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I

RESUMEN: Los riesgos laborales frecuentemente se relacionan siempre
con una probabilidad de ocurrencia o unas consecuencias. “Los factores
de riesgo debe involucra el tratamiento y el monitoreo de los riesgos, asi
como el aseguramiento de que la informacién se transmita de manera
efectiva”. Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, (2010).
Surge la necesidad de realizar un diagndstico con la finalidad de tipificar,
identificar y valorar los factores de riesgos en los restaurantes de comidas
rapidas en el municipio de Soacha. Estos establecimientos son los de
mayor concurrencia y reconocimiento en el municipio. El proyecto de
investigacion se realizd, teniendo en cuenta la “Guia para la Identificacion
de los Peligros y la Valoracion de los Riesgos en Seguridad y Salud
Ocupacional”. Segun ICONTEC, (2010) se debe definir una herramienta
para la recoleccion de informacion, las implementadas fueron: entrevistas,
encuestas y observacion directa realizada en los establecimientos de
comida rapida del municipio de Soacha (Guarani, Nutibara y Mario’s) .se
registraron las areas de trabajo, actividades rutinarias y no rutinarias,
contando con la percepcion de empleadores y empleados. Favorecio para
la construccion de una guia, la cual pretende ayudar a cada uno de los
restaurantes a obtener un concepto o conocimiento de que es un riesgo
laboral por medio de una guia de prevencion de riesgos laborales, de
manera que el personal tenga conocimiento para la toma de decisiones
para evitar que ocurran accidentes que afecten al bienestar de los
colaboradores.

ABSTRACT: Occupational hazards are often always related to a probability
of occurrence or consequences. "Risk factors should involve the treatment
and monitoring of risks, as well as ensuring that information is transmitted
effectively.” Colombian Institute of Technical Standards and Certification,
(2010). The need arises to carry out a diagnosis in order to typify, identify
and assess the risk factors in fast food restaurants in the municipality of
Soacha. These establishments are those of greater concurrence and
recognition in the municipality. The research project was carried out, taking
into account the “Guide for the Identification of Hazards and the
Assessment of Occupational Health and Safety Risks”. According to
ICONTEC, (2010) a tool for the collection of information must be defined,
the implemented ones were: interviews, surveys and direct observation
carried out in the fast food establishments of the municipality of Soacha
(Guarani, Nutibara and Mario’s). work areas, routine and non-routine
activities were registered, with the perception of employers and employees.
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He favored the construction of a guide, which aims to help each of the
restaurants to obtain a concept or knowledge that it is a labor risk through a
guide of occupational risk prevention, so that the staff has knowledge for
the decision making to prevent accidents that affect the welfare of
employees.

‘ AUTORIZACION DE PUBLICACION

Por medio del presente escrito autorizo (Autorizamos) a la Universidad de
Cundinamarca para que, en desarrollo de la presente licencia de uso parcial, pueda
ejercer sobre mi (nuestra) obra las atribuciones que se indican a continuacion,
teniendo en cuenta que, en cualquier caso, la finalidad perseguida sera facilitar,
difundir y promover el aprendizaje, la ensefianza y la investigacion.

En consecuencia, las atribuciones de usos temporales y parciales que por virtud de
la presente licencia se autoriza a la Universidad de Cundinamarca, a los usuarios de
la Biblioteca de la Universidad; asi como a los usuarios de las redes, bases de datos
y demas sitios web con los que la Universidad tenga perfeccionado una alianza,
son:

Marque con una “X”:

AUTORIZO (AUTORIZAMOS) SI | NO

1. Lareproduccién por cualquier formato conocido o por conocer. X

2. La comunicacién publica por cualquier procedimiento o medio fisico o
electrénico, asi como su puesta a disposicién en Internet.

3. Lainclusién en bases de datos y en sitios web sean éstos onerosos o
gratuitos, existiendo con ellos previa alianza perfeccionada con la U
niversidad de Cundinamarca para efectos de satisfacer los fines
previstos. En este evento, tales sitios y sus usuarios tendran las
mismas facultades que las aqui concedidas con las mismas
limitaciones y condiciones.

4. Lainclusion en el Repositorio Institucional. X

De acuerdo con la naturaleza del uso concedido, la presente licencia parcial se
otorga a titulo gratuito por el maximo tiempo legal colombiano, con el propdésito de
gue en dicho lapso mi (nuestra) obra sea explotada en las condiciones aqui
estipuladas y para los fines indicados, respetando siempre la titularidad de los
derechos patrimoniales y morales correspondientes, de acuerdo con los usos
honrados, de manera proporcional y justificada a la finalidad perseguida, sin animo
de lucro ni de comercializacién. Para el caso de las Tesis, Trabajo de Grado o
Pasantia, de manera complementaria, garantizo(garantizamos) en mi(nuestra)
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calidad de estudiante(s) y por ende autor(es) exclusivo(s), que la Tesis, Trabajo de
Grado o Pasantia en cuestion, es producto de mi(nuestra) plena autoria, de
mi(nuestro) esfuerzo personal intelectual, como consecuencia de mi(nuestra)
creacion original particular y, por tanto, soy(somos) el(los) Unico(s) titular(es) de la
misma. Ademas, aseguro (aseguramos) que no contiene citas, ni transcripciones
de otras obras protegidas, por fuera de los limites autorizados por la ley, segun los
usos honrados, y en proporcion a los fines previstos; ni tampoco contempla
declaraciones difamatorias contra terceros; respetando el derecho a la imagen,
intimidad, buen nombre y demas derechos constitucionales. Adicionalmente,
manifiesto (manifestamos) que no se incluyeron expresiones contrarias al orden
publico ni a las buenas costumbres. En consecuencia, la responsabilidad directa en
la elaboracion, presentacion, investigacion y, en general, contenidos de la Tesis o
Trabajo de Grado es de mi (nuestra) competencia exclusiva, eximiendo de todal
responsabilidad a la Universidad de Cundinamarca por tales aspectos.

Sin perjuicio de los usos y atribuciones otorgadas en virtud de este documento,
continuaré (continuaremos) conservando los correspondientes derechos
patrimoniales sin modificacion o restriccion alguna, puesto que, de acuerdo con la
legislacién colombiana aplicable, el presente es un acuerdo juridico que en ningun
caso conlleva la enajenacion de los derechos patrimoniales derivados del régimen
del Derecho de Autor.

De conformidad con lo establecido en el articulo 30 de la Ley 23 de 1982 vy el
articulo 11 de la Decision Andina 351 de 1993, “Los derechos morales sobre el
trabajo son propiedad de los autores”, los cuales son irrenunciables,
imprescriptibles, inembargables e inalienables. En consecuencia, la Universidad de
Cundinamarca estd en la obligacion de RESPETARLOS Y HACERLOS
RESPETAR, para lo cual tomara las medidas correspondientes para garantizar su
observancia.

NOTA: (Para Tesis, Trabajo de Grado o Pasantia):

Informacién Confidencial:

Esta Tesis, Trabajo de Grado o Pasantia, contiene informacion privilegiada,
estratégica, secreta, confidencial y demas similar, o hace parte de la
investigacion que se adelanta y cuyos resultados finales no se han
publicado. SI ___ NO _X__.

En caso afirmativo expresamente indicaré (indicaremos), en carta adjunta tal
situacion con el fin de que se mantenga la restriccion de acceso.
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LICENCIA DE PUBLICACION

Como titular(es) del derecho de autor, confiero(erimos) a la Universidad de
Cundinamarca una licencia no exclusiva, limitada y gratuita sobre la obra que se
integrard en el Repositorio Institucional, que se ajusta a las siguientes
caracteristicas:

a) Estara vigente a partir de la fecha de inclusion en el repositorio, por un plazo de
5 afios, que seran prorrogables indefinidamente por el tiempo que dure el derecho
patrimonial del autor. El autor podra dar por terminada la licencia solicitandolo a la
Universidad por escrito. (Para el caso de los Recursos Educativos Digitales, la
Licencia de Publicacion sera permanente).

b) Autoriza a la Universidad de Cundinamarca a publicar la obra en formato y/o
soporte digital, conociendo que, dado que se publica en Internet, por este hecho
circula con un alcance mundial.

c) Los titulares aceptan que la autorizacién se hace a titulo gratuito, por lo tanto,
renuncian a recibir beneficio alguno por la publicacion, distribucién, comunicacion
publica y cualquier otro uso que se haga en los términos de la presente licencia y
de la licencia de uso con que se publica.

d) El(Los) Autor(es), garantizo(amos) que el documento en cuestion, es producto
de mi(nuestra) plena autoria, de mi(nhuestro) esfuerzo personal intelectual, como
consecuencia de mi (nuestra) creacion original particular y, por tanto, soy(somos)
el(los) unico(s) titular(es) de la misma. Ademas, aseguro(aseguramos) que no
contiene citas, ni transcripciones de otras obras protegidas, por fuera de los limites
autorizados por la ley, segun los usos honrados, y en proporcion a los fines
previstos; ni tampoco contempla declaraciones difamatorias contra terceros;
respetando el derecho a la imagen, intimidad, buen nombre y demas derechos
constitucionales. Adicionalmente, manifiesto (manifestamos) que no se incluyeron
expresiones contrarias al orden publico ni a las buenas costumbres. En
consecuencia, la responsabilidad directa en la elaboracién, presentacion,
investigacion y, en general, contenidos es de mi (nuestro) competencia exclusiva,
eximiendo de toda responsabilidad a la Universidad de Cundinamarca por tales
aspectos.

e) En todo caso la Universidad de Cundinamarca se compromete a indicar siempre
la autoria incluyendo el nombre del autor y la fecha de publicacion.

f) Los titulares autorizan a la Universidad para incluir la obra en los indices y
buscadores que estimen necesarios para promover su difusion.

g) Los titulares aceptan que la Universidad de Cundinamarca pueda convertir el
documento a cualquier medio o formato para propdsitos de preservacion digital.
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h) Los titulares autorizan que la obra sea puesta a disposicién del publico en los
términos autorizados en los literales anteriores bajo los limites definidos por la
universidad en el “Manual del Repositorio Institucional AAAM003”

i) Para el caso de los Recursos Educativos Digitales producidos por la Oficina de|
Educacién Virtual, sus contenidos de publicacién se rigen bajo la Licencia Creative
Commons: Atribucion- No comercial- Compartir Igual.

[Goee)

j) Para el caso de los Articulos Cientificos y Revistas, sus contenidos se rigen bajo
la Licencia Creative Commons Atribucién- No comercial- Sin derivar.

Nota:

Si el documento se basa en un trabajo que ha sido patrocinado o apoyado por una
entidad, con excepcion de Universidad de Cundinamarca, los autores garantizan
que se ha cumplido con los derechos y obligaciones requeridos por el respectivo
contrato o acuerdo.

La obra que se integrara en el Repositorio Institucional, esta en el(los) siguiente(s)

archivo(s).

Nombre'completo del'Archivo Incluida

su Extension
(Ej. PerezJuan2017.pdf)

1.identificacién de los peligros y la valoracién de | Texto
riesgos para establecer controles ingenieriles de las
actividades realizadas en los restaurantes de comida
rdpidas ubicados en la carrera séptima entre la calle
quince hasta la calle diecinueve del municipio de
soacha.pdf
2.Guia de prevencién de riesgos laborales en los | Texto
restaurantes de comida réapida.pdf

3.
4.

Tipo de documento

(ej. Texto, imagen, video, etc.)

En constancia de lo anterior, Firmo (amos) el presente documento;

FIRMA
(autografa)
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RESUMEN

Los riesgos laborales frecuentemente se relacionan siempre con
una probabilidad de ocurrencia o0 unas consecuencias. “Los factores
de riesgo debe involucra el tratamiento y el monitoreo de los riesgos, asi
como el aseguramiento de que la informacion se transmita de manera
efectiva”. Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, (2010).
Surge la necesidad de realizar un diagnéstico con la finalidad de tipificar,
identificar y valorar los factores de riesgos en los restaurantes de comidas
rapidas en el municipio de Soacha. Estos establecimientos son los de mayor
concurrencia y reconocimiento en el municipio.

El proyecto de investigacion se realizo, teniendo en cuenta la “Guia para la
Identificacion de los Peligros y la Valoracion de los Riesgos en Seguridad y
Salud Ocupacional”. Segun ICONTEC, (2010) se debe definir una
herramienta para la recoleccion de informacion, las implementadas fueron:
entrevistas, encuestas Yy observacion directa realizada en los
establecimientos de comida rapida del municipio de Soacha (Guarani,
Nutibara y Mario’s) .se registraron las areas de trabajo, actividades rutinarias
y nho rutinarias, contando con la percepcién de empleadores y empleados.
Favoreci6é para la construccion de una guia, la cual pretende ayudar a cada
uno de los restaurantes a obtener un concepto o conocimiento de que es un
riesgo laboral por medio de una guia de prevencién de riesgos laborales, de
manera que el personal tenga conocimiento para la toma de decisiones para
evitar que ocurran accidentes que afecten al bienestar de los colaboradores.

Palabras clave: Riesgos laborales, salud ocupacional, accidentes laborales,
Prevencion.



Abstract

Occupational hazards are often always related to a probability of occurrence
or consequences. "Risk factors should involve the treatment and monitoring
of risks, as well as ensuring that information is transmitted effectively."
Colombian Institute of Technical Standards and Certification, (2010). The
need arises to carry out a diagnosis in order to typify, identify and assess the
risk factors in fast food restaurants in the municipality of Soacha. These
establishments are those of greater concurrence and recognition in the
municipality.

The research project was carried out, taking into account the “Guide for the
Identification of Hazards and the Assessment of Occupational Health and
Safety Risks”. According to ICONTEC, (2010) a tool for the collection of
information must be defined, the implemented ones were: interviews, surveys
and direct observation carried out in the fast food establishments of the
municipality of Soacha (Guarani, Nutibara and Mario’s). work areas, routine
and non-routine activities were registered, with the perception of employers
and employees. He favored the construction of a guide, which aims to help
each of the restaurants to obtain a concept or knowledge that it is a labor risk
through a guide of occupational risk prevention, so that the staff has
knowledge for the decision making to prevent accidents that affect the welfare
of employees.

Keywords: Occupational hazards, occupational health, occupational
accidents, prevention.



1 INTRODUCCION

La evaluacion de riesgos constituye un instrumento fundamental en la
gestion de la seguridad y la salud en el trabajo en una empresa. Proporciona
a los empleadores un medio que les permite ser proactivos, identificar los
peligros y el monitoreo de los riesgos (Organizacion Internacional del
Trabajo, 2013) “El objetivo consiste en ayudar a empleadores y trabajadores
a encontrar soluciones practicas y eficaces en funcién de los costos para
controlar los riesgos en el lugar de trabajo” (P. 5).

‘Las condiciones del entorno de estos establecimientos, atribuyen a retos
cada vez mas exigentes, y que aseguren el éxito, por que requieren de un
constante cambio y reinvencién para adaptarse al futuro” (Guaranguay,
2017).Teniendo en cuenta que estos riesgos varian de acuerdo al tipo de
empresa y de su entorno.

Las lesiones laborales pueden deberse a diversas causas externas como:
riesgos quimicos que es producido por la exposicion de agentes quimicos,
riesgos bioldgicos surgen por bacterias, virus transmitidos por animales o
equipo en malas condiciones de limpieza, riesgos fisicos exposicién a calor,
ruido, vibracion, los cambios bruscos de presién, la radiacion y las descargas
eléctricas. (Restrepo, 2015)

Finalmente con toda la informacion obtenida se busca la documentacion de
una guia prevencion de riesgos laborales en los restaurantes de comida
rapida del municipio de Soacha (Guarani, Nutibara y Mario’s) la cual
pretende que a cada uno de los establecimientos a obtener una herramienta
de consulta, concepto o conocimiento para detectar los riesgos relacionados
a las actividades laborales y hacer del puesto de trabajo un lugar mas
seguro.



