minimizar sus accidentes.

RESTAURANT LATARCHE

Capacitadores: Ascate Zegarra Jhon — Anchante Garcia
Carmen.

TEMA:
FECHA: LUGAR:
DNI APELLIDOS Y NOMBRES CARGO FIRMA




ANEXO 32 FICHA DE RESGISTRO PARA LA INSPECION Y ENTREGA DE
EQUIPOS DE PROTECCION PERSONAL

trabajo:

Actividad

LISTA DE CHEQUEO [ .
PARA LA UTILIZACION | -°9'99
DE LOS ELEMENTOS
DE PROTECCION Fecha: o]
PERSONAL
Area o Seccién de Fecha de

Inspeccion:

Nombre del
trabajador:

Responsable:

realizada al
momento del

Supervisor:

chequeo
ASPECTOS A INSPECCIONAR CONDICION REPORTADA

No CUENTA | ESTA EN UT;-I?[ZA NO

CONDICIONES DE CON EL | BUEN APLICA
SEGURIDAD EPP | ESTADO SSE'::%':\“;‘A EL uso | OBSERVACIONES
(SI/NO) | (SI/NO) (SI/NO) DEL EPP

1 | Polo

2 | Guantes quirurgicos

3 | Gafas de Seguridad

4 | Guantes de cocinero

5 | Respirador o mascarilla

6 |faja de seguridad

7 | Manguitos

8 | Delantal

9 | Gorros desechables

10 | Cubre zapatos

11 | Pantaldn




Yo, identificado con
DNI# certifico el area de seguridad y salud
ocupacional la empresa LaTarché me hizo entrega de los elementos de
proteccion personal, me explicaron su uso y cuidados que debo tener,
me capacitaron sobre las condiciones de seguridad para las cuales debo
usa el elemento de proteccion y reconozco que su utilizacion es una
obligacion contenida en diferentes normas entre ellas el reglamento de
higiene y seguridad de la empresa. De igual forma reconozco que
cualquier enfermedad o accidente que me ocurra por el no uso de ellos
es mi responsabilidad y asumo las consecuencias o0 sanciones
disciplinarias que esto me pueda acarrear. También reconozco que el
personal de desarrollo sostenible me hace seguimiento continuo del
buen uso y estado del EPP.

FIRMA TRABAJADOR FIRMA DE SUPERVISOR DE CALIDAD

ANEXO: 33 FICHA DE INSPECCION DE BOTIQUIN.

N | Ubi | ESTADO DEL BOTIQUIN
o | caci ” OBSER
A o
on g .E. g 3:= c :3:5 VACIO
T ] € o8 €@ 0¥l oL 08|l ©F a
Boti| 3 .| 8| @ 2ol 02| ® | 8O m=| ©®=| o =
. o| @ c N Q_C-Hmu'cu-—.p.—_cm
qui s$2 93 © =| o 9| € € &l €2 €3 s
v TP 27| YR 23| 8P ol 9l oo B2
n |88 a8 FY gt 53 3ESE s
NS DR 5o LY NE RIS ISE R
S|
o U
c S
1o _| o _ o o _|o _|o _|o _|o % ¥
w 2 un w Z2 wn Z2 wn Z2 wun Z2 wn Z un Z un Z o o
1
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ANEXO 34: PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO GENERAL DE LOS
LINEAMIENTOS DE SISTEMA DE GESTION DE SST- LINEA BASE INICIAL

Verificacion de lineamientos del sistema de seguridad y Cumplimiento en %:
salud
I. Compromiso e involucramiento 19%




I1. Politica de seguridad y salud en el trabajo

8%

I11. Planeamiento y aplicacion

1%

IV. Implementacion y operaciones

7%

V. Lineamiento e Indicadores

10%

V1. Verificacién

7%

VII. Control de informacion y documentos.

0%

VIII. Revision por la direccion

0%

PUNTUACION OBTENIDA ;

ANEXO: 35 LOS LINEAMIENTOS A BASE AL DIAGNOSTICO DE LA LINEA
BASE DE LA EMPRESA

LINEAMIENTOS

DETALLE

1. Compromiso e
involucramiento

Programas SST

Reconocimientos del desempefio del trabajador

Implementar inspeccion de seguridad

Incentivar a los colaboradores que estan interesados
y apoyan en la implementacion de la SST.

se cumple con la implementacion del IPERC

Charlas y capacitaciones al supervisor de las SST,
sobre sus metas que tiene cumplir.

2. Politica de
seguridad y salud
ocupacional

Contar con la politica de SST documentada,
aprobada y firmada por gerencia

Capacitacion de la importancia de la ley 29783 y
todo lo que le conforma

capacitacion de las inspeccion de los riesgos y
peligros

capacitacion de investigacion y reporte de incidentes

Delegar a un supervisor de seguridad y salud en el
trabajo

Ver y destinar los recursos economicos para hacer la
implementacion de la SST

3. Planeamiento y
aplicacion

Realizacion de la linea base como un diagndstico de
la SST actual de la empresa

Establecer un estudio e identificacion de peligros




Capacitacion de uso adecuado de extintores, botiquin
y primeros auxilios

Hacer una actualizacion de la evacuacion de riesgos

Hacer un programa anual de SST

4.Implementacion
y operacion

Realizar examenes médicos ocupacionales durante su
relacion laboral

Realizacion de un mapa de evacuacion y zonas
seguras

Charlas educativas y respuesta ante emergencias

Gerencia tiene que dar 6rdenes que solo los
colaboradores capacitados hagan cosas con riesgo o
peligro

Elaborar un Mapa de extintores

Gerencia tiene que comprometerse a asumir los
costos de algunos recursos para la implementacion

Organizar una brigada de emergencia y rescate

Hacer sefializaciones para una evacuacion de zonas
seguras

Brindar una capacitacion de uso adecuado de los
EPP’S

5. evaluacion y
normativa

Charlas y capacitaciones de fomentar un buen
ambiente laboral

Capacitacion sobre peligros y advertencias de fluidos
eléctricos

Establecer una identificacion de peligros y
determinacion

Hacer una evaluacion de los riesgos y actualizar
anualmente

Advertencia de peligros.

Elaborar un reglamento de seguridad y salud en el
trabajo

Capacitacion de primeros auxilios y evacuacion de
los riesgos

Capacitacion de uso de los extintores

6. Verificacion

Capacitacion sobre la importancia de la higiene
laboral

Elaborar un registro para la investigacion de
accidentes dentro del ambiente laboral,




enfermedades ocupacionales, peligros riesgos y

otros.

Capacitacion sobre la importancia de la ergonomia

en el trabajo

Elaborar un cronograma para auditoria internas y

externas.

Capacitacion sobre el IPERC

7. Control de
informacion y
documentos

Implementacion un procedimientos de control de

documentos y registros

Realizar un mapa de Riesgos

Implementar registros de examenes médicos

ocupacionales

Elaborar un registro de equipos de proteccion

personal

Implementar un registro de auditoria

Implementar registros de induccién y entrenamiento

de simulacros de emergencia

8. Planeamiento y
capacitacion

Por parte de alta direccion revisar y analizar
periddicamente el sistema de gestion y salud en el

trabajo

ANEXO: 36 PROGRAMA ANUAL

PROGRAMA ANUAL DEC2:Y25 SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

1

DEL EMPLEADOR

DATOS

RAZON
SOCIAL O
DENOMIN
ACION
SOCIAL

RUC

DOMICILIO

Area

NO
TRABAJAD
ORES

LA
TARCHE
S.A.C

Av. Chimpum occllo 267. luciana

carabayllo

Prod
ucci

on

15

Objetivo

General 1

Diagnostico de seguridad y salud del trabajo




Meta 100%
Indicador | (IF x 1G)/1000
N| Descrip | Resp | A | ANO 2023 Fec |Est | Obser
°|cion de |onsab |re | E|F|M A M ha ado | vacio
la le a de nes
Activida | de Verif
d Ejecu icaci
cion on
1| Estudio | Invest Rea
de la|igado liza
Linea res do
Base
2 | Eleccio | Gere Rea
n del|nciay liza
Supervi | los do
sor de | invest
Segqurid | igado
ad y | res
Salud
en
el
Trabajo
3 | Elabora | Super Rea
cion de | visor liza
la SST do
Politica
de
Segqurid
ad y
Salud
en el
Trabajo




