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1.1. Antecedentes

En toda organizacion, garantizar condiciones de trabajo adecuadas y seguras resulta
esencial para alcanzar altos niveles de calidad en los productos y servicios. Un entorno
laboral saludable no solo favorece el bienestar y la confianza de los empleados, sino
que también incrementa la productividad, disminuye los costos asociados a incidentes
o enfermedades laborales y promueve un clima de trabajo positivo que fortalece el

compromiso del personal.

Para esto se realizaron consultas en bases de datos muy relacionados en bibliotecas de
universidades, revision de articulos y tesis de investigacion encontrados en Google
Mozilla, Google académico y otros repositorios de informacion que son

fundamentales para dar soporte a esta investigacion.

e Mediante el estudio de (Carvallo, 2013) y bibliografias sobre seguridad, salud e
higiene ocupacional en restaurantes demuestra la necesidad de implementar
manuales y protocolos especificos que ayuden a prevenir accidentes y
enfermedades laborales. La aplicacion de estas normativas y buenas practicas no
solo cumple con los requisitos legales, sino que también contribuye a mejorar la
calidad de vida laboral y la eficiencia operativa en los restaurantes. La
capacitacion constante, la identificacion de riesgos y el mantenimiento adecuado
de las instalaciones son elementos clave para la creacion de un entorno seguro y

saludable en el sector restaurantero.

e Segun (Herrera, 2017) Propuesta de Implementacion de un Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo en una Empresa de Comida Réapida Saludable
(Tesis Pregrado) Universidad Catolica del Pert, Lima, se determina que, un
Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo, se debe buscar la mejora continua
por tal motivo, es deber de la empresa darle seguimiento y mantener la
documentacién actualizada por lo que, tiene relacion directa con el bienestar,
motivacion y compromiso con los trabajadores. Por lo tanto, un ambiente de

trabajo seguro mantiene una relacién inversa con el nimero de accidentes e



incidentes laborales de tal sentido, a mejores condiciones de trabajo, menor

namero de accidentes e incidentes de trabajo.

En la investigacion realizada por (Vergara & Rivera, 2021) titulada Propuesta de
un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en el Restaurante de
comida rapida (Tesis), se concluye que la implementacion de un Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) permite al restaurante
mejorar de manera significativa varios aspectos relacionados con las condiciones

laborales del personal.

Este tipo de sistema no solo proporciona una estructura organizada para identificar,
evaluar y controlar los riesgos laborales, sino que también fortalece la cultura
preventiva dentro del entorno organizacional. Los autores destacan que, al integrar
los componentes del SG-SST como la identificacion de peligros, la evaluacion de
riesgos, la planificacion de actividades preventivas, la formacion continua del
personal y la supervision sistematica se logra una reduccion notable de los

incidentes laborales y se mejora el clima organizacional.

Propone (Joel, 2023) un Disefio De Un Programa De Seguridad Industrial Y Salud
En La Empresa Royal Kitchen S.R.L.el entorno laboral de los restaurantes que
presenta maltiples desafios en materia de seguridad y salud en el trabajo,
particularmente en las areas de cocina. Diversas investigaciones y evaluaciones
técnicas han identificado que los riesgos mas frecuentes en estos espacios incluyen
cortes con utensilios filosos, quemaduras por contacto con superficies calientes o
liquidos, caidas ocasionadas por pisos resbalosos, asi como lesiones musculo
esqueléticas producto de la manipulacion manual de cargas o posturas
prolongadas. Estos riesgos estan estrechamente relacionados con la naturaleza de
las actividades desarrolladas en el sector gastrondmico, caracterizadas por un ritmo
acelerado, jornadas extendidas y condiciones ambientales exigentes, como el calor
y la humedad. A pesar de la evidencia existente sobre la exposicion constante del
personal a estos peligros, la implementacion de medidas preventivas eficaces sigue



siendo limitada.

e Actualmente Diversos paises segun (Américas, 2024) Articulo de periddico
AMERICA REPORT han desarrollado marcos normativos estrictos que reflejan el
avance en la gestion de la seguridad alimentaria y la salud ocupacional. Ejemplos
como los de Noruega, Suecia, Alemania, Finlandia, Canada y Japon, muestran
cémo la implementacion de regulaciones claras, acompafiadas de una cultura
organizacional preventiva, pueden reducir significativamente los accidentes

laborales y mejorar la calidad de los productos y servicios ofrecidos.

1.2. Descripcion de la Empresa

En la presente seccion se detallan los aspectos generales vinculados a las actividades
que desarrolla el restaurante la casa vieja, considerando elementos como: su historia 'y
antecedentes de campo, ubicacion geogréafica, lineamientos estratégicos, estructura

organizativa y la descripcién de los principales productos y servicios que ofrece.

1.3. Antecedentes de Campo

El restaurante la casa vieja cuenta con una cocina operativa desde hace mas de 32 afios,
donde actualmente trabajan 9 personas en el area de cocina, incluyendo cocineros,
ayudantes y personal de limpieza, el cual fue seleccionado por su profundo arraigo a la
tradicion culinaria chapaca, su arquitectura de estilo colonial y su compromiso con la

preservacion de los platos tipicos de la region.

De acuerdo con la informacién brindada por la propietaria del establecimiento, se
realizaron preguntas directas que facilitaron la recoleccion de datos significativos sobre
la propuesta gastrondmica del restaurante, la percepcion del cliente y su papel dentro
del contexto turistico local. La cocina tarijefia es, en esencia, un reflejo de su historia,
identidad y valor, donde a su vez se caracteriza sencilla, generosa y con sabor a hogar.