2 DEFINICION DEL PROBLEMA

2.1 PLANTEAMIENTO

Actualmente, se evidencia el crecimiento que han obtenido los restaurantes
de comida rapida a nivel mundial, estos establecimientos se han convertido
en directos centros gastronémicos y sociales. Sin embargo el sector dentro
de las actividades terciarias, tiene la reputacion de ofrecer unas malas
condiciones de trabajo debido a una serie de factores: se trata de una
industria fragmentada integrada en su mayoria por pequefias y medianas
empresas empleadoras con una baja densidad sindical, y el trabajo se
caracteriza por los bajos salarios y bajos niveles de requisitos en materia de
calificaciones. (Salgado, 2017)

Es innegable que en latino America paises como Chile no se han encontrado
estudios en este &mbito, solo se evidencia el ausentismo debido a lesiones
por accidentes o por enfermedades ocupacionales es una problematica
creciente. Alrededor de un 5% de la fuerza laboral esta ausente en un dia de
trabajo, aunque estas estimaciones pueden variar entre un 2 y un 10% en
funcion del sector, tipo de trabajo y cultura organizacional. Tatamuez, (2018)

En lo que se refiere Ecuador en el 2014, la Direccion de Riesgos del Trabajo
se registro de 447 enfermedades, y de enero a mayo del 2015 existian 121.
Se considera que a nivel nacional cinco de cada 1.000 trabajadores sufren
alguna enfermedad en el mundo, mas de 313 millones de trabajadores sufren
accidentes laborales y enfermedades profesionales no mortales, lo que
eqguivale a 860 000 victimas al dia. (OIT, 2013)

Cada dia, 6 de 400 personas fallecen debido a un accidente de trabajo o a una
enfermedad profesional. ElI “97% de accidentes laborales y 3% de
enfermedades laborales en el 2014 y se proyect6 el namero de
accidentalidad desde el 2015 hasta el 2020, pasando de 14.532 accidentes
en el 2015 a 21.696 en el 2020”. (Hasing, 2017)

Las dificultades econdmicas que enfrenta Colombia conllevan a un deterioro
de las condiciones socioeconémicas, las grandes ciudades como Bogota,
Cali, Medellin, Barranquilla y Santa marta entre otras, debido a los bajos
niveles de escolaridad, capacitacion entre otros que implica que la poblacion
busque alternativas para la obtencién de ingresos econémicos. (Maldonado,
2016) Una de estas opciones es la apertura de restaurantes de comida
rapida en el pais debido a la gran demanda del consumidor, pero a su vez la
falta de conocimiento en seguridad y salud ocupacional.



La junta nacional de calificacion de invalides presenta las estadisticas de
crecimiento del Sistema de Riesgos Laborales en Colombia “nos muestra la
accidentalidad laboral ha aumentado, pasamos de 410.000 en el 2009 a
687.000 en el afio 2014”. (CCS, 2015, pag. 1) Para el afio 2009 se calificaron
un total de 6 mil enfermedades laborales, mientras que para el afio 2014 se
calificaron 9.700 casos. (P.1) Otra de las probleméticas es que Existe un
gran vacio nacional a nivel de reporte y analisis de accidentalidad Se puede
evidenciar, que la Unica menara de evitar accidentes y enfermedades
laborales, es identificando los factores de riesgo, y asi, enfocar
adecuadamente las campafas y programas de prevencion al interior de los
restaurantes de comida rapida en el municipio de Soacha.

2.2FORMULACION

¢Cudles son los peligros y riesgos a los que estan expuestos los
trabajadores por causa de las actividades laborales en los restaurantes de
comida rapida del municipio de Soacha?



3 JUSTIFICACION

El proyecto tiene un enfoque cualitativo en el cual busca identificar los
escenarios o posibles riesgos de salud ocupacional que se presentan en los
restaurantes de comidas rapidas del municipio de Soacha, orientados a
presentar situaciones de los posibles sucesos no predictivos que se puedan
suceder en dichos establecimientos.

Estas organizaciones estan expuestas a accidentes laborales, los cuales,
segun ICONTEC, (2010) son un “suceso repentino que sobreviene por causa
0 con ocasion del trabajo, y que produce en el trabajador una lesion
organica, una perturbacién funcional, una invalidez o la muerte” (P. 1).

Por lo cual con este proyecto de investigacion se busca tipificar, identificar,
evaluar los peligros y riesgos a los que estan expuestos los trabajadores en
estos establecimientos y formular una guia de prevencion de riesgos
laborales con el objetivo de desarrollar este tipo de informacion que permita
fortalecer la identificacion y control de los factores de riesgos.

Es importante resaltar que este proyecto de investigacion tiene un enfoque a
nivel social ya lo proyecta es crear conciencia tanto a los empleadores como
al empleador de los riesgos a los que se exponen durante la ejecucion de
sus labores; también se busca promover las buenas practicas en el area de
trabajo como una herramienta eficaz que ayude a los trabajadores en general
difundir las buenas condiciones preventivas necesarias en que desarrollan
sus funciones y actividades laborales (Nacional, 2017).

Con el objetivo de un puesto de trabajo mas seguro, “un aporte positivo a la
productividad, la motivacién laboral, el espiritu de trabajo, la satisfaccion en
el trabajo” (Hernandez, 2015)



4 OBJETIVOS

4.10bjetivo general

Elaborar un diagnostico de los factores asociados a riesgos laborales
generados por las actividades realizadas en los restaurantes de
comida rapidas ubicados en la carrera séptima del municipio de
Soacha, para la documentacion de una guia de prevencion de riesgos
laborales

4.2 Objetivos especificos

e Tipificar los procesos, zona de trabajo, actividades y tareas en los
restaurantes de comidas rapidas del municipio de Soacha.

e Identificar los factores de riesgo laborales existentes en los
restaurantes de comidas rapidas del municipio de Soacha.

e Evaluar los factores de riesgos laborales existentes.

e Documentar guia de prevencion de riesgos laborales en los
restaurantes de comida rapida.



5 ANTECEDENTES

En Europa, se tomo conciencia de los riesgos laborales a finales de la
segunda guerra mundial, debido al tratado con diferentes paises de la
constitucion Europea. “En 1989 la Directiva Marco Europea de prevencion
de riesgos laborales centrada, en el concepto de condiciones laborales, la
evaluacion, control y prevencion, ampliando el concepto de condiciones
laborales, incluyendo la salud como objeto primordial”’. (Ascuntar, 2018) Sin
embargo, a los factores de riesgos que mas se ha centrado la directiva son
los riesgos fisicos, quimicos y ambientales, dado que estos dafios afectan
inmediatamente a la salud. Suelen provenir de factores, causantes en su
mayor parte de los accidentes, actividades y las enfermedades laborales. “Es
un dato que la legislacién europea, mundial en general, se ha ocupado
principalmente de factores mediante una legislacion que trata de prevenir y
controlar los riesgos”. (P.1)

En seguridad y salud en el trabajo, en América Latina y el Caribe no ha
tomado la suficiente ciencia de la frente a la normativa debido, a la falta de
conciencia, generalizada y de raices culturales, en cuanto a la importancia de
“‘un ambito de trabajo seguro y sano, estd acompafada de la debilidad de las
instituciones responsables de promover el cumplimiento de los protocolos,
promoviendo asi mejores condiciones laborales a los trabajadores” OIT, (2013).

Los datos disponibles sobre accidentes y enfermedades tienden a minimizar
la magnitud del problema, donde existe un gran vacio nacional a nivel de
reporte y analisis de accidentalidad solo contribuye a reforzar esta situacion y
lleva a que las normas de salud y seguridad sean inadecuadas o, en el mejor de los
casos, se apliquen en forma deficiente.

La Ley 100 en Colombia fue el primer intento del gobierno para promulgar
una cultura de la prevencion contra accidentes y enfermedades
profesionales; antes, se actuaba de forma correctiva. Hoy en dia existen
entidades como las Administradoras de Riesgos Profesionales (ARP) y el
Sistema General de Riesgos Profesionales, entidades que se encargan de
hacer campafas de concientizacion en los trabajadores con el fin de evitar
prejuicios mas grandes que desencadenen el pago de indemnizaciones y
ausentismo laboral. (Lizarazoa, 2010) Sin embargo, s6lo se conseguira una
proteccion integral de los trabajadores cuando las empresas se conciencien
de la importancia de proteger a sus empleados contra los riesgos que genera
su profesibn como parte de sus politicas internas, al margen de las
actividades de control que puedan ejercerse desde el Ministerio. (Lizarazoa,
2010)

Demostrando que los problemas en el sector de la salud son cada vez
constantes y aumentan diariamente, convirtiendose en un problema y de
mayor importancia para las entidades prestadoras de salud y sus pacientes.



6 GLOSARIO

Durante la investigacion se encuentra conceptos basicos para el desarrollo
de la misma, identificando los mas importantes los cuales se encuentran los
siguientes:

6.1Lugar de trabajo: “Sitios o espacios fisicos donde los trabajadores
permanecen y desarrollan sus labores” (ICONTEC, 2010, P.1).

6.2 Accidente de trabajo: “Suceso repentino que sobreviene por causa 0
con ocasion del trabajo, y que produce en el trabajador una lesion”
(ICONTEC, 2010, P.1).

6.3Actividad rutinaria: “Actividad que forma parte de un proceso de la
organizacion, planificado y es estandarizadle” (ICONTEC, 2010, P.1).

6.4Actividad no rutinaria: “Actividad que no se ha planificado ni
estandarizado, dentro de un proceso de la organizacion o actividad que la
organizacion”. (ICONTEC, 2010, P.1).

6.5Diagndstico de condiciones de trabajo: “Resultado del procedimiento
sistematico para identificar, localizar y valorar aquellos elementos,
peligros o factores que tienen influencia significativa en la generacion de
riesgos” (ICONTEC, 2010, P.2).

6.6Elemento de Proteccién Personal (EPP): “Dispositivo que sirve como
barrera entre un peligro y alguna parte del cuerpo de una persona”
(ICONTEC, 2010, P.2).

6.7Evaluacién del riesgo: “Proceso para determinar el nivel de riesgo”
(ICONTEC, 2010, P.2).

6.8Nivel de consecuencia (NC): “Medida de la severidad de las
consecuencias” (ICONTEC, 2010, P.3).

6.9Nivel de deficiencia (ND): “Magnitud de la relacion esperable entre (1) el
conjunto de peligros detectados y su relacion causal directa con posibles
incidentes y (2)” (ICONTEC, 2010, P.3).

6.10 Nivel de exposicion (NE): “Exposicion a peligro que se presenta en
un tiempo determinado durante la jornada laboral” (ICONTEC, 2010, P.3).

6.11 Nivel de probabilidad (NP): “Producto del nivel de deficiencia por el
nivel de exposicion” (ICONTEC, 2010, P.3).



6.12 Nivel de riesgo: “Magnitud de un riesgo resultante del producto del
nivel de probabilidad por el nivel de consecuencia” (ICONTEC, 2010, P.3).

6.13 Partes Interesadas: “Persona o grupo dentro o fuera del lugar de
trabajo involucrado o afectado por el desempefio de seguridad y salud
ocupacional de una organizaciéon” (ICONTEC, 2010, P.3).

6.14 Peligro: “Fuente, situacion o acto con potencial de dafio en términos
de enfermedad o lesion” (ICONTEC, 2010, P.3).

6.15 Personal expuesto: “Numero de personas que estan en contacto con
peligros” (ICONTEC, 2010, P.3).

6.16 Probabilidad: “Grado de posibilidad de que ocurra un evento no
deseado y pueda producir consecuencias” (ICONTEC, 2010, P.3).

6.17 Incidente: “Evento(s) relacionado(s) con el trabajo, en los que ocurrié
0 pudo haber ocurrido lesién o enfermedad” (ICONTEC, 2010, P.2).

6.18 Proceso: “Conjunto de actividades relacionadas o que interactuan, las
cuales transforman elementos de entrada en resultados” (ICONTEC,
2010, P.3).

6.19 Riesgo: “Combinacion de la probabilidad de que ocurra(n) un(os)
evento(s) o exposicidon(es) peligroso(s), y la severidad de lesién o
enfermedad, que puede ser causado por el (los) evento(s) o la(s)
exposicion” (ICONTEC, 2010, P.3).
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7 MARCO CONCEPTUAL

Este trabajo de investigacion se ha construido teniendo como enfoque la
seguridad y salud del trabajo como el pilar tedrico alrededor del cual se ha
dirigido el proyecto. El objeto de estudio es la salud y seguridad del trabajo
determinando la importancia de la organizacion y prevencion de los factores
de riesgos buscando la percepcién de seguridad en los trabajadores de los
establecimientos de comidas rapidas. La representacion de la realidad de los
restaurantes se evidencia mediante encuestas, entrevistas, y visitas
presenciales a través de una investigacion etnogréafica permitiendo hacer un
diagnostico de cada uno de los establecimientos y poder realizar una
evaluacion mediante la matriz de evaluacion vy tipificacion de riesgos. Con el
fin de determinar métodos de prevencion plasmados en un documento donde
se evidencie los riesgos presentados y la solucion de cada uno de ellos, la
guia documentada ayudara a empleadores y a empleados a tener un
concepto adecuado de la seguridad y salud en el espacio laboral. (Saboya,
2016)

ENCUESTAS, ENTREVISTAS,
VISITAS.

RECOLECCION

Grafico 1: Marco conceptual. Fuente: Autor
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8. MARCO LEGAL

A continuacioén, se exponen articulos, leyes, acuerdos y decretos pertinentes
para el desarrollo de esta investigacion:

8.1Decreto 1072 de 2015: “Por medio del cual se expide el Decreto
Unico Reglamentario del Sector Trabajo” (Ministerio de Trabajo, 2015).

8.1.1 Articulo 2.2.4.6.15: Identificacion de peligros, evaluacion vy
valoracion de los riesgos: El empleador o contratante debe aplicar
una metodologia que sea sistemética, que tenga alcance sobre
todos los procesos y actividades rutinarias y no rutinarias internas
0 externas, maquinas y equipos, todos los centros de trabajo y
todos los trabajadores independientemente de su forma de
contratacion y vinculacion, que le permita identificar los peligros y
evaluar los riesgos en seguridad y salud en el trabajo, con el fin
que pueda priorizarlos y establecer los controles necesarios.
(Ministerio de Trabajo, 2015).

8.2Resolucion 2013 de 1986: “Por la cual se reglamenta la organizacion
y funcionamiento de los comités de Medicina, Higiene y Seguridad
Industrial en los lugares de trabajo” (Ministerio de Trabajo, 1986).

8.3Ley 1562 de 2012: “Por la cual se modifica el Sistema de Riesgos
Laborales y se dictan otras disposiciones en materia de Salud
Ocupacional” (Congreso de la Republica de Colombia, 2012).

8.4Resolucion numero 1401 DE 2007: “Por la cual se reglamenta la
investigacion de incidentes y accidentes de trabajo” ” (Ministerio de la
Proteccion Social, 2007).

8.5Decreto 1607 DE 2002: “Por el cual se modifica la Tabla de
Clasificacion de Actividades Econdémicas para el Sistema General de
Riesgos Profesionales y se dictan otras disposiciones” (Ministerio de la
Proteccion Social, 2002).

8.6Decreto 1530 DE 1996: “Por el cual se reglamenta parcialmente la
Ley 100 de 1993 y el Decreto Ley 1295 de 1994” (Ministerio de la
Proteccion Social, 1996).

8.7Decreto 1295 de 1994: “Por el cual se determina la organizacion y

administracion del Sistema General de Riesgos Profesionales”
(Ministerio de la Proteccion Social, 1994).
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8.7.1 Articulo 2: Objetivos del Sistema General de Riesgos Profesionales
a Establecer las actividades de promocion y prevencion tendientes
a mejorar las condiciones de trabajo y salud de la poblacion
trabajadora, protegiéndola contra los riesgos derivados de la
organizacion del trabajo que pueden afectar la salud individual o
colectiva en los lugares de trabajo tales como los fisicos, quimicos,
biolégicos, ergondmicos, psicosociales, de saneamiento y de
seguridad (Ministerio de la Proteccion Social, 1994).