4| Objetiv | Super Rea
0S y | visor liza
Metas | SST do
Objetivo Identificacion de peligros, evaluacion de riesgos y determinacion
Generall de controles
N| Descrip | Resp | A | ANO 2021 Fec |Est | Obser
©lcibn de|onsab |re |E[F|M A M ha ado | vacio
la le a de nes
Activida | de Verif
d Ejecu icaci
cion on
1| Elabora | Super Rea
cion vy | visor liza
llenado | SST do
de
matriz
IPERC
2 | Verifica | Super Rea
cion del | visor liza
Mapa SST do
de
Riesgo
S
Objetivo Crear un ambiente de trabajo seguros
Genera |2
N| Descrip | Resp | A | ANO 2021 Fec |Est | Obser
°|cion de |onsab |re | E|F|M A M ha ado | vacio
la le a de nes
Activida | de Verif
d Ejecu icacli
cion on




1| Organiz | Super Rea
acion vy | visor liza
Respon | SST do
sabilida
des

2 | Capacit | Super Rea
aciones | visor liza

SST do

Objetivo Reducir accidentes Laborales

Genera I3

N| Descrip | Resp | A | ANO 2023 Fec |Est | Obser

©|cion de |onsab |re | E|F|M A M ha ado | vacio
la le a de nes
Activida | de Verif
d Ejecu icaci

cion on

1| Estable | Super X | X | X Pen
cer visor dien
Mejoras | SST te
Continu
as en
SST

2 | Capacit | Super X| X| X| X| X Pen
aciones | visor dien
constat | SST te
es de
SST

3 | Revisar | Super X| X| X| x| x Pen
Equipo | visor dien
S y | SST te
Herrami
entas




de
Trabajo
4 | Activida | Super X[ X[ [ X [ X | X | X Pen
des visor dien
para SST te
preveni
r 0
reducir
los
acciden
tes de
Trabajo
ANEXO: 37 registro de indice de frecuencia de accidentes
REGISTRO DE INDICE DE FRECUENCIA DE ACCIDENTES
HORAS DIAS N' DE
o TIPO RUC DIRECTION TRABAJADOR TRABAJADAS | TRABAJADOS | SEMANAS
LaTarché Sociedad 1
RAZON SOCIAL P FORDIA | POR SEMANA | POR MES
AV, CHIMIPL DICLLO 435 LR
b 7
SAC AT RO ES ® 5 4
; ANCHANTE GARCIA CARMEN CECILIA ASCATE i
ELABORADO POR: S EARH HON CAFLOS AREA: FRODUCCION
ACCIDENTE | ACCIDENTE (N TOTALDE| HDRAS | INDICE DE
MES SEMANA FORMULA A UTILIZAR DOBSERVACION
SLEVES | SGRAVES |ACCIDENTES | TRABAJADAS | FRECUENCIA
1032023 -
ST ‘ i 1 4508 m
2023 - 2 4608 43403
AR 2 0
AGOSTO
IETCRIE - 1 4608 parli|
MR 1 1 :
TN -
TR 2 1 : HHIE B3I
TR -
[ i ; 1 4508 o
?Sgggsga ‘ 0 1 4608 parli|
TN LF= M 06 S realizo la medicion de |a frecuencia de
SEPTIEMERE| T 0 1 1 4808 parii| e i accidentes de manera semanal de los meses Abril,
- Maya v Junio, en la empresa Latarche
YA i ; 2 4508 3403
T -
HYZ 0 0 I e o
TATH0Z3 -
P . i 1 4508 papAll
- i 4608 0.0
02 0 0
OCTUERE
ACHIES- 2 4608 40
JHIE 0 ? -
073 -
2 1 1 E L i

ANEXO: 38 REGISTRO DE INDICE DE GRAVEDAD DE ACCIDENTES




=Y

IATARCHE

LaTarché Soci TPO RUC DIRECCION N° TRABAJADORES mns TPI;\‘B:IADOS m:
RAZON SOCIAL Anénima Cerrada EMANA-
SAC 20494268796 AV. CHIMPU OCLLO 495 URB, CARABAYLLO 15313 12 16 6 4
ELABORADO POR: ANCHANTE GARCIA CARMEN CECILIA Y ASCATE ZEGARRA JHON CARLOS AREA: PRODUCCION

01/08/2023 - 6/08/2023 1 4608 2 043
AGOSTO 08/08/2023 - 13/08/2023 2 4608 1 022
15/08/2023/ - 20/08/2023 1 4608 0 0.00
22/08/2023 - 27/08/2023 : R 4 L0 N°total de dias perdidos
:ﬁgf jﬁﬁﬁ i x T Ei *" = ¥ total de horas trabajadas -
SEPTIEMBRE 12/09/2023 - 17/09/2023 1 4608 2 083 Serealizo e calculo delndice de gravedad con
respecto &l mes Abril, Mayo y Junio.
19/09/2023 - 24/09/2023 2 4608 2 043
26/09/2023 - 01/10/2023 0 4608 0 000
03/10/2023 -8/10/2023 1 4608 B 043
J— 10/10/2023 - 15/10/2023 0 4608 1 022
17/10/2023 - 22/10/2023 2 4608 3 0.65
24/10/2023 - 29/10/2023 2 4608 1 022

ANEXO: 39 RESULTADO DE ACCIDENTEABILIDAD DEL POS TEST

a
B

RAZON SOCIAL RUC DIRECCION N° TRAEAJADORES
LaTarché Sociedad Anonima Cerrada SAC 204942687% AV.CHMPU QCLLO 435 URB, CARABAYLLO 12
ELABORADO POR: ANCHANTE GARCIA CARMEN CECILIA ASCATE ZEGARRA JHON CARLOS AREA: PRODUCCION (Cocina)

1 Caidas 0 0 0 0 0 0 0 0%

2 Dolores de columna 2 0 0 1 1 1 § 2%

3 Golpes con utensilios 0 0 0 0 0 0 0 0%

4 Lesion por sobreesfuerzos 1 0 0 1 0 1 3 18%

5 Cortes 2 1 1 1 1 1 1 4%

6 Quemaduras 1 0 0 1 0 0 2 12%

[ mw T 6 [+ [+ [T« T 2 [ 5 [ 7] w |

TOTAL ACCIDENTES LEVES 9
TOTAL ACCIDENTES GRAVES 8

ANEXO: 40 DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO POS TEST



DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO

EMPRESA |RESTAURANT LaTarché AREA PRODUCCION (COCINA)
METODO | PRE-TEST POST-TEST PROCESO |PREPARACION DE ALIMENTOS
Anchante Garcia Carmen cecilia
PRODUCTO T,
ANALISTA |Ascate Zegarra Jhon carlos ELAROS. ALAVGARE

