
UNIVERSIDAD AUTÓNOMA JUAN MISAEL SARACHO   

FACULTAD DE CIENCIAS Y TECNOLOGÍA 

CARRERA INGENIERÍA INDUSTRIAL 

 

“DISEÑO DE UN PROGRAMA DE GESTIÓN DE SEGURIDAD Y 

SALUD EN EL TRABAJO PARA EL RESTAURANTE LA CASA 

VIEJA EN EL MUNICIPIO DE URIONDO” 

Por: 

LIZBETH GABRIELA OLIVER CHOQUE 

Proyecto de Grado presentado a consideración de la “UNIVERSIDAD 

AUTÓNOMA JUAN MISAEL SARACHO”, como requisito para optar el grado 

académico de Licenciatura en Ingeniería Industrial 

Diciembre de 2025 

TARIJA-BOLIVIA 



VºBº 

 

M.Sc. Ing. Marcelo Segovia Cortez 

DECANO FACULTAD DE 

CIENCIAS Y TECNOLOGÍA 

M.Sc. Ing. Fernando E. Cortez Michel 

VICEDECANO FACULTAD DE 

CIENCIAS Y TECNOLOGÍA

 

 
 

                  M.Sc. Ing. Emmy Adela Alfaro Murillo 

                                      DIRECTORA 

            CARRERA INGENIERIA INDUSTRIAL 

 

        APROBADO POR: 

        TRIBUNAL: 

 

 

     Ing. Jaime Enrique Lujan Pérez 

 

 

 

 

 

                        Ing. Ismael Gerardo Castillo García  

 

 

 

 

 

     Ing. Miguel Ángel Condori Callata



i  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                     Advertencia 

El tribunal calificador del presente trabajo, no 
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