8.8Resolucion 2400 de 1979: “Por la cual se establecen algunas
disposiciones sobre vivienda, higiene y seguridad en los
establecimientos de trabajo” (Ministerio de la Proteccion Social, 1979).

8.9Resolucion 1016 de 1989: “Por la cual se reglamenta la organizacion,
funcionamiento y forma de los Programas de Salud Ocupacional que
deben desarrollar los patronos o empleadores en el pais” (Ministerio
de Trabajo y Seguridad Social y de Salud, 1989).
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9. METODOLOGIA

La presente investigacion “trabaja sobre realidades de hechos, y su
caracteristica fundamental es de presentar una interpretacion correcta.
Desde la perspectiva del investigador sirve para analizar codmo se manifiesta
un fendmeno y sus componentes” (Grajales, 2000). A partir de la definicion
anterior se afirma que esta investigacion es cualitativa debido a que se
pretende “convertir los conceptos en variables, medirlas y extraer datos
reales que permita medir y visualizar la aplicacion de la guia para la
identificacion de los peligros y la valoracion de los riesgos en seguridad y
salud ocupacional’. ICONTEC, (2010).

9.1Tipo de investigacion

9.1.1 Enfoque metodoldgico:

El enfoque de esta investigacion es propositiva se realizara una recoleccion
de informacion mediante entrevistas, fuentes secundarias, encuestas y
cualitativo como el estado, los factores o procedimientos presentes, Para
proponer la formulacion de una guia de prevencién de riesgos laborales de
los restaurantes de comida rapida del municipio de Soacha. (TAMAYO, 2015)

9.1.2 Tipo de Estudio:

Es una investigacion “cualitativa porque pretende puntualizar las condiciones
que generan riesgos; se centra en la observacion y descripcion del entorno
asi como las actividades diarias que puedan comprometer la salud de los
trabajadores de los restaurantes de comida rapida del municipio de Soacha”.
(Caro, 2017)

9.1.3 Poblacién y Muestra:

“El propdsito de la investigacion etnografico es describir, interpretar y analizar
ideas, creencias, significados, conocimientos y practicas presentes en tales
sistemas. Incluso pueden ser muy amplios y abarcar la historia, geografia y
los subsistemas socioeconomico, educativo, politico y cultural” (Sampieri,
2014).El elemento cultural del proyecto de investigacion son estructuras
econdémica de los restaurantes de comida rapida ubicados en la carrera
séptima entre la calle quince hasta la calle diecinueve del municipio de
Soacha, dichas caracteristicas dan como resultado la poblacion objetivo a
guienes va dirigido el proyecto.
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9.1.4 Técnicas de Recoleccion de Informacion:
“La recoleccion de informacion se logra obtendra por la observacion directa
que se realizard en el proceso y la aplicacion de entrevistas a los

trabajadores que servira para la investigacion por su conocimiento de las
condiciones laborales de los restaurantes” (Barrios, 2010).

9.1.5 Herramientas de la Investigacion:

e “Guia para la identificacion de los peligros y la valoracion de los
riesgos en seguridad y salud ocupacional” ICONTEC, (2010).

9.1.6 Fases de Ejecucion:
¢ |dentificar todas la secciones, area productiva y puesta de trabajo

e |dentificar y evaluar riegos y peligros
e Guia de prevencion de riesgos laborales
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10.DISENO METODOLOGICO

10.1 Fase I- Identificar todas la secciones, area productiva y puesta de
trabajo
10.1.1 Zona de trabajo

La poblacion objetivo de estudio para este proyecto fue el municipio de
Soacha Cundinamarca los restaurantes de comida rapida (Guarani Nutibara
y Mario), El territorio municipal, segun el Gltimo plan de ordenamiento territorial,
se encuentra dividido en la zona urbana que esta constituido por “6 comunas

(Compartir, Centro, La Despensa, Cazuca, San Mateo y San Humberto)
(Alcaldia de Soacha - Cundinamarca, 2018)
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Fuente 1: Mapa Satelital de Soacha (Colombia / Region de Cundinamarca)
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Para el cumplimiento del primer objetivo nos orientamos por la “Guia para la
identificacion de los peligros y la valoracién de los riesgos en seguridad y
salud ocupacional” (ICONTEC, 2010). Y los pasos a seguir para Identificar
todas la secciones, area productiva y puesta de trabajo

10.1.2 Entrevistas y encuestas

Para la propuesta y aplicacion de la primera encuesta a cada uno de los
establecimientos de comida rapida (Guarani, Nutibara y Mario’s) se tomo en
consideracion la informacion basica de la empresa. El formato final fue el
siguiente:

PROCES0 DE NVESTILCION =965 PROCES0 DE NVESTIGACION =%
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5 SnCuSSs Bene COMO IMENED QDN IMRNTECON DI 02 108 SSEDACTIENE 02
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llustracion 1: Formato de encuesta

Se realizo una encuesta de tipo abierta y cerrada el cual fue aplicado el dia
viernes en un horario de 6:00pm a 7:00pm ya que en ese espacio en los
restaurantes no hay fluencia de clientes.

Por lo anterior al abordar cada uno de la preguntas se le informaba al
encuestado lo necesario, conocer cada restaurante. Esto permite determinar:
factor de riesgos, potencial de accidente o lesion es por esto que esta etapa
es fundamental para el proceso de identificacion de riesgos.
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10.1.3 Tabulacion y andlisis de encuestas

A continuacion se procedié a la codificacion de la informacion obtenida,
inmediatamente se realiza la tabulacidon donde se sintetiza la encuesta y son
elaboradas las graficas para proceder a analizar los datos obtenidos.

La encuesta se formulo con preguntas semiestructurada, solo las preguntas
de tipo cerradas, el analisis va ser con un apoyo grafico y las de tipo abierto
se realizo un andlisis comparativo con las respuestas de los tres
establecimientos de comida rapida.

La primera pregunta es de caracter general donde se pregunta el nombre de
cada establecimiento y si los restaurantes estan registrados ante CAMARA
DE COMERCIO DE SOACHA donde todos los establecimiento se
encuentran registrados, asimismo la segunda pregunta es relacionada si el
restaurante tiene otras sedes al cual respondieron, el restaurante Nutibara
tiene dos sedes una ubicada en la calle 13 que utiliza la razén social mas no
es propietario del establecimiento de la carrera séptima y los
establecimientos Guarani y Mario’s solo tienen una sede.

La siguiente pregunta correspondia a Cual es la cantidad de trabajadores que
labora en los establecimientos, en Nutibara se encuentran contratados doce
trabajadores, Guarani cinco y Mario’s tres. Para ser el analisis mas completo
se pregunta los turnos de los empleados para saber las horas de exposicion
a riegos en la ejecucién de sus funciones donde Nutibara maneja un turno
de lunes-domingo de 6:00 am a 2:00pm y 2:00 pm a 10:00pm, Guarani de
lunes-domingo 7:00 am a 3:00 pmy 3:00 am a 11:00 pm y Mario’s de lunes-
jueves de 4:00 pm a 12:00 pm y viernes, sabado y domingo de 2:00pm a
12:00pm.

Con la finalidad de facilitar este proceso, se puntualiza el tipo de actividad o
funcién a cargo de cada trabajador en cada uno de los restaurantes varia
debido a que la cantidad de trabajadores es diferente Nutibara tiene una
cantidad de 12 trabajadores, 8 meseros, 2 cajeros, 2 cocineras y 2 auxiliares
de cocina, en Guarani se cuenta con 5 empleados, 1 planchero, 1
administrador, 1 auxiliar y 2 meseros por ultimo Mario’s tiene un numero de
tres trabajadores, 1 cajero, 1 pizzero y una persona encargada de elaborar
las comidas rapidas.

En cuanto a la pregunta si los empleados “se encuentran afiliados a una
Administradora de Riesgos Laborales (ARL)” (Sura), se evidencia que el 33%
tiene afiliados a sus trabajadores a una administradora de riesgos laborales y
67% manifiesta que debido a los bajos ingresos econdmicos no pueden
afiliar a una Entidad Promotora de Salud (EPS) O una Administradora de
Riesgos Laborales (ARL) por esta razon cada empleado debe asumir por los
parafiscales.
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éLos empleados se encuentran afiliados a una
Administradora de Riesgos Laborales (ARL)?

ESI ENO

Grafica 2. “Afiliacion a una Administradora de Riesgos Laborales (ARL)”
(Sura). Fuente: Autor

éCuenta con una persona responsable del area de

salud ocupacional?
0%

Grafica 3. Responsable del area de salud ocupacional. Fuente: Autor

De la misma manera al preguntar si el establecimiento cuenta con una
persona responsable del area de salud ocupacional el 100% indica que no
cuenta con un responsable del area debido a desconocimiento de los
empleadores y empleados del los restaurantes.
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éSe realiza algun tipo de capacitaciéon del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST)?

Grafica 4. Capacitacion del sistema de seguridad y salud en el trabajo.
Fuente: Autor

De igual forma se realizando una consulta si se efectia algun tipo de
capacitacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
(SST), el 67% de los encuestados nos manifiesta que no se realiza ninguna
capacitacion del sistema de seguridad y salud en el trabajo debido que no
hay ningun responsable del area de salud ocupacional pero por otro lado se
observa que el 33% afima que capacita su personal.

Por otra parte, en cuento a los tipos de productos que se elaboran en los
restaurantes, nutibara, Guarani y Mario’s fabrica los mismos productos tales
como hamburguesa, perro caliente, carnes, pero hay que tener en cuenta
gue Nutibara otros de sus productos son empanadas y mario’s dentro de sus
productos esta la pizza y Salchipapa.

En relacion con esto se les pregunta a los encuestados las principales
materias primas de cada producto dado que los productos elaborados son
los mismos pero que hace la diferencia son sus materias primas, para el
restaurante Nutibara son: Carne de hamburguesa Carne de Res, Pechuga de
Pollo, Chuleta de cerdo, Costilla de cerdo, Salchicha para perro, Salchicha
americana y Harina (para empanadas), en Guarani las materias primas son :
Carne para hamburguesa , Carne de Res, Pollo, Chuleta de cerdo, Costilla
de cerdo, Tocineta y Salchicha para perro, para terminar Mario’s sus
materias primas son: Carne de hamburguesa, Pechuga de Pollo, Salchicha
para perro, Salchicha americana , Harina y Levadura.

“A su vez los accidentes de trabajo son provocados por los diversos peligros

generados por las maquinas o herramientas debido a que es una fuente de
posible lesién o dafio para la salud” (Servicio de Prevencion de Riesgos
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Laborales Coordinador CARM). De la causa de esto se le pregunta a cada
propietario que tipo de maquinarias y herramientas manipula cada empleado,
debido a que en los tres restaurantes manejan la misma magquinaria solo se
mencionara cada uno estos son: estufa, freidora, plancha, nevera, licuadora,
molinos, horno, horno microondas y vaporizador ( que solo se utiliza en el
establecimiento guarani).

éSe genera algun tipo de subproducto en el proceso
de transformacién de las materias primas?

0%

Grafica 5. Subproductos. Fuente: Autor

‘Finalmente para los factores de riesgo quimico y los riesgos asociados a
estos factores es un paso previo e indispensable, para evaluar el criterio de
materiales utilizados, la presencia de agentes quimicos en el lugar de trabajo
puede tener su origen en lo siguiente: los subproductos” (Laborales, 2006).

A partir de la definiciéon anterior la poblacién encuestada manifiesta que el
100% no produce ningun subproducto, que los productos elaborados tienen
la cantidad apropiada para no generar algun tipo de subproducto.

Aspectos importantes que nos aporta la encuesta en el momento de
aplicarlas fueron los comentario y el desconocimiento por parte de los
duefios de los restaurantes en muchos aspectos relacionas en la seguridad y
salud en el trabajo o porque en ocasiones la secretaria de salud del
municipio solo les exige el mantenimiento y aspecto adecuado de cada
restaurante pero no se preocupa por la salud y el bienestar de cada
trabajador.
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10.1.4 Clasificar los Procesos, actividades y las tareas

“Un trabajo preliminar indispensable para la evaluacidbn de riesgos es
preparar una lista de actividades de trabajo, identificacion de procesos,
productos y subproductos, area geografica, actividades rutinarias y no
rutinarias, equipos principales y auxiliares, descripcion del proceso, actividad
o tarea”. (SURA, 2017) Para la recoleccion de esta informacion se centra en
la observacion y descripcion del entorno en cada uno de los restaurantes:

10.1.4.1 RESTAURANTE GUARANI

10.1.4.2 Areas Geogréficas

Cada restaurante tiene ciertos aspectos que los hacen diferentes a
continuacion se describira cada uno de ellos:

10.1.4.3 Descripcion de estructura: Plano 2D Restaurante guarani

El establecimiento Guarani el cual se encuentra ubicado en el municipio de Soacha
en la Cra. 7 #05, Soacha-Cundinamarca, la estructura tiene un area de 21.22 m? y
esta dividido en las siguientes zonas de trabajos las cuales son cocina, zona
de despacho de los meseros, atencion al cliente y la zona de bafios.

6.69ml6.69m

[ - SO0 gy

B.0Tm 6.02m
1 14.00m

Figura 1: Plano 2D restaurante Guarani. Fuente: Autor

A continuacion se presentan la tabla de descripcion de las areas que
contiene el restaurante:
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3m.96cm

1 Cocina
Zona de despacho de los meseros 3m.34com
Atencion al cliente 2m.50cm
Zona de bafios 2m.95cm

Tabla 1: Descripcion de las areas del restaurante. Fuente: Autor

10.1.4.4 Descripcion de zonas de trabajo: Cocina: plano 2D y 3D

iy 1_.

Figura 3: Plano 3D zona de la cocina. Fuente: Autor
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Cocina: la cocina tiene un area de 9.15m? y contiene: dos neveras, un area
de lavado, una estufa, dos freidoras, una plancha, una parrilla, un horno
microondas, un vaporizador, dos zonas de preparacion y una zona de
alistamiento de productos terminado.

A continuacion se presentan la tabla de descripcién de los elementos y
dimensiones de la zona de la cocina:

Cocina | Neveras 2m x 1m
Zona de lavado 90cm x 1m.19cm
Estufa 65cm x 30cm
Freidora 40cm X 1m
Plancha 89cm x 90cm
Parrilla 89cm x 90cm
Horno microondas
Vaporizador 60cm x 89cm
Zonas de preparacion y alistamiento 1m60cm x 82cm

Tabla 2: Descripcion de los elementos de la zona de la cocina. Fuente: Autor

10.1.4.5 Zona de despacho de los meseros: plano 2D y 3D
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Figura 4: Plano 2D zona de despacho de la mesera area A'Y B. Fuente: Autor
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Figura 5: Plano 3D zona de despacho de la mesera area A'Y B. Fuente: Autor

|
1

Zona de despacho de los meseros: la zona de despacho de los meseros
tiene un area A de 7.10 m?, area B 2.76 m? y contiene: 33 muebles, 19
mesas, 22 sillas y 1 nevera

A continuacién se presentan la tabla de descripcion de los elementos y
dimensiones que contiene la zona de despacho de los meseros:

D.M Mueble 2m x Im
Mesa Im.60cm x 1m
Silla Im.60cm x 1m
Nevera 44cm x 16¢cm

Tabla 3: Descripcion de los elementos de la zona de despacho de los
meseros. Fuente: Autor

10.1.4.6 Zona atencion al cliente: plano 2D y 3D

Figura 6: Plano 2D zona de atencion al cliente. Fuente: Autor
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Figura 7: Plano 3D zona de atencion al cliente. Fuente: Autor

Zona de atencion al cliente: la zona de atencién al cliente tiene un érea de
2.21m?, y contiene: una caja registradora, un mesoén, una mesa Yy cinco
sillas.