Insumos

Supervision de EPPS

orden de compra de insumos

comprade insumos

OO0

Verificacionde
cronograma de
| platos a preparar

verificacion de insumos

6 lavado y picado de ingredientes

verificacién de equiposy sus
componentes

preparacion de alimentos

preparacion de refrescos

-t ~
STy

Inspeccion de los alimentos
si ya estan cosidos

mozo hace pedido de plato

servir a los platos conforme al pedido

entregar al mozo

limpieza de area de cocina

RESUMEN producto terminado
ACTIVIDAD | CANTIDAD

O 11
L] 3

total 13

ANEXO: 41 DIAGRAMA DE ANALISIS DE PROCESOS (DAP) POS TEST



DIAGRAMA DE ANALISIS DE PROCESOS
OPERARIO/ MATERIAL/ ECONOMICO

Aumenta o baja el volumen de gas

DIAGRAMA N: [ 1 [HOJAN: | 1 RESUMEN
ACTIVIDAD PRE-TEST POST-TEST
OBJETO PLATOS A LA CARTA OPERACION 6 5
TRANSPORTE 9 9
ESPERA 2 2
ACTIVIDAD PREPARACION INSPECCION 6 B
ALMACENAMIENTO 2 2
LUGAR RESTAURANT LaTarché TIEMPO 437.1 min 4211
= ANCHANTE GARCIA CARMEN CECILIA
ELABORADO POR: ASCATE ZEGARRA JHON CARLOS APROBADO POR DUMON DIAZ RAFAEL
FECHA DE ELABORACION 26 052023
Simbolo AGREGA VALOR
item OPERACION Descripcion de Actividad (’E:':&‘;)
@ ®» |D|E |V s No
1 Trasporte al almacén 7 0\\\
2 |Inspeccion de materia prima 6 >
3 Pesar algunos productos (Arros, 10 o r’/
ORDEN DE COMPRA  [azucaretc)
4 Anotar todo lo que falta 3 e
5 llamar a los proveedores 2
6 cotizar productos 10 e
7 Trasporte al mercado 20
8 compras de productos 30
Inspeccion de productos sitodos
9 COMPRA DE INSUMOS P Taeron Somprados 5 />
10 cargar productos al vehiculo de 6 T/‘,
trasporte
11 |trasporte de mercado a la empresa 22
12 Descarga de productos 8 —
13 verificacion del estado que se esta 6
6 recibiendo
14 VERIFICACION DE INSUMOS Trasporte de los productos hacia el 10 .</
almacén —
15 ALMACENAR PRODUCTOS 12 T
16 Observar el y de e i 5 _'_,_,__———
Verificacion de cronograma achtins
de platos a preparar guardar el cuaderno de planificacion semana 2
17 de comida
18 SELECCIONA M.P_QUE SE PREPARA 10 .
BT TRASPORTA INSUMOS DEL ALMACEN A s
COCINA /
2 ESCOGE CUCHILLOS E INSTRUMENTOS 7 ?/
LAVADO Y PICADO DE PARA LA HABILITACION
21 INGREDIENTES 20 ‘\
LAVA Y PICA (Habilita) VERDURAS, POLLO.etc
22 VERIFICA SI YA ESTA TODOS LOS 4 e—
INGREDIENTES HABILITADOS 7'
ESPERA EL TIEMPO INDICADO PARA LA 25
23 PREPARACION
—
24 Localiza los equipos de cocina & (
25 trasporte a una mesa 2 >
26 observa su estado actual 2 /
27| VERIFICACION DE SUS reporta fallas 8
EQUIPOS Y COMPONENTES ] ]
28 repara los equipos si estan a su 25 «
alcance
le habilita para su uso cuando sea
29 A 6 p
necesario N
30 le trasporta al lugar de su uso 2 >
- " : I
31 Elige ollas e lngredleptes los que 5 a /
contra a cocinar
3 Encender la cocina industrial 2 1
34| PREPARACIONDE COMIDA | ponE A COSER LOS INGREDIENTES 2 L
35 ESPERA QUE LOS INGREDIENTES ESTEN YA 0 B
LISTOS
36 2 ==




37 Escoger el utensillo para provar la 2
comida
38 ion de los alii pa las ollas 1 ——
Sr & By |
39 siyaestan cosidos Prueva siya esta listo 4 —
40 1 —T |
tapa las ollas
f espera o baja la comida del fuego 8 o
42 ) auxiliar de cocina recibe orden pedido 2 ’
5 Mozo hace el pedido informa al cocinero sobre el plato 2
pedido
4“4 cocinero localiza el plato indicado 030 1
45 agarrar el plato 0.30
46 SERVIR PLATOS servir los alimentos al plato 2
—
47| CONFORME AL PEDIDO sl esta bien servido 0.30 />.
48 entrega al auxiliar de cocina 040 f/
49 trasporta y deja en el mostrador el 0.30
plato pedido
50 el auxiliar de cocina llama atraves de 1.00
ENTREGAR AL MOZO la campanilla al mozo 1

51 hace presente al mozo sobre el plato 0.50 o

Jefe de cocina ordena a los auxiliares
52 hacer limpieza 2 \
33 Todos los auxiliares agarran las 5

herrami de limpi
54| HACER LIMPIEZA EL AREA se realiza Iadllemez’e::ci?gre'rm del area o5 1\
DE COCINA P

jefe de cocina inspecciona si el area
S5 esta totalmente limpia 5 />

salen y cierran el area de produccion 5 P
56

ANEXO: 42 PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVASION DE LA
PROPUESTA DE MEJORA

Flujo de efectivo Flujo de efectivo
Meses
neto acumulado

o| S/ 19,011.10
MES 1-2 S/ 7,890.00 S/ 7,890.00
MES 3-4 S/ 7,890.00 S/ 15,780.00
MES 5-6 S/ 7,890.00 S/ 23,670.00
MES 7-8 S/ 7,890.00 S/ 31,560.00
MES 9-10 S/ 7,890.00 S/ 39,450.00
MES 11-12 S/ 7,890.00 | S/ 47,340.00
TOTAL S/ 47,340.00

PRI 441




ANEXO: 43 CRITERIOS PARA DECISION PARA PRUEBAS DE
NORMALIDAD PARA LA HIPOTESIS GENERAL

Tipo de distribucidn

Ho: La distribucion de la variable de estudio pertenece de la distribucion

normal (se ajusta a la normal)

Ha: La distribucion de la variable de estudio no pertenece de la distribucion

normal (no se ajusta a la normal)

Reglas De Decision

Si Valor significancia p > 0.05, se acepta la Hipétesis Nula (Ho), de una

distribucion normal.

Si Valor significancia p > 0.05, se acepta la Hipétesis Nula (Ho), de una

distribuciéon normal.

ANEXO: 44 CRITERIOS PARA ESCOGER LAS HIPOTESIS PLANTEADAS

Ha: La Implementacion del plan de seguridad y salud ocupacional reduce los accidentes

laborales en un restaurant, Lima 2023.

Ho: La Implementacién del plan de seguridad y salud ocupacional no reduce los

accidentes laborales en un restaurant, Lima 2023

+ Si el valor de p es mayor que 0.05, se concluye en favor de la Hipétesis Nula (Ho).

+ Si el valor de p es menor que 0.05, se rechaza la Hipétesis Nula (Ho) y se acepta la

Hipotesis Alternativa (Ha).




ANEXO: 45 CRITERIOS PARA DECISION PARA PRUEBAS DE
NORMALIDAD PARA LA HIPOTESIS ESPECIFICAS 1Y 2.

Tipo de distribucién

Ho: La distribucion de la variable de estudio pertenece de la distribucion

normal (se ajusta a la normal)

Ha: La distribucion de la variable de estudio no pertenece de la distribucion
normal (no se ajusta a la normal)

REGLAS DE DECISION

Si Valor significancia p > 0.05, se acepta la Hipétesis Nula (Ho), de una

distribucion normal.

Si Valor significancia p < 0.05, se rechaza la Hipétesis Nula (Ho), de una

distribucién no normal. Y, se acepta Ha.

ANEXO 46: Porcentaje De Cumplimiento General De Los Lineamientos De
Sistema De Gestion De Seguridad Y Salud En El Trabajo — Linea Base Final.