En esta regidén, la comida no solo cumple una funcién alimentaria, sino que también
constituye un acto de compartir, de celebrar y de preservar las costumbres ancestrales.
Comer en Tarija implica emprender un viaje por su cultura: cada plato cuenta una

historia, cada receta guarda una razon de ser, y cada bocado transmite parte del alma



chapaca, caracterizada por su alegria, su respeto por la tradicidn y su aprecio por las

cosas simples, pero bien hechas.

Sin embargo, durante visitas preliminares se identificaron como muchos
establecimientos de caracteristicas similares, enfrenta desafios en materia de seguridad
y salud en el trabajo, los cuales podrian afectar su funcionamiento, su reputacion y, en

ultima instancia, la salud de quienes lo visitan y trabajan en él.

En el caso del restaurante, la aplicacion de estas normativas y sistemas de gestion se
presenta como una oportunidad para profesionalizar sus operaciones, elevar sus
estandares de calidad y brindar una experiencia segura tanto al cliente como al personal.
Este enfoque integrador refuerza el compromiso con la salud publica, el respeto a la

normativa vigente y el fortalecimiento del turismo cultural gastronémico en Tarija.

1.4. Antecedentes Empresariales

El restaurante se ubica en la calle Sucre, en el pintoresco Valle de la Concepcion,
perteneciente a la provincia de Avilés y situado a aproximadamente 25 kilometros de
la ciudad de Tarija, el restaurante La Casa Vieja constituye en la actualidad un
destacado referente gastronomico, cultural y turistico de la region.

El nombre y su esencia del restaurante se originan en una antigua construccion con mas
de 300 afios de historia, que fue testigo del desarrollo social, cultural y econdmico del
valle tarijefio. Esta casona, que se encontraba en estado de abandono al momento de su
adquisicion, fue rescatada y revitalizada por la familia Quiroga, quienes vieron en ella
no solo un patrimonio historico, sino también un espacio con gran potencial para la

promocion del turismo enoldgico y cultural del sur de Bolivia.

En la década de 1970, la familia Quiroga inici6 en este espacio la produccion artesanal
de vinos bajo la marca Doifia Vita, en honor a la sefiora Victoria Quiroga de Lazcano.
Fue entonces cuando se consolidd el nombre La Casa Vieja, inicialmente concebido
como un punto de encuentro para la degustacion de vinos artesanales, en un ambiente
rustico, acogedor y cargado de historia. Sin embargo, la experiencia de la cata de vinos
despertaba en los visitantes el deseo de acompafiar la bebida con algun plato tipico de



la region, y en ese momento no existia una oferta gastronémica cercana que cumpliera

con esta demanda.

Frente a esta necesidad, en el afio 2002, la sefiora Victoria habilité un pequefio espacio
dentro de la misma propiedad destinada a la preparacion y venta de comidas tipicas del
Valle Central de Tarija. Asi nacio el restaurante como complemento a la experiencia
ecoturistica. Desde sus inicios, el establecimiento se destac6 por incorporar a su equipo
de trabajo a personas oriundas del municipio de Valle de la Concepcidn, lo que permitié

conservar la autenticidad de las recetas y tradiciones culinarias locales.

A partir de 2010, se opt6 por mejorar integralmente todos los aspectos del restaurante,
enfocandose en brindar un servicio més calido, elevar la calidad de sus productos y
mantener un firme apego a las costumbres locales. Gracias a estos esfuerzos, el
restaurante fue ganando reconocimiento entre los visitantes, hasta convertirse

paulatinamente en uno de los destinos gastrondmicos mas concurridos de Tarija.

Durante el 2017, el restaurante experimentd un proceso de crecimiento progresivo. Sus
instalaciones fueron ampliadas y modernizadas, respetando siempre el valor

patrimonial y arquitectonico del inmueble original.

Se incorporaron mejoras en infraestructura, equipamiento y servicios, manteniendo el
equilibrio entre tradicién y modernidad. Esta evolucion permitié que La Casa Vieja se
consolide como un icono del turismo rural y gastronémico, siendo frecuentado no solo
por visitantes locales, sino también por turistas nacionales e internacionales que buscan

una experiencia auténtica.

Llegando a degustar entre los platos mas representativos ofrecidos como ser el saice
tarijefio, el picante de gallina criolla, el chancho a la cruz, costillitas, sopa de mani,

ranga, y otros platos como también jugos naturales de temporada.

En el afio 2019, durante el inicio de la pandemia mundial por COVID-19, el restaurante
al igual que muchos establecimientos del sector gastrondémico y turistico se vio

obligado a cerrar temporalmente sus puertas al publico, restringiendo el acceso tanto a



turistas locales como a visitantes nacionales e internacionales.

Esta situacion tuvo un impacto significativo en su funcionamiento operativo, afectando
la continuidad de sus servicios, la estabilidad econémica del negocio y la fuente laboral

de su personal.

Dicho cierre marcé un periodo de gran incertidumbre para el restaurante, que hasta
entonces habia mantenido una presencia constante como punto de referencia culinario

en el Valle de la Concepcidn.