A continuacion se presentan la tabla de descripcion de los elementos y

dimensiones gue contiene la zona de atencibn al cliente:
AT Caja registradora 41cm x 41cm
Mesbn 2m.50cm
Mesa 100cm
Silla 100x100cm

Tabla 4: Descripcién de los elementos de la zona de atencion al cliente.
Fuente: Autor

10.1.4.7 Identificacién de productos:

.  Hamburguesa
[I.  Perro caliente
[ll.  Carnes

10.1.4.8 Etapas del proceso de produccién o en la prestacion de un
servicio

Generalmente en la realizacion del panorama de riesgos se identifica todas
aquellas tareas que son Rutinarias o que se realizan frecuentemente, y que
adicionalmente estan directamente relacionadas con el desarrollo del objeto
social de la empresa. Por otro lado, no tan facilmente vemos identificadas
tareas que se realizan inusualmente o que denominamos No Rutinarias, o
gue definitivamente son de una frecuencia irregular, no estan determinadas
cronoldgicamente. (SURA, 2017)
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Para esta parte, las actividades se separaron en una tabla donde se describe
las actividades rutinarias y no rutinarias de manera general en el restaurante
y por medio de la herramienta ingenieril (diagrama de procesos y ficha
técnica de proceso) se determinan las actividades del proceso.

10.1.4.9 Actividades rutinarias y no rutinarias

Limpiar mesas Lavar el establecimiento en su totalidad
Envasar salsa Limpieza de ventanas y puertas
Sacar basura Mantenimiento de campana extractora de olores

Doblar servilletas

Lavado de bafios

Recibir materias primas

Limpieza y Mantenimiento preventivo de la
maquinaria

Abastecimiento de neveras

Limpieza de pisos

Alistamiento de cebolla, lechuga y tomate
Cobro de servicio prestado

Atencion al cliente

Tabla 5: Descripcién de las actividades rutinarias y no rutinarias. Fuente:
Autor

Fecha de Elaboracion Fecha de Aprobacion: Fecha entrada en Vigor:
30/07/2018
Nombre del proceso Preparacion de hamburguesa
Definicion Proceso de preparacion de hamburguesa
Responsable Colaborador de plancha (planchero).
Destinatario Clientes y/o usuarios del Servicio
Inicio/fin Alistamiento M.P y maquinaria

Producto terminado (Hamburguesa)
Entrada Materias primas para la trasformacion
Salidas Hamburguesa con las especificaciones del cliente
Tiempo 7.8 minutos

Tabla 6: Ficha técnica de proceso preparacion de hamburguesa. Fuente:
Autor
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Jennifer Bejarano Lopez EVENTO Presente
Jorge Tibaquira Cespedes OPERACION 24
ANALISTAS rge Tibaq - pe
FECHA: 06/Juliof2018 TRANSPORTE 13
PROCESO: Preparacion de Hamburguesa RETRASOS 0
. INSPECCION 3
Comentarios:
ALMACENAIE 1
TIEMPO TOTAL 7.8 MINUTOS

1. Alistar plancha de preparacién y parilla 30
2. prender plancha y parrilla 10
3. verificar que esta funiconando adecuadamente 5
4. dirigirse a la nevera de alamcenamiento de M.P — 10
5.sacar carne de hamburguesa ( 5
6.dirigirse a parrilla :w 5
7.Colocar carne de hamburguesa en parrilla() — 5
8.ir a mesa de preparadon __!_m 5
9.5acar de despensa bolsa de pan hamburguesa ’—' 10
10.Colocar las dos partes del pan 5
11 tomar papa chip del respectivo redpiente : 5
12 colocar papa chip en una parte del pan ’ 5
13.tomar tajada de tomate del respectivo redpiente 5
14.colocar tajada de tomate en la otra parte del pan 5
15.tomar tajada de jamon del respectivo redpiente 5
16.colocar tajada de jamon encima del tomate ’ 5
17.tomar salsas (tomate, tartara,rosada etc) 15
18.colocar en las dos partes del pan t\ 15
19.dirigirse a la plancha y poner a freir cebolla .‘—m 10
- e
20.aplicar salsas a cebolla 10
21 revolver con espatula y cuchillo. L 15
22 Dirigirse a parrilla dar vuelta a carne con espatula e 20
23.dirigirse a plancha y revolver mezda de cebolla 10
24.verificar coccion de la carne [~ 8
25.dirigirse a zona de preparacién y tomar tajada de queso 5
26.dirigirse a parrilla y colocar tajada encima de la carne h 15
27 .verificar que la came este codda [~ 5
28 dirigirse a plancha > 10
29.tomar mezda de cebolla con espatula y cuchillo k“";—.! 20
30.dirigirse a zona de preparacion ) 20
31.colocar esta mezcla encima del jamén n: 10
32.dirigirse a parrilla ’>Q 10
33.tomar came con espatula y cuchillo “"s— 10
34.llevarla a zona de preparaddn > 5
35.colocana encima de la mezda de cebolla 5
36.union de las dos partes de pan y insertar palillo en mitad del pan 10
37.tomar hamburguesa armada 5
38.llevarla a maquina vaporizadora B 10
39.dejarla en la maquina vaporizadora L 60

Tabla 7: Diagrama de procesos preparacion de hamburguesa. Fuente: Autor
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Fecha de Elaboraciéon
30/07/2018

Fecha de Aprobacion:

Fecha entrada en Vigor:

Nombre del proceso

Preparacioén de perro caliente

Definiciéon

Proceso de preparacion del perro caliente

Responsable

Colaborador de plancha (Planchero).

Destinatario

Clientes y/o usuarios del Servicio

Inicio/fin Alistamiento M.P y maquinaria
Producto final (Perro caliente)
Entrada Materia primar para trasformacion.
Salidas Perro caliente con las especificaciones del cliente
Tiempo 6.5 minutos

Tabla 8: Ficha técnica de proceso preparacion de perro caliente. Fuente:
Autor

Jennifer Bejarano Lopez EVENTO Presente

ANALISTAS Jorge Tibaquira C-::espedes OPERACION 20

FECHA: 06/]ulic /2018 TRANSPORTE 8

PROCESO: Preparacion de Perro caliente RETRASOS (4]

. INSPECCION 2

Comentarios: ALMACENAIE 1

TIEMPO TOTAL 6.5 MINUTOS
1_dirigirse a nevera I 10
2_sacar salchidha de permmo 10
3_dirigirse a freidora 10
4 prender freidora s 5
5.verificar que este funcionado adecuadamente 5
6_verificar que tiene aceite. 5
7_si tiene introdudr salchicha 5
8_dirigirse a zona de preparadon 10
9_sacar bolsa de pan de perro 10
10.-tomar pan de permro y cortar por la mitad con cuchillo 20
11._dirigirse a freidora I 10
12_dar vuelta a salchicha 10
13_esperar que se frite la salchicha 60
14.sacar salchicha 15
15_llevar salchicha a zona de preparacidon 15
16.colocar salchicha en medio del pan 10
17tomar papa chip del respectivo recipiente 10
18.colocar encima del pan y salchicha papa chip 10
19.dirigirse a plancha 10
20.hacer mezcla de cebolla y salsas . 20
21 revolver mezda 10
22 _tomar mezcla con espatula y cuchillo b 10
23_dirigirse a zona de preparacion 5
24 _oolocar mezcla encima de la papa chip . 10
25 tomar tajada de queso y cortarlo por la mitad 10
26_colocar rodaja de queso encima de mezcla de cebolla 5
27_tomar perro 10
28 dirigirse a maquina vaporizadora 10
29 dejarla en maquina vaporizadora 20
30.sacar perro caliente y colocar en porta perros 15
31.aplicar salsas a gusto y colocar en bandeja 30
Fin de proceso (Segundos) 395

Tabla 9: Diagrama de procesos preparacion de perro caliente. Fuente: Autor
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Fecha de Elaboracién Fecha de Aprobacion: Fecha entrada en Vigor:
30/07/2018
Nombre del proceso Preparacion de carnes
Definicidn Proceso de preparacion de las diferentes carnes (pechuga, res etc.)
Responsable Colaborador de plancha (planchero).
Destinatario Clientes y/o usuarios del Servicio
Inicio/fin Alistamiento M.P y maquinaria
Producto final(Perro caliente)
Entrada Materias primas para trasformacion.
Salidas Carnes con las especificaciones del cliente
Tiempo 11 minutos

Tabla 10: Ficha técnica de proceso preparacion de carnes. Fuente: Autor

Jennifer Bejarano Lopez EVENTO Presente
Jorge Ti ira Cespedes OPERACION 1B
ANALISTAS ree Tibaquira Cespe

FECHA: 06/Julio/2018 TRANSPORTE 10

PROCESO: Preparacion de Cames RETRASOS o

Comentarios: INSPECCION 3

ALMACENAJE 0

TIEMPO TOTAL 11 MINUTOS

1. dirigirse a plancha y parrilla ____.—-‘Q

2_verificar si estan prendidas. *-..___

3.dirigirse a nevera :?

4_sacar carne a preparar

5.dirigirse a plancha o parrilla deacuerdo como se guiera cocinar ———
6.colocar came en plancha o parilla

7_aplicar salsa con cebolla,aceite,etc con brocha

8 dirigirse a zona de preparadon
9 alistar bandeja
10_tomar lechuga cortada del respectivo redpiente

11._Colocarla en bandeja
12 tomar tajada de tomate y colocar sobre lechuga

13 tomar salsa tartara y aplicara a tomate y lechuga

14 dirigirse a freidora
15, tomar del dispensador papa precocida

16, tomar una procion de papa preodda
17.introducira a la freidora

18.verificar que se este fritando *\

-
19._dirigirse a plancha dar vuelta a la came con espatula y cuchillo ‘*
20 dirigirse a freidora J

21._dar vuelta a las papas para que se friten de la manera adecuada

22_alistar empaque de papas a la francesa
23sacar papas y depositarlas en empaque

24 dirigirse a mesa de preparacion

25_dejar empaque de papas sobre la bandeja Q::__;

26 dirigirse a plancha p—
N — L

27.verificar coccion de la came

28.tomar came con espatula y cudhillo F:'

29 dirigirse a zona de preparacon ===

30.colocar carne sobre la bandeja
31_tomar una tajada de queso y colocarla sobre la came
Fin de proceso [Segundos) 670

SR S EE S R S EEEEE R E S E L

Tabla 11: Diagrama de procesos preparacion de carnes. Fuente: Autor
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10.1.4.10 RESTAURANTE MARIO’S

10.1.4.11 Areas Geogréficas

Cada restaurante tiene ciertos aspectos que los hacen diferentes a
continuacion se describira cada uno de ellos:

10.1.4.12 Descripcion de estructura: Plano 2D Restaurante guarani

El establecimiento Mario’s el cual se encuentra ubicado en el municipio de Soacha
en la Cra. 7 # 19-7, Soacha-Cundinamarca, la estructura tiene un area de 18.46 m?
y esta dividido en las siguientes zonas de trabajos las cuales son cocina,
zona de despacho de los meseros, atencion al cliente y la zona de bafios.

| 10.62m >

A 00 [4 00

F.ATA7.BE7TmME.I7Tm ) . ) ) ) F.A37mMY BT .B85m

10.12m

role2m
'r= 10 62m

X

Figura 8: Plano 2D restaurante Mario’s Fuente: Autor

A continuacién, se presentan la tabla de descripcion de las areas que
contiene el restaurante:

Planta Local Superficies por
local
1 Cocina 3m.63cm
Zona de despacho de los 4m.55com
meseros
Atencion al cliente 1m.55cm
Zona de bafos 3m4lcm

Tabla 12: Descripcion de las areas que contiene el restaurante Fuente: Autor
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10.1.4.13 Descripcion de cada una de las zonas de trabajo: Cocina: plano
2Dy 3D

Figura 9: Plano 2D zona de la cocina Fuente: Autor

Figura 10: Plano 3D zona de la cocina Fuente: Autor

Cocina: la cocina tiene un area de 4.15m? y contiene: un area de lavado,
una estufa, dos freidoras, una plancha, un horno microondas, dos zonas de
preparacion y una zona de alistamiento de producto terminado, un horno y
una mesa para pizza.

A continuacién, se presentan la tabla de descripcién de los elementos y
dimensiones que contiene la zona de la cocina:
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\ Zona Local Superficies por local
Zona de lavado 1m x 85cm
Estufa 1m x 76cm
Freidora Im. 19cm x 1m.20cm
Plancha 1m. 19cm x 1m.20cm
Horno microondas
Horno Im.27cm x 1m. 47cm
Mesa para pizza 1m.40cm x 86cm
Zonas de preparacion y alistamiento 90cm x 86cm

Tabla 13: Descripcion de los elementos de la zona de la cocina Fuente: Autor

10.1.4.14 Zona de despacho de los meseros: plano 2D y 3D

£ Ml

B e

14 (1 _N
i —

Figura 12: Plano 3D zona de despacho de los meseros, area AY B. Fuente: Autor
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Zona de despacho de los meseros: la zona de despacho de los meseros
tiene un area A de 7.10 m?, area B 8.76 m? y contiene: 13 mesas, 20 sillas y
3 nevera.

A continuacion se presentan la tabla de descripcion de los elementos y
dimensiones  que contiene la zona de despacho de los meseros:

Zona Local Superficies por local

D.M Mesa 1m.20cm x 83cm
Silla 100x100cm
Nevera 2m x 98cm

Tabla 14: Descripcion de los elementos de la zona de despacho del mesero. Fuente: Autor

10.1.4.15 Zona atencion al cliente: plano 2D y 3D

-

Figura 13: Plano 2D zona de atencion al cliente. Fuente: Autor

Figura 14: Plano 3D zona de atencion al cliente. Fuente: Autor
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Zona de atencion al cliente: la zona de atencion al cliente tiene un area de
2.21 m?, y contiene: una caja registradora, 1 mesa, 2 neveras.

A continuacion se presentan la tabla de descripciébn de los elementos y

dimensiones gue contiene la zona de atencion al cliente:
Zona Local Superficies por local
AT Caja registradora 41cm x 41cm
Mesa 1m.50cm x 89cm
Nevera 1m. 18cm x 1m.20cm

Tabla 15: Descripcidon de los elementos de la zona de atencion al cliente. Fuente:

10.1.4.16 Identificacién de los Productos:

I.  Hamburguesa
[I.  Perro caliente
lll.  Salchipapa
IV. Carnes

10.1.4.17 Etapas del proceso de produccién o en la prestacion de un
servicio

10.1.4.18 Actividades rutinarias y no rutinarias

Actividades rutinarias Actividades no rutinarias
Alistamiento de materias primas Limpieza de ventanas y puertas
Limpieza de mesas, piSOS, cocina, Mantenimiento de campana extractora de
bafios olores

Abastecimiento de materias primas e | Mantenimiento de maquinaria
ingredientes

Envasado de salsas Limpieza de pisos

Sacar la basura

Lavado de utensilios

Recibir productos

Recoger envase vacio

Limpieza de utensilios de aseo

Tabla 16: Descripcion de las actividades rutinarias y no rutinarias. Fuente:
Autor
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Ficha técnica de Proceso

Caodigo:

Fecha de Elaboracion:
30/07/2018

Fecha de Aprobacion:

Fecha entrada en Vigor:

Nombre del proceso

Preparacion de hamburguesa

Definicion

Proceso de preparacién de hamburguesa

Responsable

Colaboradora de comidas rapidas

Destinatario

Clientes y/o usuarios del Servicio

Inicio/fin Alistamiento de materia prima y maquinaria
Producto final (Hamburguesa)

Entrada Materia prima para trasformar

Salidas Hamburguesa con las especificaciones del cliente

Tiempo 7 minutos

Tabla 17: Ficha técnica de proceso preparacion de hamburguesa. Fuente: Autor

DIAGRANMA DE PROCESO- RESTAURANTE VIARIOS.