Verificacion de lineamientos del sistema de | Cumplimiento en %:

seguridad y salud

I. Responsabilidad e involucramiento 87%

Il. Politicade STT 100%

I11. Planificacion e implementacién 90%

IV. Aplicacién y operaciones 93%

V. Lineamiento e Indicadores 64%

VI. Inspeccion 57%

VII. Andlisis de informacién y documentos. | 95%

VII1. Inspeccion por la direccion 86%
PUNTUACION TOTAL OBTENIDA _




ANEXO 47: Sueldos Del Personal

SALARIO DE LOS COLABORADORES

o Ne de Total, Sueldo

Cargo MES DIA 1 Hra Colaboradores soles promedio
S/ S/ S/ S/
COSINEROS 3,000.00| 100.00 12.50 2 6,000.00
S/ S/

Ayudantes de cocina| 2,000.00| S/66.67| S/ 8.33 4 2,000.00 5/ 2,100.00
S/ S/
Auxiliares de cocina 1,300.00| S/ 43.33| S/5.42 6 1,300.00
S/
TOTAL, MENSUAL 9,300.00

ANEXO 48 Costos De Atencién Por Accidente Del Personal

COSTO DE ATENCION POR ACCIDENTE DEL PERSONAL
Inexistencia del colaborador S/ 20.00
Costo de seguro complementario de trabajo de
riesgo S/ 45.00
Trasporte a clinica S/10.00
Costo total S/ 75.00

Anexo 49: Relacion De Horarios De Trabajo Del Restaurant.

HORARIO LABORAL

PRIMER TURNO

7:00 AM- 3:00 PM

SEGUNDO TURNO 3PM- 11 PM
HORAS TRABAJADAS DE
LUNES A DOMINGO 16 HORAS
HORAS LIBRES DE LUNES
A DOMINGO 2 HORAS

LUNES A
DOMINGO

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 50: Diagrama De Frecuencia De Accidentes (Pre Test)

5

=

a

Frecuencia

o

=00,00 1.000,00

1.500,00

2.000,00 2.500,00 =.000,00

Frecuencia de accidentes Pretest

Fuente: Elaboracion propia.




Anexo 51: Diagrama De Caja De La Frecuencia De Accidentes (Pre Test)

3.000
2500
2000
1500

1.000

500

Frecuencia de accidentes Pretest

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 52: Tendencia De indice De Frecuencia.

INDICE DE FRECUENCIA

3000.00
2604.17

2500.00

1953.13 1953.13
1736.11

2000.00 1736.11

<\

1500.00
1000.00
500.00

0.00
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 53: Diagrama De Gravedad De Accidentes (Pre Test)



Frecuencia

0,60 0,80 1,00 1,20 1,40

Indice de Gravedad

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 54: Diagrama De Caja Del indice De Gravedad (Pre Test)

08

05

Indice de Gravedad

Fuente: Elaboracion propia.



Anexo 55: Gréafico Lineal De indice De Gravedad.
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Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 56: Ficha De Inspeccién De Extintores.

INSPECCION DE EXTINTORES Sz

IHTARCHE

Periodicidad de la inspeccién: cada 30
dias

| FECHA DE INSPECCION: .........../.......
PARTICIPANTES DE LA INSPECCION:

Inspeccionado por: Ascate Zegarra Jhon Carlos - Anchante Garcia Carmen Cecilia
Cantidad de extintores en el &rea de produccion:

¢El plan de la inspeccién se encuentra
cubierto?

¢ El extintor esta bien ubicado en su
lugar correspondiente?




10

11

12

13

14

15

16

¢ Para acceder al extintor el paso esta
libre sin desorden en el camino?

Al extintor siempre le recargan que se
encuentre operable?

sLa ficha técnica del extintor esta
visibles, para poder hacer lectura?

¢El gancho del extintor se encuentra a
1,5 mt. De altura donde podamos
acceder)

¢ El extintor si se encuentra ubicado a
10 cm de altura de su base?

SEl extintor cuenta con sello de
seguridad?

¢ Cuenta con el pasador de seguridad?
¢La pintura del extintor esta resaltante
0 no?

¢ El cilindro del extintor esta en buenas
condiciones y Optimas para el uso y
trasporte?

¢La  manguera de extintor se
encuentra flexible, sin roturas o
quemaduras?

¢;Los precintos, abrazaderas de la
manguera aun lo ajustan o esta en
malas condiciones?

¢La Corneta en los extintores de CO2
0 PQS o acetato potasio se encuentra
en buenas condiciones?

¢La valvula del extintor no presenta
oxidaciéon, dafios en la manija,
deformaciones que impidan su
funcionamiento)?

SEl mandémetro estad en buen estado
para realizar la lectura pertinente?

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 57: Ficha De Inspeccién De Actos Y Condiciones Inseguras

FORMATO

REPORTE DE ACTOS Y
CONDICIONES INSEGURAS E INCIDENTE DE
TRABAJO

FECHA:

|

FECHA:

SEDE DEL EVENTO:

PRINCIPAL BANCOL MEZANINE

FONTIBON

DEPENDENCIA -EVIDENCIO

EL EVENTO:

TIPO DE NOVEDAD




ACTO INSEGURO CONDICION INSEGURA

L[] | [ [ [ |

INCIDENTE CONDICION AMBIENTAL

OTRO cual

CATEGORIA DE LA CONDICION O ACTO INSEGURO DETECTADO

[ [ [ [ ] L [ [ ] |

Normas o Procedimientos Instalaciones Locativas y/o eléctricas
Equiplos yio ILerramie|ntas - L] Sefalizacion
Condiciones de Orden y Aseo | ConLicion(Ies de Seguridad Vial
Manejo integral de residuos solidos. | Manlejo del emergl;encias J conltingencias.
Manejo de Productos Quimicos y materiales | Manlipulac!én de ICargasl

| [ [ [ |
c(ggﬂgnoe? é—\rrgl'l:;i’egitri}*y o), tJEs;)Pd)e elementos de proteccion personal
DeS(I:ripcic')|n: | | [ | L 1 [ |

| [ [ 1 [ 1 1 |

Accién tomada o Recomendaciéon propuesta:

N s v

DATOS DE TESIS

Tipo de Vinculacién Laboral

Funcionario Contratista Proveedor Visitante Otro

[ | | |

Nombre y Apellidos Firma

N s I

TALENTO HUNANO

TIPO DE ACCION

PREVENTIVA | | | |CORRECTIVA | | |MEJORA| | | | |

ESTADO

ABIERTA| | | |CERRADA| | | |Fecha| | | | | | |

En cumplimiento de lo previsto por la Ley N° 1581 de 2012 y su Decreto Reglamentario N° 1377 de 2013 y Decreto 1081 de 2015. los cuales
tienen por objeto “Desarrollar el derecho constitucional que tienen todas las personas a conocer, actualizar y rectificar las informaciones que se
hayan recogido sobre ellas en bases de datos o archivos..."

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 58: Registro De Postulantes Para El Puesto De Supervisor De

SeguridadY Salud Del Trabajo.

Fuente: Elaboracion Propia.



Acta De Eleccion De Supervisor De Seguridad Y Salud Ocupacional

‘habia ya consultadc

Loy
r la eleccion a m

abilidad que tier

RPORLE

- - -
fotivo @

Fuente: Elaboracion Propia.




Capacitaciéon basica de Seguridad y Salud en el Trabajo

1

ante los meses (

Ident cacién

dentificacién
'Ma 3
¥ it

‘actos
Y s

LD

Lol

Fuente: Elaboracion Propia.



Anexo 59: Politica De Seguridad Y Salud En El Trabajo.

1N

Fuente: Elaboracion Propia.



Anexo 60: Objetivos y Metas

Propia.

on

Fuente: Elaboraci



Anexo 61: Organizacion y Responsabilidades

ILIDADES.

Anexo 62: Cronograma de Inspecciones de la Empresa.

Fuente: Elaboracion Propia.



Anexo 63: Diagrama Comparativo Del Pre Test Y Post Test Respecto A
Las Condiciones Inseguras.

Resultados comparativos de las Condiciones Inseguras
100%
90% 86%
80%
70%
60%
50%
40%
30%

20% 15%
0%
PRETEST POST TEST
M Series1 15% 86%

Fuente: Elaboracion Propia.