Durante la pandemia, la imposibilidad de recibir clientes representd una amenaza
directa a la sostenibilidad del restaurante, pero también gener6 un momento de
reflexion en torno a la necesidad de adaptacion, profesionalizacion y mejora en
diferentes areas del negocio, particularmente en lo referente a la seguridad e higiene,

factores que adquirieron una relevancia aun mayor en el contexto postpandemia.

En la actualidad, 2025 el restaurante representa un modelo ejemplar de emprendimiento
familiar sostenible, que ha sabido vincular el valor patrimonial con el desarrollo
econdémico, promoviendo el empleo local, la conservacién del patrimonio

arquitectdnico y el fortalecimiento del turismo comunitario.

La casa vieja, mas alla de ser un restaurante, es hoy un simbolo de identidad y orgullo
regional. Su trayectoria refleja el compromiso de una familia con su historia y su
territorio, y su consolidacion como destino turistico, representa una contribucion
significativa al desarrollo integral del Valle de la Concepcién y del departamento de

Tarija en su conjunto.



1.5. Presentacion de la Empresa

Tabla I-1: Identificacion del Restaurante

Descripcion Datos
Logo
e Cove Tl
R E S T A U R A N T E
Razodn social RESTAURANTE LA CASA VIEJA

Tipo de Sociedad Comercial
NIT
Actividad declarada

NOmero de
SEDES

registro de

Representante Legal
Celular

Direccion

Empresa Unipersonal
1800365015 Tja
Bar- Restaurante y Salon de Eventos

7299

VICTORIA QUIROGA DE LAZCANO
69333414

Valle de la Concepcion Provincia Avilés

Fuente: Elaboracion propia, en base a informacion la casa vieja. (2025).

1.6. Componentes Estratégicos
e MISION

Brindar a nuestros clientes una experiencia culinaria auténtica y memorable, ofreciendo

una variada selecciéon de platos tipicos tarijefios, preparados con recetas caseras y

productos frescos de la region. Nos esforzamos por mantener una atencion célida y

personalizada, en un ambiente acogedor que refleje la riqueza de nuestros vifiedos y el

sabor tradicional de la cocina tarijefia.



e VISION

Ser reconocidos como el restaurante lider en Tarija del Municipio de Uriondo por
rescatar y promover la gastronomia tradicional en un entorno acogedor, donde el sabor,
la hospitalidad y la identidad cultural se unan para atraer a visitantes de todo el pais y
del exterior, consolidandonos como un referente culinario de la cocina tarijefia a nivel

nacional e internacional.
e VALORES

Tradicion: Honramos nuestras raices culturales y gastronomicas, ofreciendo platos

auténticos y memorables.

Calidad: Nos esforzamos por ofrecer productos frescos, servicios eficientes y una

atencion al cliente impecable.

Respeto: Valoramos la dignidad de cada persona, promoviendo un ambiente laboral

justo, inclusivo y colaborativo.

Compromiso: Asumimos con responsabilidad nuestro rol en la mejora continua de la

experiencia del cliente y el bienestar del personal.

1.7. Ubicacién Geogréfica

El restaurante la casa vieja se encuentra ubicado en el Municipio de Uriondo, capital
de la primera seccion de la provincia Avilés del Departamento de Tarija, en la
comunidad del Valle de Nuestra Sefiora de la Purisima CONCEPCION.



Figura I-1: Ubicacion Geografica-Restaurante La casa vieja
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1.8. Estructura Organizacional

El restaurante La Casa Vieja no cuenta con un organigrama formalmente establecido
que represente de manera grafica o documentada su estructura organizacional. No
obstante, se observa una distribucién funcional de tareas basada en la experiencia, la
antigtiedad del personal y la confianza depositada por los propietarios en ciertos

colaboradores.

El manejo general del restaurante recae en una direccion operativa informal, ejercida
por los propietarios o encargados, quienes toman decisiones tanto administrativas como
operativas. Las actividades diarias son desarrolladas por un equipo de trabajo
compuesto por cocineros, ayudantes de cocina, personal de limpieza y atencién al
cliente. Cada uno de estos roles cumple funciones clave, aunque sin una delimitacion

formal de responsabilidades o jerarquias definida.
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Figura 1-2: Estructura Organizacional

Fuente: Elaboracidn propia, en base a informacién de la casa vieja. (2025)

1.9. Productos que Brinda el Restaurante

El restaurante ofrece una variedad de productos gastronémicos elaborados con
ingredientes de alta calidad, orientados a satisfacer los gustos y preferencias de sus
clientes. Entre los principales productos que brinda se encuentran platos tipicos

regionales, parrilladas, comidas a la carta, bebidas frias, postres y aperitivos.

Asimismo, el restaurante complementa su oferta con servicios de atencion en mesa,
pedidos para llevar y organizacion de eventos, manteniendo siempre un estandar de

calidad en la preparacion y presentacion de sus productos.

En el Anexoly 1-1,1-2, 1-3 se muestran los productos que el restaurante ofrece, los
cuales forman parte de su carta gastronomica y representan la variedad de su oferta

culinaria.

1.10. Maquinaria, Equipos y Herramientas

En el proceso de atencion y servicio del restaurante la casa vieja se utiliza diversas
maquinas y equipos para garantizar la correcta preparacion y presentacion de los
alimentos y bebidas. Para la elaboracion de los platos se emplean cocinas y hornos
industriales, parrillas, planchas y ollas de diferentes capacidades, dependiendo del tipo

de preparacion.
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En cuanto a la maquinaria y equipos empleados, se destacan como ser licuadoras,
dispensadores de bebidas, que permiten agilizar y estandarizar el proceso de
elaboracion de los productos gastronémicos.