Jennifer Bejarano Lopez EVENTO Presenbe

ANALISTAS Jorge Tibaquira _Cespedes OPERACIKIN 23
FECHA: O06/Julio/2018 TRANSPORITE 14
PROCESO:Preparacon de Hamburguesa RETRASOS 0
- INSPECCHON 3
Comentanos:
ALMACENAJIE o
TIEMIPO TOTAL | 7 MINUTOS
sSiMBOLO Tiempo
ACTIVIDADES Q ] =) =3 ~ (seg)
1. Alistar plancha de preparaciéon [95) 10
2_prender y limpiar plancha [ ] 8
A.dirigirse a la nevera de alamcenamiento de MLP e 10
S.sacar carne de hamburguesa =2 B
6.dirigirse a plancha = 10
7. Colocar carne de hamburguesa en plancha B2 5
B.ira mesa de preparacion =P 10
9 Sacar de despensa bolsa de pan hamburguesa [ 5
10.Colocar las dos partes del pan [ 10
11.tomar papa chip del respectivo recipiente [5 2] 5
12 _colocar papa chip en una parte del pan [ 5
13 tomar tajada de tomate del respectivo recipiente [ 5
14.colocar tajada de tomate en la otra parte del pan [ 5
15.tomar tajada de jamon del respectivo recipiente [« 5
16.colocar tajada de jamon encima del tomate [ 5
17 tomar salsas (tomate, tartara, rosada etc) [ 5
18.colocar en las dos partes del pan c2 10
19.dirigirse a la plancha y poner a freir cebolla | | T o5
>0 aplicar salsas a cebolla [4F] | | 30
21 . revolver con espatula vy cuchillo. [ ! | 30
22 _Dirigirse a plancha dar vuelta a carne con espatula | T 30
23 _dirigirse a plancha y revolver mezcla de cebolla | [ 20
24 verificar que esta cociendo la carne [ | 10
25 dirigirse a zona de preparacion y tomar tajada de queso | = 10
26 dirigirse a plancha y colocar tajada encima de la carne |_=> 10
27 werificar coccion de la carne = : | 5
28 dirigirse a plancha | ooy 15
29 tomar mezcla de cebolla con espatula y cudhillo [ | | 20
30 dirigirse a zona de preparacion | | : )
31 .colocar esta mezcla encima del jamén [ | | 10
32_dirigirse a plancha | | — 12
33.tomar carne con espatula y cuchillo [ I [ | B
34 _llevarla a zona de preparacicon | | = 10
35.colocarla encima de la mezcla de cebolla [ 1z
37 tomar hamburguesa armada C2 11
A0 sacar hamburguesa y depositar en empaque [ 10
A4l .ccolocar hamburguesa sobre bandeja para su despacho [ =
Fin de proceso (Segundos) 429

Tabla 18: Diagrama de procesos preparacion de hamburguesa. Fuente: Autor
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Ficha técnica de proceso Cadigo:
Version:
Fecha de elaboracion: Fecha de aprobacion: Fecha entrada en vigor:
30/07/2018
Nombre del proceso Preparacion de perro caliente
Definicidn Proceso de preparacion de perro caliente
Responsable Colaboradora de comidas rapidas
Destinatario Clientes y/o usuarios del Servicio
Inicio/fin Alistamiento de materia prima y maquinaria
Producto final (Perro caliente)
Entrada Materia prima a trasformar
Salidas Perro caliente con las especificaciones del cliente
Tiempo 6 minutos

Tabla 19: Ficha tecnica de proceso preparacion de perro caliente. Fuente: Autor

DIAGRAMA DE PROCESO- RESTAURANTE MARIOS

Jennifer Bejarano Lopez EVENTO Presente
ANALISTAS Jorge Tibaquira f:espedes OPERACION 21
FECHA: 06/1ulio /2018 TRANSPORTE 8
PROCESO:Preparadon de Perro Caliente RETRASOS [0
. INSPECCION 3
Comentarios:
ALMACENAIE o
TIEMPO TOTAL | 6 MINUTOS
e SIMBOLO Tiempo
@] (] 2 | =2 | 57 | (sem)
l.dirigirse a nevera I = 10
2.sacar salchicha de perro & ! | 10
3.dirigirse a freidora | = 10
4.prender freidora | 5
5.verificar que este funcionado adecuadamente Lol 5
6.verificar que tiene aceite. rl 5
7.si tiene introducir salchicha [ : 5
8.dirigirse a zona de preparacion | | e 10
9.sacar bolsa de pan de perro (@] 10
10.tomar pan de perro y cortar por la mitad con cuchillo @] 20
11.dirigirse a freidora | | e 10
12.dar vuelta a salchicha (@] 10
13.esperar que se frite la salchicha C2 60
14.sacar salchicha [0 15
15.llevar salchicha a zona de preparacion | | T 15
16.colocar salchicha en medio del pan 2 10
17tomar papa chip del respectivo recipiente () 10
18.colocar encima del pan y salchicha papa chip [ | 10
19.dirigirse a plancha | | —— 10
20.hacer mezcla de cebolla y salsas [ 20
21.revolver mezcla (@] 10
22 tomar mezcla con espatula y cuchillo [ | 10
23._dirigirse a zona de preparacion | | e 5
24.colocar mezcla encima de la papa chip [ 10
25.tomar tajada de queso y cortarlo por la mitad 2 10
26.colocar rodaja de queso encima de mezcla de cebolla @ )) 5
27.tomar perro [ 10
30.sacar perro caliente y colocar en porta perros 2 15
31.aplicar salsas a gusto y colocar en bandeja [ @) 30
Fin de proceso {(Segundos) 365

Tabla 20: Diagrama de procesos preparacion de perro caliente. Fuente: Autor
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Ficha técnica de proceso

Cadigo:
Version:

Fecha de elaboracidn: Fecha de aprobacion:

Fecha entrada en vigor:

30/07/2018
Nombre del proceso Preparacion de carnes
Definicidn Proceso de preparacion de carnes

Responsable

Colaboradora de comidas rapidas

Destinatario

Clientes y/o usuarios del Servicio

Inicio/fin Alistamiento de materia prima y maquinaria
Producto final (Pechuga, res etc.)

Entrada Materia prima

Salidas Carnes con las especificaciones del cliente

Tiempo 9 minutos

Tabla 21: Ficha técnica de proceso preparacion de carnes. Fuente: Autor

DIAGRAMA DE PROCESO- RESTAURANTE MARIOS

Jennifer Bejarano Lopez EVENTO Presente

ANALISTAS Jorge Tibaquira _Cespedes OPERACION 18

FECHA: 06/1ulic/2018 TRANSPORTE 10

PROCESO:Preparacion de Carne RETRASOS (4]

. INSPECCION 3

Comentarios:
ALMACENAIE 0
TIEMPO TOTAL | 9 MINUTOS
ACTIVIDADES SIMBOLO Tiempo
Q ] 2 | = il (seg)
1_dirigirse a plancha y parrilla ! = 10
2_verificar si estan prendidas. - | 20
3.dirigirse a nevera | : = 20
4_sacar came a preparar :; ! | | 15
5.dirigirse a plancha o parrilla deacuerdo como se quiera codnar | | = 25
6.colocar carne en plancha o parilla (@] 20
7_aplicar salsa con cebolla,aceite,etc con brocha [@] 10
&.dirigirse a zona de preparaddon | | = 15
9_alistar bandeja @ 10
10.tomar lechuga cortada del respectivo recipiente [@)] 15
11.Colocarla en bandeja (@) 10
12_tomar tajada de tomate y colocar sobre lechuga @ 25
13_tomar salsa tartara y aplicarla a tomate y lechuga [@)] 30
14.dirigirse a freidora | | = 15
15,tomar del dispensador papa precodda @] 20
16,tomar una procion de papa preocida [@)] 14
17.introducirla a la freidora (@) a8
18 verificar que se este fritando e 24
19.dirigirse a plancha dar vuelta a la carne con espatula y cuchillo [ = 10
20._dirigirse a freidora L 10
21.dar vuelta a las papas para que se friten de la manera adecuada (@] 10
22_alistar empaque de papas a la francesa (@) 10
23sacar papas y depositaras en empaque ) 1 10
24 dirigirse a mesa de preparacion | | { = 10
25 dejar empaque de papas sobre la bandeja o= | | 25
26.dirigirse a plancha | iy 12
27 verificar coccion de la carne = | 20
28 tomar carne con espatula y cuchillo & : | 30
29. dirigirse a zona de preparacion | | = 22
30.colocar came sobre la bandeja [ 20
31 tomar una tajada de queso y colocarla sobre la came (] 20
Fin de proceso (segundos) 600

Tabla 22: Diagrama de procesos preparacion de carnes. Fuente: Autor
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Ficha técnica de proceso Cadigo:
Version:
Fecha de elaboracidn: Fecha de aprobacion: Fecha entrada en vigor:
30/07/2018
Nombre del proceso Preparacion de pizza
Definicidn Proceso de preparacion de pizza
Responsable Colaborador pizzero
Destinatario Clientes y/o usuarios del Servicio
Inicio/fin Alistamiento de materia prima y maquinaria
Producto final( pizza)
Entrada Materia prima
Salidas Pizza con las especificaciones del cliente
Tiempo 14 min

Tabla 23: Ficha técnica de proceso preparacion de pizza. Fuente: Autor

DIAGRAMA DE PROCESO- RESTAURANTE MARIOS

Jennifer Bejarano Lopez EVENTO Presente
Jorge Tibaquira Cespedes OPERACION 23
ANALISTAS "
FECHA: 06/Julio /2018 TRANSPORTE 14
PROCESO:Preparacion de Pizza RETRASOS o
. INSPECCION 3
Comentarios:
ALMACENAIJE 0
TIEMPO TOTAL | 14 MINUTOS
SiMBOLO Tiempo
ACTIVIDADES 0 T1 O 5 5 (seg)
1.limpiar mesa de preparaddn de pizza Q ' 20
2.dirigirse a nevera de almacenamiento | | LR 20
3.sacar masa de pizza previamente ya realizada [ i | 10
4 dirigirse a mesa de preparadon de pizza. | | e 10
5.tomar del redpiente de la harina un poco y esparcir en la mesa ) 10
6.tomar masa ya hecha y colocarla en la mesa de preparacion ] 10
7.amasar con las manos ] 60
8.tomar rodillo y amasar en direcciones verticales y horizontales Q 60
9.tomar masa y medir el tamafio con el molde la pizza (circular) Q 20
10.seguir amasando con el roduillo hasta darle el tamaiio del molde. ] 30
11 colocar masa estirada en molde de la pizza. @ 30
12 cojer del recipiente de bocadillo las tiras ] 40
13.colocar tiras de bocadillo en el borde de lamasa de la pizza ] 30
14.aplicar salsa de tomate preparada para las pizzas sobre la masa. Q 20
15.aplicar ingedientes para la pizza (champiiion,piiia,poollo,came_etc) Q 60
16.rallar queso sufidente para cubrir los ingredientes ya agregados Q@ 60
17.cojer el molde de la pizza Q 20
18.dirigirse a el homo de la pizza. | | ;= 20
19.depositar la pizza en el homo & | 20
20.espera de coccion de pizza > 180
21 abrir el homo (L3S 20
22 verificar que no se este quemando la pizza | ol 15
23.sacar pizza ya codnada. (@ ! 20
24 dirigirse a zona mesa de pizza - | | ) 20
25.tomar cortador de pizza y proceder a cortarla en 8 pedazos iguales el 20
26.tomar pizza cortada y depositarla en mostraria de las pizzas. @ 60
Fin proceso (Segundos) 885

Tabla 24: Diagrama de proceso preparacion de pizza. Fuente: Autor
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Ficha técnica de proceso Cadigo:
Version:

Fecha de elaboracidn: Fecha de aprobacion: Fecha entrada en vigor:
30/07/2018
Nombre del proceso Preparacion de Salchipapa
Definicidn Proceso preparacion de la Salchipapa
Responsable Colaborador de comida rapida
Destinatario Clientes y/o usuarios del Servicio
Inicio/fin Alistamiento de materia prima y maquinaria

Producto final (Salchipapa)
Entrada Materia prima
Salidas Salchipapa con las especificaciones del cliente
Tiempo 9 min

Tabla 25: Ficha técnica de proceso preparacion de Salchipapa. Fuente: Autor

DIAGRAMA DE PROCESO- RESTAURANTE MARIOS

Jennifer Bejarano Lopez EVENTO Presente

Jorge Tibaquira Cespedes OPERACION 17

ANALISTAS FECHA: 06/1ulio /2018 TRANSPORTE 3

PROCESO: Preparacion de salchipapas RETRASOS 1

3 INSPECCIGN 6

Comentarios:
ALMACENAIE 1]
TIEMPO TOTAL 92 MINUTOS
ACTIVIDADES ST Tiempo
2 |2 e | s | (seg)
Lverificar estado de la freidora ] 30
2 limpiar freidora [ 30
3.poner aceite sufiente en la freidora [ 15
4.prender freidora [ ] 15
5.dirigirse ala nevera | | ; — 15
6.sacar paquete de papas a la francesa precocidas o | | 15
7.dirigirse ala freidora con el paquete de papas a la francesa. | i 15
B.verificar si el aceite esta caliente [ 15
9.depositar las papas ala francesas necesarias para el pedido [ 20
10.dejarla en la freidora con fuego alto [ ] 20
1l.dirigirse alanevera | | e 15
12.sacar salchicha zend [« i | | 15
13dirigirse a zona de preparacion | | = 15
14.tomar cuchillo y cortar salchicha [ 30
16.cojer salchichas cortadas en bandeja [ ] 30
17.dirigirse afreidora con las salchichas cortadas o 15
18.verificar que se este fritando las papas i 10
19.darle vuelta a las papas para que se friten totalmente. = 15
20.sacar papas fritas y depositarla en bandeja o plato para ser| [ ] 30
21.tomar las salchichas cortadas y depositarlas en freidora [ ] 20
22 tiempo de espera que se friten la salchichas | — 60
23.sacar salchichas de la freidora (2 20
24.depositar las salchichas en el plato de las papas fritas [( ) 20
25.dirigirse a zona de preparacion | | T 15
26.mezclar salchichas y papas fritas. [€ )] 20
27.aplicar salsas segun el gusto del cliente 2 20
28.dejar bandeja en despecho para que larecoja el mesero [¢ 5 20
Fin proceso (Segundos) 560

Tabla 26: Diagrama de proceso preparacion de Salchipapa. Fuente: Autor
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10.1.4.19 RESTAURANTE NUTIBARA

10.1.4.20 Areas Geograficas

Cada restaurante tiene ciertos aspectos que los hacen diferentes a
continuacion se describira cada uno de ellos:

10.1.4.21 Descripcion de estructura: Plano 2D Restaurante Nutibara

El establecimiento Nutibara el cual se encuentra ubicado en el municipio de
Soacha en la Cra. 7 #14-39, Soacha-Cundinamarca, la estructura tiene un area de
34m? y esta dividido en las siguientes zonas de trabajos las cuales son
cocina, zona de despacho de los meseros, atencion al cliente y la zona de

bafos.

34m

32.82m

7.67m

767m

N
4

14,96m

14.96m 14.46m

32.44m

32.57m

§.99m

11.35my11.35m

7.16m

11.12m

4.46m}14.96m

11.25m

32.82m

7.28m

5

34m

Figura 15: Plano 2D restaurante Nutibara Fuente: Autor

.
L/

A continuacion, se presentan la tabla de descripcion de las areas que
contiene el restaurante:

Planta Local Superficies por local
1 Cocina 9m2
Zona de despacho de los meseros 18 m2
Atencion al cliente 7m2
Zona de bafos 1m2

Tabla 27: Descripcion de las areas que contiene el restaurante Fuente:
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10.1.4.22 Descripcion de cada una de las zonas de trabajo: Cocina: plano
2Dy 3D

\/

Figura 17: Plano 3D zona de la cocina Fuente: Autor

Cocina: la cocina tiene un area de 9 m? y contiene: un area de lavado, una
estufa, una mesa de preparacion y alistamiento de producto terminado y una
nevera.