Anexo 64: Andlisis Comparativo Del indice De Frecuencia Del Pre-Test Y
Pos Test

Grupo pretest Pos Test
indice de
frecuencia N 12 12
de
accidentes Media 1385.55 283.78
Desv. Desviacion 2.92 3.97

Fuente: Registro de frecuencia de accidentes y base de datos en SPSS V25

Anexo 65: Prueba De Normalidad De La Accidentabilidad

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Estadistico Gl Sig. Estadistico gl Sig.
Accidentabilidad (Postest) ,216 13 ,020 ,891 13 ,003
accidentabilidad (Pretest) , 179 13 ,200" ,957 13 ,624

*. Esto es un limite inferior de la significacion verdadera.0



a. Correccion de significacion de Lilliefors

Anexo 66: Prueba De Normalidad De La Frecuencia De Accidentes

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Frecuencia de accidentes ,256 13 ,020 ,891 13 ,099
(Pos test)
Frecuencia de accidentes ,181 13 ,200" ,957 13 , 703
(Pre test)
*, Esto es un limite inferior de la significacion verdadera.
1. Correccion de significacion de Lilliefors
Fuente: Elaboracion propia
Anexo 67: Prueba De Normalidad De La Hipotesis 2
Pruebas de normalidad
Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Gravedad de accidentes ,307 13 ,001 ,857 13 ,035
(Pre test)
Gravedad de accidentes ,188 13 ,200" ,880 13 ,072
(Pos test)
*. Esto es un limite inferior de la significacion verdadera.
a. Correccién de significacion de Lilliefors
Fuente: Elaboracion propia
Anexo 68: Prueba De Normalidad De La Hipotesis 2
Pruebas de normalidad
Kolmogorov-Smirnov® Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Gravedad de accidentes ,307 13 ,001 ,857 13 ,035
(Pre test)
Gravedad de accidentes ,188 13 ,200" ,880 13 ,072
(Pos test)

* Esto es un limite inferior de la significacion verdadera.

a. Correccion de significacion de Lilliefors
Fuente: Elaboracion propia



Anexo 69: Prueba De No Paramétrica Wilcoxon De La Hipoétesis 2

Estadisticos de prueba

Gravedad de accidentes Pretest — Gravedad de accidentes

Pos test
Z -3,190°
Sig. Asintética(bilateral) ,001

Fuente: Elaboracion propia extraida del programa SPS V21.

ANEXO 70: Relacion de horarios de trabajo del restaurant.

HORARIO LABORAL

PRIMER TURNO 7:00 AM- 3:00 PM
SEGUNDO TURNO 3PM-11PM
LUNES A
HORAS LABORADAS DOMINGO
LUNES - DOMINGO 16 Hr
HORAS DE REFRIGERIO
LUNES - DOMINGO 2 Hr

Fuente: Elaboracion propia.

Variable Independiente: Plan de seguridad y salud ocupacional

ANEXO 71: Recaudacién de datos de las capacitaciones pre test

Variable Independiente: Plan de seguridad y salud ocupacional

EMPRE | INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS CODIG |1
SA (CAPACITACIONES) o

FECHA | 03/04/223
INCIO

FECHA | 26 06 2023
TERMI
NO

PAGIN | 01-01
AS

FORMULA

donde:




NCC: Nivel de
cumplimien
to

b copoitariones reaizadss . C.P: Capacitacio
o eCp o nes
programad
as
Mes Semana N2 de N2 de % de cumplimiento
capacitacio | capacitaciones
nes programadas
realizadas
Abril 03/04/2023- | 0 0 -
8/04/2023
10/04/2023- | O 0 -
15/04/2023
17/04/2023/ | 0 0 -
-22/04/2023
24/04/2023- | 0 0 -
29/04/2023
TOTAL 0 0 -
Mayo 1/05/2023- |0 0 -
6/05/2023
8/05/2023- |0 0 -
13/05/2023
15/05/2023- | O 0 -
20/05/2023
22/05/2023- | 0 0 -
27/05/2023
29/05/2023- | 0 0 -
03/06/2023
TOTAL 0 0 -
Junio 05/06/2023- | 0 0 -
10/06/2023
12/06/2023- | O 0 -
17/06/2023
19/06/2023- | O 0 -
24/06/2023
26/06/2023- | 0 0 -
30/06/2023
TOTAL 0 0 -

Fuente: Elaboracion Propia

Recoleccion de datos de los eventos inseguros pre test

EMPR
ESA

INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE
DATOS (EVENTOS INSEGUROS )

CODI
GO




FECH | 03/04/22

A 3

INCIO

FECH |26 06

A 2023

TERMI

NO

PAGIN | 01-01

AS

FORMULA donde:
F.A. Frecuen
ciade
F e el condicio
- = 10k innessegura
bl .

I.P Inspecci
ones
program
adas

Mes Seman | N° de N° de % de promedio de
a inspeccio | inspecci | cumplimie | cumplimiento
nes ones nto
realizada | program
S adas
Abril 03/04/2 |0 0 0 25
023 -
8/04/20
23
10/04/2 | 0 0 0
023 -
15/04/2
023
17/04/2 | 1 1 100%
023/ -
22/04/2
023
24/04/2 | 0 0 0
023 -
29/04/2
023
TOTAL 1 1 100%
Mayo | 1/05/20 |0 0 0 20
23 -
6/05/20
23
8/05/20 |1 1 100%
23 -




13/05/2
023

15/05/2 | 0 0 0
023 -
20/05/2
023

22/05/2 | 0 0 0
023 -
27/05/2
023

29/05/2 | O 0 0
023 -
03/06/2
023

TOTAL

o
o
o

Junio

05/06/2
023 -
10/06/2
023

o
o
o

12/06/2 | 0 0 0
023 -
17/06/2
023

19/06/2 | 0 0 0
023 -
24/06/2
023

26/06/2 | 0 0 0
023 -
30/06/2
023

TOTAL

TOTAL 3 MESES | 3 2 100%

15

Fuente: Elaboracion Propia

Recoleccion de datos de las condiciones inseguras pre test

EMPR
ESA

INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE
DATOS (CONDICIONES INSEGURAS )

CODIG

O

FECH | 03/04/22
A 3
INCIO

FECH |26 06
A 2023
TERMI

NO




PAGIN
AS

01-01

FORMULA

# de inspecciones realizadas

F.CI=

= 100%

#del.P

donde:

F.C.l Frecuenc
ia de
condicion
es
insegura

S

Inspeccio
nes
program
adas

Mes

Semana

N° de
inspeccio
nes
realizada
S

N° de
inspeccio
nes
program
adas

% de
cumplimient
0

promedio de
cumplimiento

Abril

03/04/2
023 -
8/04/20
23

0

0

10/04/2
023 -
15/04/2
023

17/04/2
023/ -
22/04/2
023

24/04/2
023 -
29/04/2
023

100%

TOTAL

N

N

100%

25

Mayo

1/05/20
23 -
6/05/20
23

8/05/20
23 -
13/05/2
023

15/05/2
023 -
20/05/2
023

100%

22/05/2
023 -

20




27/05/2
023
29/05/2 | 0O 0 0
023 -
03/06/2
023
TOTAL 1 1 100% 0
Junio 05/06/2 |0 0 0
023 -
10/06/2
023
12/06/2 |0 0 0
023 -
17/06/2
023
19/06/2 |0 0 0
023 -
24/06/2
023
26/06/2 | 0O 0 0
023 -
30/06/2
023
TOTAL | O 0 0
TOTAL |3 3 100 15
3
MESES
Fuente: Elaboracién Propia
Recoleccion de datos de las condiciones inseguras pre test
EMPR | INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE CODIG
ESA DATOS (CONDICIONES INSEGURAS) 0
FECH | 03/04/22
A 3
INCIO
FECH |26 06
A 2023
TERMI
NO
PAGIN | 01-01
AS
FORMULA donde:
F.C. Frecuenc
la de