En el Anexo 2 se puede observar la descripcién detallada de la maquinaria, equipos y

herramientas que intervienen en el proceso productivo del restaurante.

1.11. Materia Prima e Insumos
El restaurante utiliza diversos tipos de materia prima e insumos para la preparacién de
sus productos gastrondémicos, asegurando calidad, frescura y cumplimiento de las

normas de higiene y seguridad alimentaria.

Entre los principales insumos se incluyen alimentos frescos como carnes, verduras,
frutas, huevos y lacteos; especias y condimentos; aceites y grasas, asi como productos
secos y envasados que forman parte de las recetas ofrecidas. Asimismo, se consideran
los insumos complementarios necesarios para el servicio, tales como bebidas,

utensilios, envases, manteleria y articulos de limpieza.

Estos insumos son gestionados cuidadosamente para garantizar la disponibilidad
continua, minimizar desperdicios y mantener la calidad de los productos ofrecidos a

los clientes. (Ver Anexo 3)

1.12. Descripcion del Proceso
1.12.1. Descripcion Detallada del Proceso Producido

Se describe el proceso productivo desde que el cliente realiza la solicitud del platillo y
finaliza con su entrega, asegurando calidad, higiene y satisfaccion en cada etapa ver
Anexo 4. A continuacion se describe detalladamente cada paso y el diagrama de flujo.

Anexo 5.

1.13. Residuos y desechos

Los desperdicios generados en el proceso productivo corresponden a los que se

muestran en el cuadro siguiente.
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Tabla I-2: Residuos y Desechos Generados en el Proceso

Tipo de residuos Residuos y desechos generados

Envases y embalajes de materias Envases no  conformes, envases

primase insumos contaminados, termoplasticos
contaminados, residuos de etiquetas,
envases de materia prima.

Residuos organicos Son los mas comunes Yy provienen
directamente del proceso de preparacion
de alimentos.

Restos de comida (sobras de los clientes)
Caéscaras de frutas y verduras
Huesos, grasas

Residuos de Aceites y Grasas  sAceite vegetal usado.

Usadas «Grasa acumulada.

eRestos de alimentos en descomposicion.

Residuos de Desechos de eUtensilios de cocina rotos.

Equipos o Utensilios Dafiados «Electrodomésticos 0 maquinaria

obsoleta o averiada.

Residuos Sanitario (Peligrosos) eTrapos sucios con residuos de alimentos

0 quimicos.

Fuente: Elaboracion propia, en base a informacion de la casa vieja. (2025)

1.14. Planteamiento de la Problematica

EL Restaurante en produccién alimenticia, que da un servicio al pablico en general,
tuvo algunas observaciones con la Ley General de Higiene, Seguridad Ocupacional y
Bienestar (D.L. N° 16998), que el Ministerio de Trabajo, Empleo y Prevision Social
exige a todas las empresas, para poder actualizar y cumplir la legislacién nacional NTS
009/23, que en este caso es la aprobacidon del Programa de Gestion de Seguridad y

Salud en el Trabajo.
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En la actualidad, el restaurante, conforme a la inspeccion y analisis realizado se
establecié que la principal incertidumbre es el incumplimiento de la Norma técnica
NTS 009/23 establecida por el Estado. Si bien la misma no cumple con ciertas
condiciones laborales que den el cumplimiento a las obligaciones que tiene el
empleador, careciendo de la misma de un programa de Gestion de seguridad y salud en
el trabajo u otro documento que le permita gestionar los riesgos y peligros inherentes a

su actividad econémica.

Se generan diversas condiciones de riesgo que comprometen no solo la integridad fisica
del personal, sino también el funcionamiento adecuado del establecimiento. La falta de
conocimiento sobre los procedimientos de prevencion de accidentes, el uso correcto de
equipos de proteccion personal (EPP) y la gestion segura de las actividades diarias
incrementa la probabilidad de incidentes laborales, lo cual puede derivar en sanciones
legales, pérdidas econémicas, deterioro de la imagen del expendio y posibles demandas

por incumplimiento normativo.

La ausencia de protocolos claros en aspectos fundamentales como la manipulacion
segura de utensilios corto punzantes, el uso adecuado de sustancias quimicas de
limpieza, las medidas de prevencidn contra incendios en areas de cocina y parrillero la
aplicacion de posturas ergondmicas apropiadas por parte del personal, representa un

riesgo significativo para la salud y seguridad de los trabajadores.

Ademas, el ambiente laboral dentro del restaurante se ve considerablemente afectado
por la carencia de una adecuada implementacion de normas de Seguridad y Salud
Ocupacional. La falta de reorden, limpieza, ventilacion apropiada y sefializacion visible
de riesgos genera condiciones de trabajo desfavorables, que no solo ponen en peligro
la integridad del personal, sino que también reducen su bienestar, productividad y

motivacion.

Estas deficiencias estructurales y organizativas crean un entorno propenso a incidentes,
enfermedades ocupacionales y altos niveles de estrés, los cuales podrian ser

minimizados con una correcta planificacion, supervision y cumplimiento de las
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normativas vigentes en materia de seguridad laboral.

Un ambiente de trabajo seguro, limpio y organizado no solo contribuye al bienestar
fisico y mental de los trabajadores, sino que también impacta positivamente en la
calidad del servicio ofrecido a los clientes. Por ello, resulta fundamental establecer
mejoras en las condiciones ambientales del restaurante, mediante la identificacion de
peligros, el control de riesgos y la promocion de practicas laborales seguras y
saludables.