A continuacién, se presentan la tabla de descripcion de los elementos y
dimensiones que contiene la zona de la cocina:

\ Zona Local Superficies por local
Zona de lavado 1m.37cm x 86cm
Estufa 1m x 76 cm
Mesa de preparacion y alistamiento 80cm x 1m.28cm
Nevera 2m x 1m.22cm

Tabla 28: Descripcidn de los elementos de la zona de la cocina Fuente: Autor

10.1.4.23 Zona de despacho de los meseros: plano 2D y 3D
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Figura 18: Plano 2D zona de despacho de los meseros. Fuente: Autor

Figura 19: Plano 3D zona de despacho de los meseros. Fuente: Autor
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Zona de despacho de los meseros: la zona de despacho de los meseros
tiene un area de 18m?, contiene: cinco barras, tres neveras, dos
dispensadores de salsas, veinticinco mesas cuatro puestos y cinco mesas
de dos puestos.

A continuacién, se presentan la tabla de descripcion de los elementos y
dimensiones  que contiene la zona de despacho de los meseros:

Zona Local Superficies por local

D.M Mesa 4 puestos 89cm x 70 cm
Mesa 2 puestos 60 cm x 70 cm
Barras 2m.71cm x 1m.28cm
Nevera 1m.52cm x 2m
Dispensador 35cm x 86cm

Tabla 29: Descripcion de los elementos de la zona de despacho del mesero. Fuente: Autor

10.1.4.24 Zona atencion al cliente: plano 2D y 3D

Figura 21: Plano 3D zona de atenciégsal cliente. Fuente: Autor



Zona de atencion al cliente: la zona de atencion al cliente tiene un area de
7 m?2, y contiene: una caja registradora y una encimera.

A continuacion se presentan la tabla de descripciébn de los elementos y

dimensiones gue contiene la zona de atencion al cliente:
Zona Local Superficies por local
AT Caja registradora 2m x 90cm
Encimera 80cm x 1m.28cm

Tabla 30: Descripcidon de los elementos de la zona de atencion al cliente. Fuente:
10.1.4.25 Identificacion de los productos:

= Hamburguesa

= Perro

= Salchipapa
= Empanadas
= Carnes

10.1.4.26 Etapas del proceso de produccion o en la prestacion de un
servicio

10.1.4.27 Actividades rutinarias y no rutinarias

Actividades rutinarias Actividades no rutinarias
Preparacion de aji y llenado de envases Alistamiento de icopor
Abastecer los dispensadores de salsas Alistamiento de servilletas
Abastecer envase de pitillos Alistamiento de bolsas de papel y
plasticas
Limpieza de todas la mesas Entregas de bebidas, proveedor a cliente

Lavar frente del restaurante

Freir empanadas

Limpieza de neveras, plancha y freidoras

Abastecer mesas de aji y sal

Preparacion de arepas

Alistamiento y limpieza de platos

Tabla 31: Descripcion de las actividades rutinarias y no rutinarias. Fuente:
Autor
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Ficha técnica de proceso Caddigo:
Version:
Fecha de elaboracion: Fecha de aprobacion: Fecha entrada en vigor:
Nombre del proceso Preparacion de hamburguesa
Definicién Proceso de preparacion de hamburguesa
Responsable Colaboradora de comidas rapidas
Destinatario Clientes y/o usuarios del Servicio
Inicio/fin Alistamiento de materia prima y maquinaria
Producto final (Hamburguesa)
Entrada Materia prima para trasformar
Salidas Hamburguesa con las especificaciones del cliente
Tiempo 6,2 minutos
Variable de control Preparacion de hamburguesa

Tabla 32: Ficha técnica de proceso preparacion de hamburguesa. Fuente: Autor

DIAGRANA DE PROCESO - RESTAURANTE NUTIBARA

Jennifer Bejarano Lopez EVENTO Presente
ANALISTAS Jorge Tibaquira Cespedes OPERACION 2a
FECHA: 06/1ulio/2018 TRANSPORTE i3
Proceso: Preparacion de Hamburguesa RETRASOS [+ ]
_ INSPECCION 3
Comentarios:
ALMACENAJE 1
TIEMPO TOTAL 6,2 MINUTOS
ACTIVIDADES SIMBOLO Tiempo
[ | 2| = <7 (ses)
1.Alistar plancha de preparacion [+] 30
2_prender plancha [4] 10
A verificar que esta funiconando adecuadamente | =] | 5
A dirigirse a la nevera de alamcenarmiento de MLP | | [ 10
S_sacar came de hamburguesa L T | | 5
6.dirigirse a plancha | | — s
7-Colocar carmme de hamburguesa en plancha [y | | >
B.ir a mesa de preparaddn | | ) 5>
9_Sacar de despensa bolsa de pan hamburguesa k=" 10
10.Colocar las dos partes del pan [ 5] 5
11.tomar papa chip del respectivo recipiente [ =] 5
12_colocar papa chip €n una parte del pan L 3 5
13 tomar tajada de tormate del respectivo redpiente q ) =5
14. colocar tajada de tomate en la otra parte del pan () 5
15 tormar tajada de jarnon del respectivo recipiente [ »] 5
16 colocar tajada de jamon encima del tormate [ »] 5
17-tormar sal sas (tomate, tartara, rosada etc) [ »] 15
18.colocar en las dos partes del pan [ 51 15
19 dirigirse a la plancha y poner a freir cebolla | — 10
20_aplicar salsas a cebolla [ | 10
21 revolver con espatula y cuchillo. R | 15
22 _Dirigirse a plancha dar vuelta a carme con espatula | | T 20
23.dirigirse a plancha y revolver mezda de cebolla | | £ 23 10
24 verificar que esta cociendo la came = * | B8
25 dirigirse a zona de preparacion y tormar tajada de queso | 3 5
26 dirigirse a plancha y colocar tajada encima de la carme |_& +3 15
27 verificar que la carne este codda = ; | 5
28 dirigirse a plancha | = 10
29_tomar mezda de cebolla con espatula y cuchillo [~ ; | | 20
A0 dirigirse a zona de preparacion | | o s 20
31 colocar esta mezcla endma del jamdn [~ i | | 10
32 dirigirse a plancha [ | —y 10
33.tomar came con espatula y cuchillo [ | | 10
34, llevarla a zona de preparacion [ | Tt s
3n.colocarla encima de la mezcla de cebolla '._,.,J 5
A6 unir las dos partes de pan y colocar palillo en mitad del pan ﬂ:) 10
37.tomar hamburguesa armada y depositar en empaque 4 D >
41 colocar harmmburgue sa sobre bandeja para su despacho [ ] 20
Fin de proceso [(Segundos) 373

Tabla 33: Diagrama de proceso preparacion de hamburguesa. Fuente: Autor
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Ficha técnica de proceso

Caodigo:
Versioén:

Fecha de elaboracion:

Fecha de aprobacion:

Fecha entrada en vigor:

Nombre del proceso

Preparacion de perro caliente

Definicién

Proceso de preparacion de perro caliente

Responsable

Colaboradora de comidas rapidas

Destinatario

Clientes y/o usuarios del Servicio

Inicio/fin Alistamiento de materia prima y maquinaria
Producto final (Perro caliente)

Entrada Materia prima a trasformar

Salidas Perro caliente con las especificaciones del cliente

Tiempo 5,8 minutos

Variable de control

Preparacion de perro caliente

Tabla 34: Ficha técnica de proceso preparacion de perro caliente. Fuente: Autor

DIAGRAMA DE PROCESO - RESTAURANTE NUTIBARA.

Jennifer Bejarano Lopez EVENTO Presente
ANAILISTAS Jorge Tibaquira Cespedes OPERACION 20
FECHA: 06/Julic /2018 TRANSPORTE 8
Proceso: Preparacion de Perro caliente RETRASOS [4]
R INSPECCION 2
Comentarios:
ALMACENAIJE 1
TIEMPO TOTAL 5.8 MINUTOS
ACTIVIDADES SIMBOLO Tiempo
Q J ) [ Al (seg)
1.dirigirse a nevera b~ 10
2_sacar salchicha de perro (o= —amtll] 10
3.dirigirse afreidora I — = 10
4 prender freidora [@7< 5
S.verificar que este funcionado adecuadamente E 5
6.verificar que tiene aceite. 5
7.si tiene introducir salchicha Q=:_____ 5
8.dirigirse a zona de preparacion i — 10
9_sacar bolsa de pan de perro 10
10.tomar pan de perro y cortar por la mitad con cuchillo Q—--——____‘ 20
11.dirigirse a freidora I R 10
12_dar vuelta a salchicha ] 10
13.esperar que se frite la salchicha ¢ 60
14 sacar salchicha [ —— 15
15._llevar salchicha a zona de preparacion 15
16.colocar salchicha en medio del pan 10
17tomar papa chip del respectivo recipiente D 10
18.colocar encima del pan y salchicha papa chip 10
19._dirigirse a plancha -——__—'al;? 10
20 hacer mezcla de cebolla y salsas 20
21.revolver mezcla [@ 10
22 tomar mezcla con espatula y cuchillo [ g 10
23 dirigirse a zona de preparadcon =" 5
24 _colocar mezcla encima de la papa chip [€ 10
25 tomar tajada de queso y cortarlo por la mitad D 10
26.colocar las partes del queso encima de mezcla de cebolla @D 5
27 tomar perro e introducir en porta perros 10
31.aplicar salsas a gusto y colocar en bandeja b 30
Fin de proceso 350

Tabla 35: Diagrama de proceso preparacion de perro caliente. Fuente: Autor
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Ficha técnica de proceso Cdédigo:

Version:

Fecha de elaboracion:

Fecha de aprobacion: Fecha entrada en vigor:

Nombre del proceso

Preparacion de carnes

Definicién

Proceso de preparacién de carnes

Responsable

Colaboradora de comidas rapidas

Destinatario

Clientes y/o usuarios del Servicio

Inicio/fin Alistamiento de materia prima y maquinaria
Producto final (Pechuga, res etc.)

Entrada Materia prima

Salidas Carnes con las especificaciones del cliente

Tiempo 10,8 minutos

Variable de control

Preparacion de carnes

Tabla 36: Ficha técnica de proceso preparacion de carnes. Fuente: Autor

DIAGRAMA DE PROCESO - RESTAURANTE NUTIBARA

Jennifer Bejarano Lopez EVENTO Presente

ANALISTAS Jorge Tibaquira Cespedes OPERACION 18

FECHA: 06/Julio/2018 TRANSPORTE 10

Proceso: Preparacion de Cames RETRASOS 1]

e INSPECCION 3

Comentarios: ALMACENAJE 0

TIEMPO TOTAL 10,8 MINUTOS
ACTIVIDADES SIMBOLO Tiempo
@ [ 2| = N | (seg) |
1.dirigirse a plancha y parrilla = 20
2.verificar si estan prendidas. D<: 20
3.dirigirse a nevera —\hﬂ? 30
4._sacar carne a preparar Q-’:.____ 30
5.dirigirse a plancha o parrilla deacuerdo como se quiera codnar s 30
6.colocar came en plancha o parilla Q"‘"'—__— 20
7.aplicar salsa con cebolla,aceite,etc con brocha Q__.___ 30
8.dirigirse a zona de preparacién ——“___"BQ 30
9 alistar bandeja 20
10.tomar lechuga cortada del respectivo recipiente ¢ 30
11_Colocarla en bandeja q 20
12.tomar tajada de tomate y colocar sobre lechuga { 10
13.tomar salsa tartara y aplicarla a tomate y lechuga 20
14 dirigirse a freidora — 20
15,tomar del dispensador papa precocida 20
16, tomar una procion de papa preocdida 20
17.introdudida a la freidora 20
18.verificar que se este fritando T 20
19 dirigirse a plancha dar vuelta a la carne con espatula y cudhillo —\‘ﬁ 20
20.dirigirse a freidora 20
21._dar vuelta a las papas para que se friten de la manera adecuada 20
22_alistar empaque de papas a la francesa 20
23sacar papas y depositarlas en empaque 2| 20
24 dirigirse a mesa de preparacon ] 20
25.dejar empaque de papas sobre la bandeja 20
26 dirigirse a plancha e 20
27.verificar coccion de la came de acuerdo a las espedificadciones del cliente il 20
28 tomar came con espatula y cuchillo N 20
29 dirigirse a zona de preparacion 20
30.colocar came sobre la bandeja 20
31._tomar una tajada de queso y colocarla sobre la carne [ 20
Fin de proceso [segundos) 650

Tabla 37: Diagrama de

procesos preparacion de carnes. Fuente: Autor
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Ficha técnica de proceso Cdédigo:
Version:
Fecha de elaboracion: Fecha de aprobacion: Fecha entrada en vigor:
Nombre del proceso Preparacion de Empanadas
Definicién Proceso preparacién de Empanadas
Responsable Colaborador de comida rapida
Destinatario Clientes y/o usuarios del Servicio
Inicio/fin Alistamiento de materia prima y maquinaria
Producto final (Empanadas )

Entrada Materia prima
Salidas Empanadas con las especificaciones del cliente
Tiempo 6,3 min
Variable de control Preparacion de Empanadas

Tabla 38: Ficha técnica de proceso preparacion de empanadas. Fuente: Autor

DIAGRAMA DE PROCESO - RESTAURANTE NUTIBARA
Jennifer Bejarano Lopez EVENTO Presente
ANALISTAS Jorge Tibaquira Cespedes OPERACION 9
FECHA: 06/Julio/2018 TRANSPORTE 1
Proceso: Preparacion de Empanadas RETRASOS 0
] INSPECCION 0
Comentarios:
ALMACENAIE 1
TIEMPO TOTAL 6,3 MINUTOS
ACTIVIDADES SMB0L0 Tiempo
Q| R =] % (sg
1Mezde la harina y la sal en la procesadora de alimentos. ()] 30
2Anada la mantequilla, el huevoy el agua o leche (poco a poco), pulse y 0 60
mezcle hasta que se empiecen a formen bolitas pequenas de masa suave.
3 Saque lamasa de la procesadora y forme una bola con la masa. [ 12
4la masa en dos bolas grandes y aplastelas en forma de disco. () 60
SEstire la masa con un rodillo hasta obtener una capa fina y corte redondeles 0
paralas empanadas del tamano que desee
6 colocar ingedientes previamente ya cocinados (pollo,carne, arroz,pifia etc) (L____ 60
7 dirigir empanadas a zona cocina para freir. _A‘__\_H;; 60
8.fritar empanadas en freidora Q_ 15
9.sacar empanadas de la freidora ()] 12
10.depositaras en redpiente para dejar escurrir el aceite. ‘\l;l 12
Fin de proceso {segundos) 381

Tabla 39: Diagrama de procesos preparacion de empanadas. Fuente: Autor
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Ficha técnica de proceso Caodigo:
Version:
Fecha de Fecha de aprobacion: Fecha entrada en
elaboracion: vigor:
Nombre del proceso Preparacion de Salchipapa
Definicion Proceso preparacion de la Salchipapa
Responsable Colaborador de comida rapida
Destinatario Clientes y/o usuarios del Servicio
Inicio/fin Alistamiento de materia prima y maquinaria
Producto final (Salchipapa)
Entrada Materia prima
Salidas Salchipapa con las especificaciones del cliente
Tiempo 9 min
Variable de control Preparacion de Salchipapa

Tabla 40: Ficha técnica de proceso preparacion de Salchipapa. Fuente: Autor

DIAGRAMA DE PROCESO - RESTAURANTE NUTIBARA

Jennifer Bejarano Lopez EVENTO Presente

ANALISTAS Jorge Tibaquira Cespedes OPERACION 17

FECHA: 06/Julio/2018 TRANSPORTE &

Proceso:-Preparacion de salchipapas RETRASOS [+]