# de inspecciones realizadas

FLI #del.P

= 100%

condicion
es




insegura
S

I.P Inspeccio
nes
program
adas

Mes

Semana

N° de
inspeccio
nes
realizada
S

N° de
inspeccio
nes
program
adas

% de
cumplimient
0

promedio de
cumplimiento

Abril

03/04/2
023 -
8/04/20
23

0

0

10/04/2
023 -
15/04/2
023

17/04/2
023/ -
22/04/2
023

24/04/2
023 -
29/04/2
023

100%

TOTAL

N

N

100%

25

Mayo

1/05/20
23 -
6/05/20
23

8/05/20
23 -
13/05/2
023

15/05/2
023 -
20/05/2
023

100%

22/05/2
023 -
27/05/2
023

29/05/2
023 -
03/06/2
023

20




TOTAL 1 1 100% 0
Junio 05/06/2 |0 0 0
023 -
10/06/2
023
12/06/2 |0 0 0
023 -
17/06/2
023
19/06/2 |0 0 0
023 -
24/06/2
023
26/06/2 | 0 0 0
023 -
30/06/2
023
TOTAL |0 0 0
TOTAL |3 3 100 15
3
MESES
Fuente: Elaboracion Propia
ANEXO 72: Registros de la empresa.
REGISTRO DE ACCIDENTES LABORALES
RAZON TIPO | RUC DIRECCION N°
SOCIAL TRABAJADOR
ES
Latarché SAC | 2049426879 | AV. CHIMPU 12
Sociedad 6 OCLLO 495 URB,
Andnima CARABAYLLO
Cerrada 15313
ELA | ANCHANTE GARCIA CARMEN CECILIA AR PRODUCCION
BOR | ASCATE ZEGARRA JHON CARLOS A: (Cocina)
ADO
POR
REGISTRO DE ACCIDENTES
| MES
N° TIPO ABRIL MAYO JUNIO
DE ACC | ACC |ACC |ACC |ACC |ACC | N° %
ACCID |IDE IDEN | IDEN | IDE |IDE |IDE | TOTAL ACC
ENTE TES | TES DE IDE




NTE NTE | NTE | NTE NTE
S GRA |LEV |S S S ACCIDE | S
VES | ES NTES
LEV GRA | LEV | GR
ES VES | ES AVE
S
1 Caidas |4 2 4 3 2 1 16 19%
2 Dolores | 2 2 3 2 1 1 11 13%
de
columna
3 Golpes |3 1 4 3 2 1 14 17%
con
utensilio
S
4 Lesion 1 1 3 2 2 1 10 12%
por
sobrees
fuerzos
5 Cortes |4 2 4 3 2 1 16 19%
6 Quema |4 2 4 2 2 2 16 19%
duras
TOTAL 18 10 22 15 11 7 83 100
%
TOTAL, ACCIDENTES LEVES 51
TOTAL, ACCIDENTES GRAVES 32
Fuente: Elaboracién Propia
indice de frecuencia (pre test)
REGISTRO DE INDICE DE FRECUENCIA DE ACCIDENTES
RAZON | Latarché TIP |RU |DIR |N° HOR | DIA | N°
SOCIA | Sociedad O C ECC | TRA | AS S DE
L Andénima ION | BAJA | TRA | TRA | SE
Cerrada DOR |BAJ | BAJ | MA
ES ADA | ADO | NA
S S S
POR | POR | PO
DIA | SEM |R
ANA | ME
S




SAC | 204 AV. | 15 16 6 4
942 | CHI
687 | MP
96 U
OCL
LO
495
URB
CAR
ABA
YLL
O
153
13
ELABORADO POR: | ANCHANTE AREA: PRODUCCION
GARCIA
CARMEN
CECILIA ASCATE
ZEGARRA JHON
CARLOS
M | SE | AC AC N° HOR | INDI | FORMULA OBSERVACION
E |[MA |CID |[CID | TOT | AS CE A UTILIZAR
S | NA | ENT | ENT | AL TRA | DE
ES ES DE BAJ | FRE
LEV |GR | AC ADA | CUE
ES AVE |CID | S NCI
S ENT A
ES
A |03/ |4 3 7 4608 | 151 Se realizo la
B | 04/ 9.10 E medicion de la
R | 202 e | frecuencia de
IL | 3- §§ accidentes de
8/0 £[f | manera semanal
4/2 3 % de los meses
023 $l2 | abril, mayoy
10/ |5 3 8 4608 | 173 g3 junio, en la
04/ 6.11 =8 | empresa.
202 =
3- .
15/
04/
202
3
17/ | 6 3 9 4608 | 195
04/ 3.13
202
3/ -
22/




04/
202

24/
04/
202

29/
04/
202

4608

868.
06

o>

1/0
5/2
023

6/0
5/2
023

4608

195
3.13

8/0
5/2
023

13/
05/
202

4608

173
6.11

15/
05/
202
3-

20/
05/
202

4608

130
2.08

22/
05/
202

27/
05/
202

4608

434.
03

29/
05/
202

03/
06/

12

4608

260
4.17




202

05/ | 4 3 7
06/
202

O~ zZzC«

10/
06/
202

4608

151
9.10

12/ |2 2 4
06/
202

17/
06/
202

4608

868.
06

19/ |3 1 4
06/
202

24/
06/
202

4608

868.
06

26/ |2 1 3
06/
202

30/
06/
202

4608

651.
04

Fuente: Elaboracién propia

indice de gravedad (pre test)

REGISTRO DE ACCIDENTES LABORALES




RAZ | Latarc | TIPO RUC DIRECCION N° HORAS | DIAS N° DE
ON | hé TRABAJ | TRABA | TRABAJ | SEM
SOC | Socied ADORES | JADAS | ADOS | ANAS
IAL | ad POR POR POR
Anéni DIA SEMAN | MES
ma A
Cerrad
a SAC 204942 | AV.CHIMPU 12 16 6 4
68796 | OCLLO 495
URB,
CARABAYLLO
15313
ELABORADO | ANCHANTE AREA: PRODUCCION
POR: GARCIA CARMEN
CECILIA ASCATE
ZEGARRA JHON
CARLOS
ME | SEMA | N° HORAS | No iNDIC | FORMUL | OBSERVACION
S NA TOTAL | TRABAJ | DE EDE | A
DE ADAS | DiIAS | GRAV
ACCID PERD | EDAD
ENTES IDOS
ABR | 03/04/ | 7 4608 5 1.09 Se realizo el célculo del
IL 2023 - indice de gravedad con
8/04/2 respecto al mes abril,
023 mayo y junio.
10/04/ | 8 4608 4 0.87
2023 -
15/04/ o
2023 =
17/04/ | 9 4608 | 4 0.87 2|$
2023/ - S
22/04/ gIE
2023 Sk
24/04/ | 4 4608 6 1.30 IS
2023 - Ej
29/04/ |2
2023 “2
MA | 1/05/2 |9 4608 5 1.09 S
YO |023-
6/05/2
023
8/05/2 | 8 4608 4 0.87
023 -
13/05/
2023
15/05/ | 6 4608 4 0.87
2023 -
20/05/
2023




22/05/
2023 -
27/05/
2023

4608

3 0.65

29/05/
2023 -
03/06/
2023

12

4608

4 0.87

JUN

05/06/
2023 -
10/06/
2023

4608

5 1.09

12/06/
2023 -
17/06/
2023

4608

5 1.09

19/06/
2023 -
24/06/
2023

4608

4 0.87

26/06/
2023 -
30/06/
2023

4608

5 1.09

Fuente: Elaboracion propia.