Esta situacion evidencia la urgente necesidad de implementar politicas claras de
capacitacion, sensibilizacion y cumplimiento normativo, que permitan fomentar una

cultura de seguridad y mejorar el ambiente laboral dentro de la organizacion.

Asimismo, su aplicacion a estas acciones no solo beneficia al personal interno, sino

que impactan directamente en la experiencia del cliente.

Un ambiente de trabajo seguro y saludable permite que el personal atienda con mayor
eficiencia, cordialidad y profesionalismo. Ademas, la correcta manipulacion de
alimentos, el orden y la limpieza del lugar de trabajo son fundamentales para garantizar
la inocuidad alimentaria, lo cual incrementa la confianza y satisfaccion del cliente. Por
tanto, invertir en seguridad y salud ocupacional no solo es una responsabilidad legal y
ética, sino también una estrategia clave para fortalecer la imagen del restaurante,

fidelizar a los comensales y asegurar su preferencia frente a la competencia.

1.15. Formulacion del Problema

¢De qué manera el restaurante la casa vieja puede disminuir la incertidumbre y
optimizar la gestion de los riesgos laborales, con el fin de garantizar un ambiente de

trabajo mas seguro para sus trabajadores y brindar proteccién adecuada a sus clientes?



1.16.Arbol de Problemas

Figura 1-3: Arbol de Problemas
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1.17.Arbol de Soluciones

Figura I-4: Arbol de Solucién
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1.18.1. Objetivo General

Elaborar un Programa de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo con la

finalidad de mejorar las condiciones laborales dentro del restaurante la casa vieja,

garantizando el cumplimiento de los requisitos establecidos por la Normativa
Boliviana NTS 009/23.

1.18.2. Objetivos Especificos

Describir un diagnostico y evaluacion del estado actual del

restaurante con relacion a la seguridad y salud ocupacional.

Identificar los peligros presentes en las instalaciones del restaurante

la casa vieja detectados en el marco de la matriz IPER.

Elaborar la documentacién correspondiente, en base a los 13 puntos
del Articulo N° 10 de la NTS — 009/ 2023 “Programa de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo”.

Determinar un presupuesto para la implementacion de un Programa

de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Analizar la viabilidad econdmica y la rentabilidad del programa de
SST en la casa vieja mediante el RBC, ROl Y ROE proyectado, para

evaluar la eficiencia del capital invertido.

1.19. Justificacion

1.19.1. Justificacion Académica

La realizacion de este trabajo permitiré la integracion de areas clave de la ingenieria

industrial, como la gestion de la seguridad laboral, el disefio de sistemas de prevencion

de riesgos, y la planificacion estratégica de ambientes de trabajo seguros. El proyecto

se enfocard en la elaboracion un programa de Gestion de Seguridad y Salud
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Ocupacional, respondiendo a una necesidad real de mejorar las condiciones laborales
en el sector gastronémico. De esta manera, la propuesta fomentara el uso de
metodologias de investigacion aplicada y el desarrollo de habilidades analiticas,
técnicas y de gestion de riesgos, contribuyendo a la formacion integral del profesional

para enfrentar los desafios actuales y futuros.

1.19.2. Justificacion Legal

En la actualidad, la mayoria de las empresas de rubros alimenticios no cumplen con la
Norma Técnica NTS 009/23 que es la Aprobacidn del Programa de Seguridad y Salud
en el trabajo, con el proposito de prevenir lesiones o deterioro a la salud de sus
trabajadores, asi evitar incendios dentro de las instalaciones, el Ministerio de Trabajo,
Empleo y Prevision Social, exige a empresas, pequefias, medianas y grandes que deben
tener el Certificado de Aprobacion del programa SST y tener fichas de control
trimestrales o mensuales para cumplir con las normas técnicas y la Ley General de

Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar.

1.19.3. Justificacion Econdmica

La implementacion de un sistema de Seguridad y Salud Ocupacional en el restaurante
La Casa Vieja representa no solo una inversion en el bienestar de los trabajadores, sino
también una estrategia de optimizacion econémica a mediano y largo plazo. La
prevencion de accidentes laborales, enfermedades ocupacionales y riesgos asociados a
condiciones inseguras permite reducir considerablemente los costos relacionados con

indemnizaciones, gastos medicos, pérdidas de productividad y sanciones legales.

Ademas, un ambiente laboral seguro favorece la disminucién de la rotacion de
personal, mejora la motivacion y el rendimiento de los trabajadores, lo que se traduce
en una mayor eficiencia operativa y en la mejora continua del servicio ofrecido. Estas
mejoras contribuyen a fortalecer la competitividad del restaurante en el mercado,

incrementando su rentabilidad y asegurando su sostenibilidad.