} INSPECCION 1

Comentarios:
ALMACENAJE 3
TIEMPO TOTAL 9 MINUTOS
ACTIVIDADES SIMBOLO Tiempo
@ | KR [& || (sep)
1.verificar estado de la freidora ] 30
2 limpiar freidora e 30
3_poner aceite sufiente en la freidora [4 7] 15
4_prender freidora @] 15
S.dirigirse ala nevera | | —— 15
b6.sacar pagquete de papas a la francesa precocidas = | | 15
7.dirigirse ala freidora con el pagquete de papas a la francesa. | ey 15
8_verificar si el aceite esta caliente f=t 15
9_depositar las papas a la francesas necesarias para el pedido €] 20
10.dejarla en la freidora con fuego alto [€©))] 20
11.dirigirse alanevera | | ] 15
12_sacar salchicha zena [&; : | | 15
13dirigirse a zona de preparacion | | ey 15
14._tomar cuchillo y cortar salchicha [@ ] 30
16_cojer salchichas cortadas en bandeja [@)] 30
17._dirigirse a freidora con las salchichas cortadas | —— 40
18 verificar que se este fritando las papas I2 I 10
19.darle vuelta a las papas para que se friten totalmente. [} 15
20_sacar papas fritas y depositarla en bandeja o plato para servicio (9] 30
21 _tomar las salchichas cortadas y depositarlas en freidora (V] 20
22 tiempo de espera que se friten la salchichas [ ol 60
23_sacar salchichas de la freidora [O] 20
24 _depositar las salchichas en el plato de las papas fritas )] 20
25.dirigirse a zona de preparacion | ! = 15
26_.mezdar salchichas y papas fritas. [0] 20
27 _aplicar salsas seguin el gusto del cliente [©)] 20
28 _dejar bandeja en despecho para que la recoja el mesero (O] 20
Fin de proceso (Segundos) 585

Tabla 41: Diagrama de procesos preparacion de Salchipapa. Fuente: Autor
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11.FASE Il - IDENTIFICAR Y EVALUAR RIEGOS Y PELIGROS

Para realizar la segunda fase del proyecto donde se busca la identificacion y
evaluacion de los peligros y riesgos, basandonos en la Guia para la
identificacion de los peligros y la valoracién de los riesgos en seguridad y
salud ocupacional. Teniendo en cuenta aspectos como la matriz de riesgo
para la evaluacion de riesgos y peligros. ICONTEC,( 2010) En esta etapa se
realiza una encuesta la cual nos permite evidenciar si los establecimientos
del estudio cuentan con procesos y documentacion que permita evidenciar si
el personal conoce los peligros y riesgos a los que estan expuestos.

11.1 Entrevistas y encuestas

Para el disefio y aplicacion de la segunda encuesta a cada uno de los
restaurantes se tomo en consideracion la informacién sobre los procesos,
actividades y tareas Para identificar los peligros y riesgos, El formato final fue el
siguiente:

PROCESO DE INVESTIGACION CADIGE
PROGRAMA DE INGENIERIA INDU STRIAL

Encuestas para el diagnostico de los factores asociados 2 riespos
lzborales en los restaurantes de comida rapida del municipio de Soacha | Fazme 1 ge 1

Ests anceests Hene como Snalided chtener Infoemacidn So lon prOcescs, actvidades y tamss Pam
destficarios pRIgRs ¥ Hesgos de ks estasecimianics de comids mgits, sEicatcs o [ camers sapams del
moricipio de Sosche

1. ;B estabiacimiamo cuama con manudl de procadimiama?
g

a
b. No
o Cual

2. ;0 estapiadmiano cuama con manudl de Instrucivg g2 rana?

8
No
Cual

preEw

i estatiacimianto cum3 oon con piEn de mamanimisnia?

=
N
Cual

PEP

4 jEnd pusio d2 rabelo 52 manipula sustancas pallgros3s y s2 cuats oon haa d2
aguridad?

8
Ho

=

L

8 sstabiacimiama cuams con madkss d2 conral ramie 3 e accidamiss Laboraies?

a =
b Mo
6. Cual

6 ;5 estaiacimizmo cu=m3 un sksiama de amangandia?

a s
b Mo
6. Cual

7. ;0 estapiacmiano cuam3 con dios d2 monirnsd reachd O MistNcs de accidamas
3500133087

a s
b Mo

llustracion 2: Formato de encuesta
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11.2 Tabulacién y anélisis de encuestas

A continuacion se procedié a la codificacion de la informacion obtenida,
inmediatamente se realiza la tabulacion donde se sintetiza la encuesta y son
elaboradas las graficas para proceder a analizar los datos obtenidos.

La encuesta se formulo con preguntas de tipo cerradas la cual fue aplicada
en cada uno de los restaurantes (Guarani, Mario’s y Nutibara) el dia sdbado
en un horario de 3:30 pm a 5:00 pm ya que en ese espacio en los
restaurantes donde no hay fluencia de clientes. Posteriormente a los
resultados obtenidos se realizo un andlisis estadistico de tipo descriptivo.

Por lo anterior al abordar cada uno de la preguntas se le informaba al
encuestador lo necesario es conocer y comprender cada organizacion. El
conocimiento de las empresas permite definir posibles factores generadores de
riesgo, es por esto que esta etapa es fundamental y previa al proceso de
identificacion de riesgos.

asl
ONO

¢El estab:eamlento f:ut.anta c:m ¢El establecimiento cuenta con
manual de procedimiento? manual de procedimiento?
2
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Grafica 6. El establecimiento cuenta con manual de procedimiento. Fuente:
Autor
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La importancia de los manuales radica que en ellos se explican de manera
detallada los procedimientos dentro de una organizacion; por consiguiente se
realiz6 la pregunta a cada establecimiento si ellos contaban con un manual
de procedimiento donde se evidencio que solo el 33% maneja dicho
documento lo cual nos indica que solo 1 de los 3 establecimientos tiene un
procedimiento estipulado, lo que nos indica que el 67% no cuenta con el
documento de procedimientos donde el personal pueda evidenciar como
realizar las actividades en el area de trabajo.
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Grafica 7.Cuenta con instructivos de trabajo. Fuente: Autor

Respecto a la pregunta si cuenta con instructivos de trabajo solo con un 33%
de los establecimientos cuenta con el respectivo documento lo cual refleja
que los colaboradores de los establecimientos tienen soporte de las
actividades y procesos a realizar en el trabajo
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Grafica 8. Cuentan con plan de mantenimiento Fuente: Autor

“Realizando una consulta sobre la definicion del mantenimiento se describe
como el conjunto de actividades técnicas y administrativas cuya finalidad es
conservar, o restituir un elemento a las condiciones que le permitan
desarrollar su funcion” ICONTEC,(1999). Teniendo en cuenta lo anterior se
realiza la pregunta a los establecimientos si cuentan con un plan de
mantenimiento teniendo en cuenta la importancia de la conservacion de la
maquinaria utilizados para la ejecucion de las actividades en la cual se
evidencia que con un 67 % de los encuestados cuentan con un plan lo cual
es de vital importancia para el bienestar del trabajador.
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Grafica 9. Maneja sustancias peligrosas. Fuente: Autor
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En cuanto a la pregunta si los establecimientos manejan sustancias
peligrosas y de manejarlo si contaban con la hoja de seguridad el 100%
indica que no maneja ninguna sustancia peligrosa que afecte al personal.
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Grafica 10. Cuentan con medidas de control respecto a los accidentes
laborales. Fuente: Autor

Para el caso de si cuentan con medidas de control respecto a los accidentes
laborales se evidencio que el 100% no cuenta con medidas de control si llega
a ocurrir un accidente laboral teniendo en cuenta que la guia técnica
colombiana lo define de la siguiente manera “Suceso repentino que
sobreviene por causa 0 con ocasion del trabajo, y que produce en el
trabajador una lesion organica, una perturbacion funcional, una invalidez o la
muerte. Es también accidente de trabajo aquel que se produce durante la
ejecucion de ordenes del empleador o durante la ejecucion de una labor bajo
su autoridad, incluso fuera del lugar y horas de trabajo” ICONTEC, (2010)
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Grafica 11. Cuentan con sistema de emergencia Fuente: Autor

Investigando el concepto de emergencia se “evidencio que es una atencion
de forma urgente y totalmente imprevista, ya sea por causa de accidente o
suceso inesperado” (ICONTEC, 2010). Partiendo de lo anterior se formulé la
pregunta que si el establecimiento contaba con un sistema de emergencia en
la cual el 100% de los establecimientos afirmaron que si cuentan con uno.
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Grafica 12. Cuentan con histéricos de accidentes ocurridos. Fuente: Autor
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Finalmente el 100% de los establecimientos encuestados no cuentan con
datos historicos de accidentes asociados en el area de trabajo, lo cual nos
indica que no hay un control adecuado donde se evidencie los accidentes
ocurridos y las soluciones generadas para la situacion presentada respecto a
los riesgos y peligros generados anteriormente en los establecimientos.

La realizacion de la encuesta se puede evidenciar aspectos importantes en el
proceso de levantamiento de informacién a cual nos indica que ninguno de
los establecimientos se preocupan por manejar e implementar métodos de
mejora para evitar o controlar la operacion de los trabajadores, no cuentan
con planes de accion respecto a eventualidades que se puedan presentar.
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12.Descripcion y clasificacion de los peligros y riesgos

12.1 Valoracion de los riesgos

La evaluacion de los riesgos corresponde al proceso de determinar la
probabilidad de que ocurran eventos especificos y la magnitud de sus
consecuencias, teniendo en cuenta principalmente los puestos de trabajo
que intervienen en procesos donde la posibilidad de un evento riesgoso es
mas probable: para la realizacion de esta estimacion se tom6 como
referencia la aplicacion de la Guia técnica colombiana. ICONTEC, (2010)

La Valoracion cuantitativa de los peligros permite definir unos rangos de
comparacion, “cuando no se tienen disponibles mediciones de los peligros se
puede utilizar algunas escalas para determinar el nivel de deficiencia y asi
poder iniciar la valoracion de los riegos” ICONTEC,(2010). Estas son:

NIVEL DE DEFICIENCIA

Muy alto (MA)

10

Se han detectado peligros que determinan como muy posible Ia]
generacion de incidentes, o la eficacia del conjunto de medidas
preventivas existentes respecto al riesgo es nula o no existe o ambos

Alto (A)

Se han detectado algunos peligros que pueden dar lugar a|
consecuencias significativas, o la eficacia del conjunto de medidas
preventivas existentes es baja o ambos

Medio (M)

Se han detectado peligros que pueden dar lugar a consecuencias poco|
significativas o de menor importancia, o la eficacia del conjunto de|
medidas preventivas existentes es moderada o ambos

Bajo (B) No se asigna valor

No se ha detectado anomalia destacable alguna, o la eficacia del
conjunto de medidas preventivas existentes es alta, o ambos. El riesgo
esta controlado

Tabla 42: “Determinacion del nivel de deficiencia. Fuente: Guia técnica

colombiana” ICONTEC, (2010).

NIVEL DE EXPOSICION

La situacion de exposicion se presenta sin interrupcion o varias veces

Continua (EC) 4 con tiempo prolongado durante la jornada laboral
La situacion de exposicion se presenta varias veces durante la jomada
Frecuente (EF) 3 laboral por tiempos cortos
. La situacion de exposicion se presenta alguna vez durante la jornada
Ocasional (EO) 2 laboral y por un periodo de tiempo corto
Exporadica (EE) 1 La situacion de exposicion se presenta de manera eventual

Tabla 43: “Determinacién del nivel de exposicion. Fuente: Guia técnica

colombiana” ICONTEC, (2010).

59



NIVEL DE PROBABILIDAD

NIVEL DE PROBABILIDAD

NP

SIGNIFICADO

Muy alto (MA)

24 a 40

Situacioén deficiente con exposicién continua, o muy deficiente con
exposicion frecuente. Normalmente la materializacion del riesgo ocurre
con frecuencia

Alto (A)

10 a 20

Situacioén deficiente con exposicién frecuente u ocasional, o bien
situacién muy deficiente con exposicién ocasional o esporadica. La
materializacion del riesgo es posible que suceda varias veces en la vida
laboral

Medio (M)

6as8

Situacion deficiente con exposicién exporadica, o bien situaciéon
mejorable con exposicion continuada o frecuente. Es posible que el dafio
suceda alguna vez

Bajo (B)

2a4

Situacién mejorable con exposicién ocasional o exporadica, o situacion
sin anomalia destacable con cualquier nivel de exposiciéon. No es
esperable que se materialice el riesgo

Tabla 44: “Determinacién del nivel de probabilidad. Fuente: Guia técnica
colombiana” ICONTEC, (2010).

NIVEL DE CONSECUENCIA

SIGNIFICADO
NIVEL DE CONSECUENCIA NC -
Dafios personales

Mortal (M) 100 Muerte

Lesiones graves irreparables (Incapacidad permanente parcial o
Muy Grave (MG) 60 . l. g Iep (Incapacidad p parc

invalidez)
Grave (G) 25 Lesiones con incapacidad laboral temporal
Leve (L) 10 Lesiones que no requieren hospitalizacion

Tabla 45: “Determinacion del nivel de consecuencia. Fuente: Guia técnica
colombiana” ICONTEC,(2010).

Para la clasificacion y valoracion de los peligros se tendra en cuenta la tabla
del anexo 1. La matriz presenta la distribucion de los riesgos encontrados en
el restaurante de comida rapida guarani con la respectiva clasificacion por
colores teniendo en cuenta los principales puestos de trabajo.

A continuacion se procedié a la codificacion de la informacion obtenida,
inmediatamente se realiza la tabulacion donde se sintetiza la matriz y son
elaboradas las graficas para proceder a analizar los datos obtenidos
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NIVELES DE RIESGO

PELIGROS No Acgptable Ace;l)ltlable i Ace:)\t/able Total %
Biol6gicos 1 1 1% 2 7%
Biomecanicos 3 9 9% 12| 43%
Condiciones de Seguridad 3 1 1% 4| 14%
Mecanico 2 0 0% 2 7%
Fisicos 2 1 1% 3| 11%
Psicosociales 1 2 2% 3] 11%
Quimicos 2 0 0% 2 7%
Total general 14 14 100% 28| 100%

Tabla 46: “Niveles de riesgos restaurante Guarani. Fuente: Guia técnica colombiana” ICONTEC, (2010).