Registro de la Accidentabilidad (pre test)

REGISTRO DE ACCIDENTES LABORALES

RAZON TIPO RUC DIRECCION | N° HORAS | DIAS N° DE
SOCIAL TRABAJA | TRABAJ | TRABAJ | SEMA
DORES ADAS ADOS NAS
POR POR POR
DIA SEMAN | MES
A
Latarché SAC 204942 | AV.CHIMPU | 12 16 6 4
Sociedad 68796 OCLLO 495
Andnima URB,
Cerrada CARABAYLLO
15313
AREA: PRODUCCION




ELABORAD | ANCHANTE
O POR: GARCIA CARMEN
CECILIA ASCATE
ZEGARRA JHON
CARLOS
INDICADOR | LEYENDA TECNICA | INSTRUM | FORMULA
ENTO
FRECUENCI | I.F: indice de Observaci | Ficha
A frecuencia on Registro
N.C.= NiVEl de N° total de accidentes
Frecuencia de ['F=N°total de horas trabajadasx °
accidentes
Nota: Medicién
semanal
GRAVEDAD | I.G: Indice de Observaci | Ficha
gravedad on Registro | ¢ = _N°totalde diasperdidos |
NG Nivel de N°total de horas trabajadas
Gravedad
Nota: Medicién
semanal
ACCIDENTA | FRECUENCIA x Observaci | Ficha ACCIDENTABILIDAD=
BILIDAD GRAVEDAD on Registro (FRECUENCIA*GRAVEDAD)/
1000
SEMANAS INDICE | INDICE ACCIDENTAB | FORMULA OBSERVACION
DE DE ILIDAD
FRECUE | GRAVE
NCIA DAD
03/04/2023 | 1519.1 | 1.09 1.65 Se realizo el
-8/04/2023 | O calculo dela
accidentabilidad
con respeto al
10/04/2023 | 1736.1 | 0.87 1.51 n mes de Abril,
- 1 S Mayo, Junio
15/04/2023 b5
S
17/04/2023 | 19531 | 0.87 | 1.70 S
/- 3 %S
22/04/2023 .g S
e
24/04/2023 | 868.06 | 1.30 1.13 Q
i S
29/04/2023 g
R
1/05/2023 - | 1953.1 | 1.09 2.12 |
6/05/2023 |3 <




8/05/2023 - | 1736.1 | 0.87 1.51

13/05/2023 |1

15/05/2023 | 1302.0 | 0.87 1.13

- 8

20/05/2023

22/05/2023 | 434.03 | 0.65 0.28

27/05/2023

29/05/2023 | 2604.1 | 0.87 2.26

- 7

03/06/2023

05/06/2023 | 1519.1 | 1.09 1.65

- 0

10/06/2023

12/06/2023 | 868.06 | 1.09 0.94

17/06/2023

19/06/2023 | 868.06 | 0.87 0.75

24/06/2023

26/06/2023 | 651.04 | 1.09 0.71

30/06/2023

TOTAL 1385.5 | 0.97 133
5

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO 73:Diagrama de caja del indice de gravedad (pre test)



08

05

Indice de Gravedad

Fuente: Elaboracion propia.

ANEXO 74: Ficha de inspeccion de campo.

INSPECCION INTEGRAL DE AREAS DE

TRABAJO

Periodicidad de
inspeccién: semanal

FECHA DE INSPECCION: ...I........|......
PARTICIPANTES DE LA INSPECCION:

COMPORTAMIENTO DE LAS PERSONAS

ASPECTO A EVALUAR

CALIFICACION

CUMPLE

CUMPLE
PARCIAL

NO
CUMPLE

NO
APLICA

OBSERVACIONES

ERGONOMIA

Los colaboradores mantienen la
cabeza inclinada

El mostrador o mesa de trabajo esta
a la altura del pecho

Las mufiecas lo mantienen bien
rectas con el antebrazo

Los cocineros tienden a estar
sentados por algunos tiempos

Las herramientas de trabajo son
ergonémicas

Los cocineros estan inclinados
cuando estan preparando los
alimentos

CAIDAS A NIVEL

Los cocineros van corriendo hacia
la cocina

En la cocina se respeta la
sefializaciéon de piso himedo o
mojado

Cuando se sube las escaleras se
hace de manera correcta usando
los pasamanos o se desplazan




corriendo  pasandose de 2

peldafios

Al caminar por las escaleras los
cocineros mantienen una mano
libre y sin obstaculizar su visién
Cuando usan las escaleras, lo
hacen de una manera libre sin estar
leyendo el celular o periédico.

Fuente: Elaboracion propia.

ANEXO 75: Diagrama de GANT

CRONOGRAMA DE CAPACITACIONES

e
e
e
e
e
e
e
e
e
e
e
e
e
e
e

cpocesocceceoo st EEEEEEEEEEEEyyyyppryyy LY
R - EEEEEEEEEEEEEEE S EE 555882588888 3%8
93535583553Sgggggﬁﬁééééﬁﬁéééﬁﬁﬁﬁééééééééééééééé
2ddddddIIILe EEEIFEEEAIIEEAISSS888836c668808¢a
SeEMIESAMARSENASN S NTORCNTONOCANTONONTOUVNONTORONTO®S
RECEEERAAnaRRARAREE8ERR 2 RATIRAIRSEEERNIARRANTRAR

Importancia dela estion de SST
la seguridad en cada area de trabajo
Uso correcto de los EPP’s
higiene personal
uso correcto de los extintores
brigadas de emergencia
Identificadores de peligros
Primeros axilios
riesgos condisiones y actos subestandar
Posturas Ergonomicas
Seguridad basada en comportamientos
Respuestas de Emergencias

IPERC

Fuente. Elaboracion propia

ANEXO 76: Tipos y cantidad de riesgos

TIPOS DE RIESGO | CANTIDAD | PORCENTAIE
FiSICO 8 57%
QuimMIco 4 28%
BIOLOGICO 2 14%

14 100%

Elaboracion: Propia



ANEXO 77: Matriz de riesgos

Severidad del dafo
Matriz de riesgos

Baja. Media.
(LD) (D)

Baja. Trivial. Tolerable.

Tolerable.

Probabilidad.

Fuente: Elaboracion Propia

ANEXO 78: Significado de probabilidades

Significado
Probabilidad | Cualitativo Cuantitativo
(?currlra 5|em~pre o casi 70-100
Alta siempre el dafio
‘ Ocurrlra en algunas 30-69
Media ocasiones
Baja Ocurrira raras veces 0-29

Fuente: Elaboracion Propia

ANEXO 79: Tabla de cantidad de riesgos del IPERC inicial

RIESGOS CONTROLADOS | CANTIDAD | PORCENTAIJE
SI 3 21%
NO 11 79%
TOTAL | 14 100%

Fuente: Elaboracién Propia
ANEXO 80: Tabla de cantidad de riesgos del IPERC final

RIESGOS CONTROLADOS | CANTIDAD | PORCENTAIJE
SI 10 71%
NO 4 29%
TOTAL | 14 100%

Fuente: Elaboracion propia



ANEXO 82: Mapa de Riesgos

Riesgo lectnco

Area de cocina

Etintor Sanitario damas

Zona de lavado

Zona de almacsn

Sanitario valores

Fromibigas Fases i Tarmables

Zona de comedor

Tona segura en cass de siema Indicador de salida

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO 83: Registro de capacitaciones Post test.

EMPRE | INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE CODIG
SA DATOS (CAPACITACIONES) @)
FECH | 1082023
A
INCIO
FECH |24 10 2023
A
TERMI
NO
PAGIN | 01-01
AS
FORMULA donde:
 hdecopucitaciongs realizadss NCC: Nivel de
a wep cumplimie
nto
C.P: Capacitaci
ones
programad
as




Mes

Semana

N° de
capacitacio
nes
realizadas

N° de
capacitaci
ones
programad
as

% de cumplimiento

Agosto

01/08/20
23 -
6/08/202
3

1

1

100%

08/08/20
23 -
13/08/20
23

100%

15/08/20
23/ -
20/08/20
23

0%

22/08/20
23 -
27/08/20
23

100%

TOTAL

w

75%

Setiem
bre

29/08/20
23 -
3/09/202
3

=

0%

5/09/202
3-
10/09/20
23

100%

12/09/20
23 -
17/09/20
23

100%

19/09/20
23 -
24/09/20
23

100%

26/09/20
23 -
01/10/20
23

100%

TOTAL

80%

Octubr

03/10/20
23 -
8/10/202
3

=

100%

10/10/20
23 -

100%




15/10/20
23

17/10/20 |1 1 100%
23 -
22/10/20
23

24/10/20 |1 1 100%
23 -
29/10/20
23

TOTAL 4 4 100%

TOTAL (3 MESES) | 11 13 85%

Fuente: Elaboracion propia.