CAPITULO II
MARCO TEORICO
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2.1. Marco Teoricos

a) Accidente de Trabajo: Es un suceso imprevisto que altera una actividad de trabajo,
ocasionando lesion (es) al trabajador y/o alteraciones en la maquinaria, equipo,
materiales y productividad. (ISO, 45001, 2018)

b) Luxdémetro: Es un instrumento disefiado y utilizado para medir niveles de
iluminacién o iluminancia (NTS-001/17, 2017)

¢) Lux: Unidad de medida del nivel de iluminacion en un area de trabajo, utilizada

para evaluar la cantidad de luz que incide sobre una superficie. (NTS-001/17, 2017)

d) Sondmetro: Es el instrumento destinado a medir niveles de presion sonora con
intercalacion de una adecuada red de compensacion (o ponderacion) de frecuencias de
tiempo. (NTS-002/17)

e) Decibel (dB): Unidad de medida que expresa la intensidad del sonido en un entorno
laboral, y que permiten evaluar los niveles de ruido a los que estdn expuestos.
(NTS002/17)

f) Dosis de ruido: Medida de la energia sonora ponderada que se ha recibido,

expresada como un porcentaje de la cantidad de ruido méaxima permitida diariamente.
(NTS-002/17).

g) Caudal del aire: Cantidad de aire que se renueva en un local, oficina, etc. (APNB
51001).

h) Ventilacion: Movimiento de aire y/o sustitucion por aire fresco por efecto del

viento, gradientes de temperatura o0 medios mecanicos. (APNB 51001)

1) Trabajo repetitivo: Movimientos continuos mantenidos durante un trabajo que
implica la accion conjunta de los musculos, huesos, articulaciones, huesos y nervios
de una parte del cuerpo y que puede provocar en esta misma zona la fatiga muscular,

sobrecarga dolor y, por Gltimo, una lesion. (NTS-015/23, 2023)

J) Posturas forzadas: Posiciones de trabajo que supongan que una o varias regiones

anatomicas dejan de estar en una posicion natural de confort para pasar a una posicién
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gue genera hiperextensiones, hiperflexiones y/o hiperrotaciones osteoarticulares, con

la consecuente produccion de lesiones por sobrecarga.

k) Manipulacion manual de cargas: Cualquier operacion de transporte o sujecion de
una carga por parte de una o varias trabajadoras o trabajadores, como el levantamiento,
la colocacion, el empuje, la traccion o el desplazamiento, que por sus caracteristicas o
condiciones ergonémicas inadecuadas entrafie riesgos, en particular dorso lumbares

para las trabajadoras y los trabajadores.

I) Restaurante: Conjunto de actividades destinadas a la preparacion, presentacion y

servicio de alimentos y bebidas al comensal bajo estandares de calidad establecidos.

m) Lay-out de cocina: Disefio fisico del espacio de cocina que contempla ubicacion

de equipos, zonas de trabajo, rutas de circulacion y principios de ergonomia.

n) Higiene y seguridad industrial: Practicas y controles destinados a mantener la
limpieza, orden y condiciones seguras en el ambiente laboral, reduciendo riesgos

fisicos, quimicos y bioldgicos.

0) Programa de SST: Plan estructurado que incluye politicas, objetivos,
procedimientos, capacitaciones y controles para garantizar la seguridad y salud de los

trabajadores en un establecimiento.

p) Inspeccion de seguridad: Proceso de revision sistemética de las instalaciones,
equipos y procedimientos para identificar riesgos y evaluar el cumplimiento de las

normas de seguridad.

g) Comité de Seguridad y Salud: Grupo de trabajo formado por representantes de
empleadores y empleados encargado de vigilar, coordinar y promover la SST en la

empresa.

r) Sefializacion de seguridad: Uso de carteles, pictogramas y colores que advierten

sobre riesgos o indican medidas de seguridad dentro del area de trabajo.

s) EPP (Equipo de Proteccion Personal): Elementos que protegen al trabajador

frente a riesgos residuales que no pueden eliminarse mediante controles de ingenieria
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0 administrativos (guantes, delantales, calzado antideslizante, gorros, mascarillas).
2.2. Marco Técnico
2.2.1. Antecedentes Investigativos

La seguridad industrial comprende un conjunto de métodos, disposiciones técnicas,
legales y administrativas destinadas a resguardar al personal frente a cualquier riesgo
que pueda afectar su integridad fisica, asi como a asegurar la continuidad operativa y

la proteccion de los bienes de la casa vieja.

Por su parte, la seguridad laboral engloba practicas y procedimientos orientados a

prevenir o reducir la ocurrencia de incidentes dentro del entorno de trabajo.

En el caso del restaurante, esto implica prever, reconocer, valorar y manejar los
peligros derivados de las tareas propias del proceso productivo, como la operacion de
manipulacion de los insumos, y el almacenamiento (por ejemplo, papa, zanahoria,
arvejas, etc.) Asimismo, es esencial garantizar que el personal esté protegido ante
posibles derrames, incendios 0 exposicion a vapores, con el fin de salvaguardar su

salud y condiciones de trabajo. (José Maria Cortés Diaz, (2010)

2.2.2. Postura laboral en los puestos de trabajo

En el entorno del restaurante resulta esencial controlar los riesgos disergondmicos que
surgen de la adopcion de posturas inadecuadas, especialmente durante tareas como el
levantamiento y transporte manual de cargas. Dichos riesgos incrementan la
posibilidad de que el personal padezca trastornos musculoesqueléticos si no se aplican
practicas ergondémicas apropiadas. Por ello, es necesario establecer un método de
posicionamiento que evite movimientos forzados y asegure condiciones de trabajo mas
seguras. (NTS-015/23, 2023)

Esto permite disminuir la fatiga, reducir el esfuerzo fisico excesivo y mejorar tanto la
seguridad como el desempefio del personal dentro del restaurante. La adecuada
organizacion de las areas de trabajo, el uso de herramientas ergonémicas y la
capacitacion en técnicas apropiadas para levantar y manipular cargas constituyen

elementos fundamentales para asegurar el bienestar de los trabajadores. (NTS-015/23).
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La aplicacion de esta metodologia contribuye a prevenir afecciones como dolor
lumbar, agotamiento y otros problemas de salud derivados de las actividades realizadas

en el restaurante, favoreciendo asi un ambiente laboral mas seguro y saludable.