Niveles de Riesgo Guarani

Grafica 13: Niveles de riesgos Guarani. Fuente: Autor
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A través de la matriz de peligros y riesgos (ver anexo A) es posible observar
que el 7 % son riesgos bioldgicos donde se indica que su nivel de
probabilidad es medio y que su nivel de consecuencia es leve, donde se
detecta peligros que pueden dar lugar a consecuencias poco significativas y
se toma un conjunto de medidas preventivas moderada, asi mismo los
riesgos mecénicos y psicoldgicos representan el 7% y 11% corresponde a un
nivel de probabilidad bajo y su nivel de consecuencia es leve Situacion
mejorable con exposicién ocasional, No es esperable que se materialice el
riesgo, del mismo modo el 11% y 7% son riesgos fisicos y quimicos el nivel
de probabilidad es alto su nivel de consecuencia es grave La materializacion
del riesgo es posible que suceda varias veces en la vida laboral Corregir y
adoptar medidas de control inmediato. Sin embargo suspenda actividades si
el nivel de consecuencia esta por encima de 60. ICONTEC,(2010)

Para finalizar se determina que el 43% son riesgo biomecanicos que su nivel
de probabilidad es alto, su nivel de consecuencia es graves es decir que
el nivel de riesgo es aceptable pero se debe considerar soluciones o mejoras
y se deben hacer comprobaciones periédicas para asegurar que el riesgo
aun es tolerable y el riesgo o condiciones inseguras materializa el 29% del
nivel de probabilidad es muy alto, nivel de consecuencia muy grave debido a
que el nivel de riesgo y de intervencidbn son no aceptables y se deben
corregir y adoptar medidas de control inmediato. ICONTEC, (2010)
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NIVELES DE RIESGO

Il Il \

PELIGROS No Aceptable Aceptable i) Aceptable Total %
Biolégicos 0 0 0% 0 0%
Biomecanicos 1 9 9% 10 37%
Condiciones de Seguridad 7 2 2% 9 33%
Mecénico 1 0 0% 1 4%
Fisicos 3 0 0% 3 11%
Psicosociales 1 2 2% 3 11%
Quimicos 1 0 0% 1 4%
Total general 14 13 100% 27 100%

Tabla 47: “Niveles de riesgos restaurante Nutibara. Fuente: Guia técnica colombiana”. ICONTEC,(2010)
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Grafica 14: Niveles de riesgos Nutibara. Fuente: Autor
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En el restaurante Nutibara haciendo la evaluacion de los riesgos se identifico
los riegos mecéanicos y quimicos corresponde a un nivel de probabilidad bajo
y su nivel de consecuencia es leve donde no se materializa el riesgo,
asimismo el 11% corresponde a los riesgos fisicos y psicolégicos su nivel de
probabilidad es alta normalmente, pero que su nivel de consecuencia es
leve. ICONTEC,(2010)

En efecto se observa que el 37% y 33% son riesgos biomecanicos y
condiciones de seguridad su nivel de probabilidad es muy alto y su nivel de
consecuencia es muy grave porgue tiene una exposicion continua con una
exposicion frecuente, normalmente se materializa el riesgo y provoque
lesiones graves o irreparables. En ultimo lugar los riesgos biolégicos no se
asignan valor, “No se ha detectado alguna consecuencia destacable, o la
eficacia del conjunto de medidas preventivas existentes es alta, o ambos. El
riesgo esta controlado” ICONTEC,(2010).

Por lo que respecta en el establecimiento Mario’s verificando la evaluacién
de los riesgos se identifico los riegos mecénicos, bioldégicos y quimicos
corresponde a un nivel de probabilidad bajo y su nivel de consecuencia es
leve debido a que no se presentan ningun caso que llegue a suceder o
ocurrir riesgo que provoque alguna lesién al trabajador, asimismo el 12% y
8% corresponde a los riesgos fisicos y psicologicos su nivel de probabilidad
es alta normalmente, pero su nivel de consecuencia es leve. ICONTEC,
(2010).

En efecto se observa que el 52% y 28% son riesgos biomecanicos y
condiciones de seguridad su nivel de probabilidad es muy alto y su nivel de
consecuencia es muy grave porque su exposicion continua debido a los
turnos y de igual manera porque son solo tres trabajadores los mismos
turnos los tres dias a la semana, “normalmente se materializa el riesgo y
provoque lesiones graves o irreparables” ICONTEC,(2010).
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NIVELES DE RIESGO

[ v

PELIGROS Acelg\Jl?able Aceptable . Aceptable Total | %
Biolégicos 0 0 0% 0 0%
Biomecanicos 3 10 10% 13 52%
Condiciones de Seguridad 5 2 2% 7 28%
Mecanico 0 0 0% 0 0%
Fisicos 2 0 0% 2 8%
Psicosociales 0 3 3% 3 12%
Quimicos 0 0 0% 0 0%
Total general 10 15 100% 25 | 100%

Tabla 48: “Niveles de riesgos restaurante Mario’s. Fuente: Guia técnica colombiana” ICONTEC,(2010).

Niveles de Riesgo Marios
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Grafica 15: Niveles de riesgos Mario’s. Fuente: Autor
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12.2 Medidas de eliminacién y reduccion del riesgo

De acuerdo a lo observado se propone Documentar guia de prevencion de
riesgos laborales en los restaurantes de comida rapida. Para ayudar a los
empleadores a escoger buenas préacticas, en forma de control de riesgos,
Los trabajadores y otras personas tienen derecho a estar protegidos del dafio
y adoptar las medidas razonables de control de riesgos. “La ley no espera
gue se elimine el riesgo pero si exige que se proteja a las personas en la
medida de lo posible”. (P. 5)

“Asi mismo, se proponen elementos de proteccion personal para cada uno
de los riesgos encontrados con el objetivo de minimizar los efectos que estos
puedan causar en los empleados” Gonzalez,(2009). Del Anexo B. por
consiguiente se tomaron medidas como:

e Promover el uso de elementos de proteccion personal

e Cumplir con la sefalizacion y demarcacion de las areas

e Capacitaciones de higiene, seguridad y salud en el trabajo

e Establecer un plan de mantenimientos de maquinaria y equipos
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12.3 Mapa de riesgos inherente y residual

Para concluir el mapa de riesgo sirve como instrumento para la elaboracion
de la Guia de prevencion de riesgos laborales en los restaurantes de comida
rapida debido a que identifica los riesgos inherentes y residuales,
situaciones que perturbe la salud y la seguridad del personal y en efecto la
productividad, la calidad y el patrimonio de la empresa.

Mapa de Riesgo Inherente

Extremo

Casi seguro
Probable =
PROBABILIDAD Posible
Improbable
Raro
Insignificante Menor Moderado Mayor  Catastréfico
IMPACTO
Grafica 16: Mapa de riesgo inherente. Fuente: Autor
Mapa de Riesgo Residual
Casi seguro Extremo
Probable
PROBABILIDAD Posible
Improbable

Raro

Insignificante Menor Moderado Mayor  Catastréfico

IMPACTO

Grafica 17: Mapa de riesgo residual. Fuente: Autor
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13.CONCLUSIONES

En la fase de identificacion se evidencia la importancia de generar
conciencia respecto a seguridad y salud en el trabajo en los
restaurantes de comidas rapidas con el fin de tener un control de
riesgos promoviendo el bienestar de cada una de las personas de esta
actividad socioeconomica.

Mediante la Guia de prevencion de riesgos, se busca a ayudar a cada
uno de los establecimientos (Nutibara, Guarani y Mario’s) a obtener
un concepto o conocimiento para detectar los riesgos relacionados a
las actividades laborales y hacer del puesto de trabajo un lugar mas
seguro.

cuando las causas que estdn ocasionando los accidentes y las
enfermedades estén bien identificadas, podremos enfocar
adecuadamente las campanas y programas de prevencion’,
generando confianza de trabajadores, empleadores y clientes de un
buen espacio laboral sin temer por condiciones inseguras de trabajo.

Generando una guia de prevencidon de riesgos, dirigida al objeto de

estudio buscando como objetivo el bienestar y preservar la salud de
cada miembro del establecimiento.
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14. RECOMENDACIONES

La principal recomendacion propuesta es, mayor control y
documentacion semanal mediante una bitdcora en todos los sucesos
ocurridos dentro de la compafiia por mas minusculos e insignificantes
gue puedan parecer.

La implementacion de la Guia de prevencion de riesgos laborales en
los restaurantes de comida rapida, generando un concepto o
conocimiento para detectar los riesgos, en este grupo socio
econémico que es muy amplio en el municipio de Soacha.

Llegar a un consenso entre empleados y empleadores, pues el
trabajar con calidad y todos los requerimientos que esta conlleva, son
igual de importantes para el manejo de los accidente laborales que a
futuro este pueda generar una enfermedad laboral.

Buscar convenios o programas que tenga el municipio de Soacha
relacionados con la seguridad y salud ocupacional.

Es importante implementar una metodologia 5s en el puesto de
trabajo y una mejor distribucién de las zonas de trabajo, en cuanto al
almacenamiento de utensilios o materias primas, igualmente se debe
realizar un mantenimiento preventivo de las estufas, campana
extractora de olores, freidoras, planchas y parrillas para evitar la
acumulacion de gases en el establecimiento.

Sefializacibon de cada zona de trabajo, rutas de evacuacion,
almacenamientos, ubicacion de alarmas, demarcacion extintores y
botiquin. Deben ubicarse a una altura maxima de dos metros des el
piso, ubicar en un lugar visible asignando colores de seguridad como:
rojo para sefiales de emergencia, azul uso de proteccién personal,
amarrillo indicaciones de peligro y verde condiciones de seguridad.
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16.ANEXOS

Anexo 1. Matriz de peligros y riesgos del restaurante Guarani
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MATRIZ DE IDENTIFICACION DE PELIGROS Y EVALUACION DE RIESGOS
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Anexo 2. Matriz de peligros y riesgos del restaurante Nutibara

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE PELIGROS Y EVALUACION DE RIESGOS
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Anexo 3. Matriz de peligros y riesgos del restaurante Mario’s

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE PELIGROS Y EVALUACION DE RIESGOS

ot | coiem Comirernin ot Dy T I— e e | - w1 || mro |0 |wo|w | acerae ||
iy s
] ] v ) PN
e | cociem [S— 3| mm scanean [P (Fnmgaes manee P Ve s | - = || || mre ||| |scermae |-|-| -
Allstasie nio de materna prima
e | cociem P Ummom, o tormarce echungn el lcmcomes e |3 | tnmeanens | VOMEOUERIRS | grsawewsncwn ||| < || || mre ||| |scermae |- |-
. maall THCArME WIWa WAECEMIA | (NEN MEGE-TECHCNEAE Ho = BANIECCM N P EMSANELON N AN N R A VEN BN ENT2 W 2N ETR
e | cociem [S— iy 3 | gl ir | Tecards wms wadereae s P e - 103 || wrwo |10 w0 | 0| e |- |- =
] ] [ — cams
U P PR ———— 5| oem ey | Mrme e e Ve e | - < || || mre ||| |scermae |- |-
) - Lasahen v e vapee ae dr | Nacerapipee ane ; ; wo |- AL PRt £ 47 It 7 Mt 4 g nm AT At Ao e T e
i e Coxi {=bolla goanets.champifion) Ll — Ao E 2 313 pEE N quem s Tl e 1|30 MUYALTO | 1D\ 300 | 1) e pAVEEN EEMETEN.
e | cociem [S— J— yochotl) | 8| immecanan | Urdmies e Ve e | - < || || mre ||| |scermae |- |-
) ) PPN [ E———— o [imaer teme s 4 presen permesales & ma sipaicits 4 herm atan = £ s o
v | eocim [SE—— v 5 | Crpisees . J—— e - [ P ) R I e T T e
N ] [———— , , w ||
JE Contrernde 5| Fasas s e BAE w2 |m| wro | |mo|w |, M0 JR—-— caneateny [
. . PRI [ "o [imsar teme sin 4 prcecien permasaten & ma ipaicitn 4 herm atan = £ s 4
v | eociem Contrernde Tomar . 5 | oyl p— e | - P P A L P T I [y
. . Agregar an came productos complamentanos. MmN pEm _ _ .
ot | coiem Comirernin pront o ¥| oum s | Srumem epeme 2 o] 2 w1 || mro | |0 || acerme
v | eociem Contrernde P — 5| om ey | M e Ve e | - < || || mre ||| |scermae |- |-
_ Allstaml ento de produdo termainado Uaim e e rep et _ HO _
i | cocirm A . e B rloution ar w2 |m| wro |||, M0 P——— - Ppa——
N Realizar Lacrtm: par naperices _ HO . IIMmreiem e N e prieccan pemanalen @ 3R AECHEAE NE AN ENTEE 4 QU 2E
v | eociem Cocieernie » | Comanme :par e p— ar 103 || wrmro | w0 | o | N0
N medlizar praparactin de plza o _ HO .
v | eociem Cocirernie o[ o ecsenes | St peme K 103 || wrmro | s | o | N0 [E— eneL wemo s unuros.
) ) Cseimanes 4 | Tacardr wma MeARcama s | mem v reca e "o S R RSN ——
U P [ — 5 | Crpmanes el P Ve e | - 103 || wrwo |10 w0 | 0| e |- |- fotiy
U P Conte yalistmatont derellonc de pizzn 5| oem ey | Mrme e Ve e | - w1 || mro |0 |wo | m | acerme |- |-
— e — e 2 e e il il emcina. 5| Dlmesarian (PO (M mar, | wmcmenan | (g | | w1 || mro |0 |wo|w | acerae ||
— e — g 5| Pakasmsie | PoSHIEI N grichies, | wmcoupendans | || | w1 || mro |0 |wo|w | acerae ||
petei
Allstaml ento de empaqee de produdos. Uaim e e rep el HO
— v ‘ 3| onmscaey | Mt erome e - wla|m| mro |0 mo| 0| e |- |- P——— - Ppa——
—— "o M tcme i e pcecen permasalen s ma st d b atan £ s 4 mupriteis
. v - M- e e tfo2 ] - wla|m| mro |0 mo| 0| e |- |- " manpachs
pup
v geivcmaes.
— e Ao R M r——— et e s | - w1 || mro |0 |wo|w | acerae ||
Rttt
P
[RE—— cxin [ram— Recibir matans primas. ] it - T TR w1 || mro [ o m|scermme |- |-
) o ) . - [N — e— o
st | cocim 5| o eanen (P2 L P P I 103 || wrmro |10 w0 | 0 | e |- |-

77



Anexo 4.Recopilacion estadistica de las encuestas

6. ¢ Los empleados se encuentran
afiliados a una Administradora de
Riesgos Laborales (ARL)?

Sl

NO

1

2

Frecuencia Absoluta

Frecuencia Relativa

fi fi acum Fraccion %
Sl 1 1 0,3 33%
NO 2 3 0,7 67%
TOTAL 3 1 100%
SI NO
7.¢écuenta con algun responsable del
area de salud ocupacional? 0 3

Frecuencia Absoluta

Frecuencia Relativa

fi fi acum Fraccion %
SI 0 0 0,0 0%
NO 3 3 1,0 100%
TOTAL 3 1 100%
8. ¢ Se realiza algin tipo de S NO
capaci_tacién del Sistema de G_estic')n de 1 5
Seguridad y Salud en el Trabajo (SST)?

Frecuencia Absoluta

Frecuencia Relativa

transformacioén de las materias primas?

fi fi acum Fraccion %
Sl 1 0 0,3 33%
NO 2 3 0,7 67%
TOTAL 3 1 100%
12. ¢ Se genera algun tipo de S NO
subproducto en el proceso de 0 3

Frecuencia Absoluta

Frecuencia Relativa

fi fi acum Fraccion %
Sl 0 0 0,0 0%
NO 3 3 1,0 100%
TOTAL 3 1 100%
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1. ¢ El establecimiento cuenta con
manual de procedimiento?

fi fiacum Fraccion %
Sl 1 1 0,3 33%
NO 2 3 0,7 67%
TOTAL 1 100%

2. ¢ El establecimiento cuenta con
manual de instructivo de trabajo?

fi fiacum Fraccion %
Sl 1 1 0,3 33%
NO 2 3 0,7 67%
TOTAL 3 1 100%

¢ El establecimiento

3, o
cuenta con con plan de
mantenimiento?

fi acum Fraccion
Sl 2 2 0,7 67%
NO 1 3 0,3 33%
TOTAL 3 1 100%

4. ¢En el puesto de trabajo se [LLUSIL | NGO T]

manipula sustancias peligrosas y
se cuenta con hoja de seguridad?

0

3

fi acum Fraccion
| 0 0 0,0 0%
NO 3 3 1,0 100%
TOTAL 3 1 100%
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5. ¢ El establecimiento
cuenta con medidas de
control frente a los
accidentes laborales?

_

fiacum Fraccion
Sl 0 0 0,0 0%
NO 3 3 1,0 100%
TOTAL 3 1 100%
6. ¢ El establecimiento m
cuenta un sistema de
emergencia?
_
fi acum Fraccion
SI 3 3 1,0 100%
NO 0 0 0,0 0%
TOTAL 3 1 100%
7. ¢ El establecimiento cuenta con _
datos de monitoreo reactivo o
historicos de acidentes asociados? 0 3
_
fiacum Fraccion
SI 0 0 0,0 0%
NO 3 3 1,0 100%
TOTAL 3 1 100%
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