Anexo 84: Resultados comparativos de IPERC
Resultados comparativo del IPERC del antes y después.

Riesgos controlados Riesgos no controlados
Pre test 3 11
Pos test 10 4
Riesgos controlados % | Riesgos no controlados %
PRETEST 21% 79%
POSTEST 71% 29%

Fuente: Elaboracion propia
ANEXO 85: Diagrama comparativo de resultados de IPERC

Resultado comparativo del IPERC

90% 79%

80% 71%

70%

60%

50%

40% 29%

30% 21%

20%

Z

0%
PRETEST POSTEST
M Riesgos controlados % 21% 71%
B Riesgos no controlados % 79% 29%
I Riesgos controlados % I Riesgos no controlados %

Lineal (Riesgos no controlados %)

Fuente: Elaboracién propia



ANEXO 86: Resultados comparativos de la linea base inicial y final.

Cuadro comparativo de la linea base inicial y final

Linea Base

INICIAL

FINAL

7%

84%

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO 87: Costos de dias ausentes o perdidos por accidentes laborales

COSTO POR DIAS AUSENTES POR ACCIDENTES LABORALES
COSTEO PRE-TEST POST- TEST
. N2 de Ng, de N2 de Ng, de
Salariode |S/ 8 dias dias
Mes | seman Total Mes seman Total
personal | hras 3 ausente a ausente
3 s
S/ S/ S/ S/
2,100.00 | 70.00 1 5| 350.00 1 2| 140.00
s/| s/ s/ s/
2,100.00 | 70.00 2 41 280.00 A 2 1 70.00
s/ s/ s/ gosto
2,100.00 | 70.00 3 41 280.00 3 0| S/0.00
S/ S/ S/
2,100.00 | 70.00 | Abril 4 6| 420.00 4 0| S/0.00
S/ S/ S/
2,100.00 | 70.00 1 5| 350.00 1 0| S/0.00
S/ S/ S/ S/
2,100.00 | 70.00 2 41 280.00 2 1 70.00
S/ S/ S/ | Septiembr S/
2,100.00 | 70.00 3 41 280.00 e 3 2| 140.00
S/ S/ S/ S/
2,100.00 | 70.00 4 3| 210.00 4 2| 140.00
S/ S/ | May S/
2,100.00| 70.00| o 5 41 280.00 5 0| S/0.00
S/ S/ S/ S/
2,100.00 | 70.00 1 5| 350.00 1 2| 140.00
S/ S/ S/ S/
2,100.00 | 70.00 2 41 280.00 Octubre 2 1 70.00
S/ S/ S/ S/
2,100.00 | 70.00 3 41 280.00 3 3| 210.00
S/ S/ | Juni S/ S/
2,100.00| 70.00| o 4 5| 350.00 4 1 70.00
S/ S/
3,990.0 1,050.0
TOTAL 57 0 TOTAL 15 0

Fuente: Elaboracion propia




ANEXO 88: Costos de accidentes incapacitantes

COSTO DE DIAS AUSENTES
COSTEO PRE-TEST POST- TEST
S/ Me N°de | N°de N°de | N° de
por | . | sema acciden | Total Mes | sema |acciden | Total
dia na tes na tes
S/ S/
75. 525.0 S/
00 1 7 0 1 1| 75.00
S/ S/ S/
75. 600.0 150.0
00 2 8 0 AQOStO 2 2 0
s/ s/| 79
75. 675.0 S/
00 3 9 0 3 1| 75.00
S/ S/ S/
75. | Abri 300.0 225.0
00| | 4 4 0 4 3 0
S/ S/
75. 675.0 S/
00 1 9 0 1 1| 75.00
Sueldo/ | S/ S/
person | 75. 600.0 S/
al 00 2 8 0 2 1| 75.00
S/ S/ Septiem
75. 450.0 bre S/
00 3 6 0 3 1| 75.00
S/ S/ S/
75. 150.0 150.0
00 4 2 0 4 2 0
S/ S/
75.| Ma 900.0 S/
00| yo 5 12 0 5 0| 0.00
S/ S/
75. 525.0 S/
00 1 7 0 1 1| 75.00
S/ S/
75. 300.0 | Octubre S/
00 2 4 0 2 0| 0.00
S/ S/ S/
75.|Jun 300.0 150.0
00| io 3 4 0 3 2 0




S/ S/ S/
75. 225.0 150.0
00 4 3 0 2 0
S/ S/

6,225. 1,275.

TOTAL 83 00 TOTAL 17 00

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO 89: Beneficio de la aplicacion del plan de SST

S/
2,940.00
s/
4,950.00
s/
7,890.00

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO 90: Consolidaciéon de datos para realizar el VAN

CONSOLIDACION DE DATOS
S/
Beneficio de Dias Perdidos 2,940.00
Beneficio de accidentes laborales S/
incapacitantes 4,950.00
S/
Inversion 19,011.10

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO 91: Resumen de los célculos

TASA MENSUAL 1.25% Mensual

VALOR ACTUAL S/ 45,336.02
S/

COSTO 19,011.10

VAN S/ 29,859.57

TIR 34%

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO 92: Resultados del beneficio costo

TASA ANUAL 1.25% Mensual

VALOR ACTUAL S/ 45336.02
s/

COSTO 19,011.10




VAN S/ 29859.57
TIR 34%
BENEFICO/COSTO S/2.38
Fuente: Elaboracion propia

B _ VAN COSTOS ANTES
C ~ VAN (COSTOS DESPUES+INVERSION)

Reemplazando los valores:

B _ 44.336.02
-=—=238
C  19011.1

ANEXO 93: Analisis comparativo del indice de gravedad del pretest y post test

3.000
2.500
2.000
1.500

1.000

s00 )

Frecuencia de accidentes (Pretest) Frecuencia de accidentes (FPostest)

ANEXO 94: Andlisis descriptivo de la gravedad de accidentes

. Se considera la mejora en la
Grupo Escenario actual . .
actualidad del escenario
Gravedad
de N 12 12
accidentes
Media 0.95 0.25
Desv. Desviacion 0.16 0.21

Fuente: Extraida del programa spss



ANEXO 95: Diagrama de cajas comparativa del pre test y pos test de la
gravedad de accidentes.

125

1,00

075

0,50

025

0,00

Gravedad de accidentes (Pretest)

Gravedad de accidentes (Postest)

ANEXO 96: Prueba de no paramétrica Wilcoxon de la gravedad de accidentes

Estadisticos de prueba

Gravedad de accidentes Pretest — Gravedad de accidentes

Pos test
VA -3,190°
Sig. Asintética(bilateral) ,000

Fuente: Elaboracion propia extraida del programa SPS V21.

ANEXO 97: Prueba T de student de la frecuencia de accidentes

Prueba

t gl

Sig. (bilateral)

Frecuencia de accidentes pos test

Frecuencia de accidentes pre test — 5,342 12

,000

Fuente: Elaboracién extraida del programa estadistico SPS V21

ANEXO 98: Prueba de no paramétrica Wilcoxon de la hipotesis 2

Estadisticos de prueba

Gravedad de accidentes Pretest — Gravedad de accidentes

Pos test

-3,190°




Sig. Asintética(bilateral) ,001

Fuente: Elaboracion propia extraida del programa SPS V21.