Figura I1-1: Diagrama para el posicionamiento de postura en los puestos de

trabajo

\l Puesto de trabajo |

itipo de trabajo? l l
Trabajo efectuado en la zona de Trabajo efectuado sobre una
;exigencia de alcance de los brazos superficie grande horizontal y/o
fuerza? I vertical o trabajo con objetos
¢manipulacién |, l voluminosos
? s s
manual? [ Exigencias de fuerzas Exigencias de fuerzas
pequefias para manipular importantes para manipular 5
objetos ligeros objetos pesados
;espacio para
las piernas?
p ] 1
Espacio suficiente Espacio insgﬁciente
para las piernas para las piernas
;condiciones l'
especiales de Requisitos especiales para la
trabajo? altura de trabajo
! ] | !
Sentado | Sentadoenalto | | De pie conapoyo | | Depie |
Postura i
principal de
trabajo

Fuente: Elaboracion Propia, en base a la informacion de Posturas de trabajo de
Instituto Nacional de Investigacion y Seguridad (2025).

El uso de un diagrama tiene como finalidad orientar al personal en la adopcion de
posturas adecuadas durante sus actividades, como el traslado de alimentos y utensilios,
el servicio de mesas y la preparacion de pedidos. Esta herramienta permite realizar las
tareas de manera mas eficiente, disminuyendo la probabilidad de lesiones. Ademas,
ofrece indicaciones claras para mejorar la ergonomia en el entorno laboral y promover

habitos seguros que protejan la salud y el bienestar fisico de los trabajadores.

Donde se aplicaréd los siguientes métodos:
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e Método Check — List OCRA

El método OCRA (Ocupacional Repetitive Action) es una metodologia que, a través
de un analisis multifactorial, se utiliza para evaluar los riesgos causados por
la exposicion a movimientos repetitivos de los miembros superiores (hombro, codo,
mufieca y mano). En este sentido, se entienden por repetitivas todas aquellas
actividades que suceden en ciclos cortos y que implican la realizacién de esfuerzos o
movimientos rapidos de grupos musculares, huesos, articulaciones, tendones,

ligamentos o nervios.

Figura 11-2: Movimiento de extremidades superiores

Hombro =
pr—y

v
Extorsion \ Codo
\
—
Potecisn edil i Extensisn
T | - Mufieca

\ 1
Chrounducoltn \ - Mano

Fuente: Elaboracidn Propia, en base a la informacion
e Método Rosa

El Método ROSA es una herramienta de evaluacion rapida disefiada para analizar el
riesgo ergondmico asociado al uso de estaciones de trabajo en oficina, especialmente
aquellas donde se utiliza computadora.Su objetivo es identificar factores de riesgo
musculoesquelético derivados de posturas, ajustes incorrectos y tiempos prolongados

de trabajo.

El método evallUa de manera sistematica los siguientes componentes de la estacion de

trabajo:
Silla: Altura, respaldo, soporte lumbar, apoyabrazos y ajuste general.

Pantalla y monitor: Altura, distancia visual y orientacion.
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Teclado y ratdn: Posicion, altura, apoyo de antebrazos y nivel de alcance.

Accesorios y organizacion del espacio: Teléfono, documentos, mesas adicionales y

objetos de trabajo.
Tiempo de uso y duracion de posturas estaticas

Cada componente recibe una calificacion que, al combinarse, genera un puntaje final
ROSA.

Mientras mas alto es el puntaje, mayor es el nivel de riesgo y mayor la necesidad de

intervencion ergonomica.
e EIl método permite identificar:
e Incomodidad postural
e Ajustes deficientes
¢ Riesgos musculoesqueléticos
¢ Necesidad de redisefio o correcciones rapidas en el puesto de trabajo

Figura 11-3: Movimiento de extremidades superiores

Fuente: Elaboracion Propia, en base a la informacion

e Meétodo NIOSH
El Método NIOSH es una ecuacion ergondmica utilizada para evaluar el riesgo
asociado al levantamiento manual de cargas.
Su proposito es determinar el Limite de Peso Recomendado (LPR) para una tarea de

levantamiento, asi como el indice de Levantamiento (IL), que indica si la tarea es
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segura o presenta riesgo para el trabajador.

La ecuacion considera varios factores que afectan la demanda fisica durante el

levantamiento:

HM — Multiplicador Horizontal
Distancia horizontal entre el cuerpo y la carga.

VM — Multiplicador Vertical

Altura inicial de las manos al levantar la carga.

DM — Multiplicador de Distancia

Diferencia entre la altura inicial y final del levantamiento.

AM — Multiplicador Asimétrico

Grado de torsion o giro del tronco durante el levantamiento.

FM — Multiplicador de Frecuencia

Ndmero de levantamientos por minuto.

CM — Multiplicador de Acoplamiento

Calidad del agarre o sujecion de la carga.
La formula establece:

Ecuaciéon N° 1: Ecuacidn de levantamiento de Niosh
LPR = LC x HM x VM x DM x AM x FM x CM

Donde:

LC =23 kg (Limite de carga constante).

El Indice de Levantamiento (LI) se calcula:
LI = Peso real de la carga/ LPR
Interpretacion literal:

Si IL £ 1 — tarea aceptable
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Si IL> 1 — existe riesgo y se recomienda intervencion ergonoémica

El Método NIOSH se utiliza para evaluar tareas repetitivas de levantamiento y

disefiar medidas de control para prevenir trastornos musculoesqueléticos.

Figura 11-4: Metodo Niosh

Punto medio entre los

1 agarres de la carga
2 Proyeccion del punto1 sobre
el plano horizontal 2 N

3 Punto medio entre los tobillos

Proyeccion del punto 3 sobre
el plano horizontal "
-l

V=75cm

o= w3
Fuente: Elaboracién Propia en base a informacion Calameo (Sebastian) 2020.
2.2.3. Matriz IPER
Segun la informacion de (eclass, 2022) La Identificacion de Peligros y Evaluacion de
Riesgos (IPER) es una metodologia fundamental en la gestién de la seguridad y salud
en el trabajo. Su propdsito es identificar de manera sistemética los peligros presentes
en un entorno laboral y evaluar los riesgos asociados a estos, con el fin de establecer
medidas de control que permitan prevenir accidentes, enfermedades ocupacionales u

otros eventos no deseados.

Mediante la matriz IPER, una organizacion puede identificar y registrar los riesgos
presentes en sus actividades, asignandoles un nivel de peligrosidad. Esta clasificacion
permite determinar cuales son los mas criticos y deben ser atendidos con mayor
urgencia. De esta forma, se facilita la toma de decisiones para implementar acciones

preventivas y controles eficaces que reduzcan o eliminen dichos riesgos.
Identificacion de peligros

v Reconocer a la persona o grupo que puede estar expuesto al riesgo.
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v’ Establecer si la tarea es de caracter rutinario o eventual.

v Determinar el nimero de trabajadores que participan en la actividad.
v' Detectar la fuente, condicidn o accion que origina el peligro.

v Analizar las consecuencias posibles (riesgos asociados).

v Incluir una breve explicacion de las causas por las que se presenta dicho

peligro.

Figura I1-5: Pasos para seguir una matriz IPER
PASO1

Identificar Peligros

PASO 5
Determinar controles
Arreglar, Aplicar/Nuevos PASO 2
Controles o Informes Analizar Riesgos
=

-

PASO 3

eterminar el Riesgo

PASO 4 Herramientas/Equipos
Evaluar el / >
Riesgo/Consecuencia v
> ? )

AREA DE TRABAJO /
Dx

—

1»!; S~ —

Fuente: Elaboracion Propia en base a informacion HSE Tools. (2022)
Pasos para la elaboracion de la matriz IPER.

2.2.4.Nivel de Deficiencia (ND)

Se entiende como el grado en el que los peligros identificados pueden relacionarse de
manera directa con la ocurrencia de incidentes, considerando no solo la presencia del
peligro en si, sino también la probabilidad real de que llegue a materializarse en un
evento no deseado. Este concepto implica evaluar cémo interacttan las condiciones

del entorno, las tareas realizadas y el comportamiento de los trabajadores.



28

Tabla 11-1: Nivel de Deficiencia

Clasificacion Significado Puntuacion
Muy Alto  Se han detectado peligros que determinan como muy 10
(MA) posible la generacién de incidentes, o la eficacia del

conjunto de medidas preventivas existentes respecto
al riesgo es nula o no existe 0 ambos.

Alto (A) Se han detectado algunos peligros que pueden dar 6
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 2
consecuencias poco significativas o de menor
importancia, o la eficacia del
Conjunto de medidas preventivas existentes es
moderada, 0 ambos.

Bajo (B) No se ha detectado anomalia destacable alguna, o la No se
eficacia del conjunto de medidas preventivas

. . ) asigna valor
existentes es alta, 0 ambos. El riesgo esta controlado. g

Fuente: Elaboracion fuente propia, segun GTC 45 pag. 13 (2025)
2.2.5. Nivel de Exposicion (NE)

Se entiende como la medida del grado y duracion durante la cual un trabajador se
encuentra en contacto directo o indirecto con un peligro o riesgo especifico en su
entorno laboral. Este concepto no solo considera la presencia del riesgo, sino también
la frecuencia con la que ocurre la exposicion, la intensidad del peligro y la parte del

cuerpo afectada.
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Clasificacion Significado Puntuacién

Continua (EC) La situacién de exposicion se presenta sin 4
interrupcion o varias veces con tiempo
prolongado durante la jornada laboral.

Frecuente (EF) La situacion de exposicion se presenta 3
varias veces durante la jornada laboral por
tiempos cortos.

Ocasional (EO) La situacion de exposicion se presenta 2
alguna vez durante la jornada laboral y por
un periodo de tiempo corto.

Esporadica La situacion de exposicién se presenta de 1

(EE) manera eventual.

Fuente: Elaboracién fuente propia, segun GTC 45 pag. 13 (2025)
2.2.6. Nivel de Probabilidad (NP)
Es el producto del Nivel de Deficiencia (ND) por el Nivel de Exposicién (NE)

Tabla 11-3: Significado de los Diferentes Niveles de Probabilidad

Clasificacion

Significado Dafios Personales

Puntuacion

Muy alto
(MA)

Alto (A)

Medio (M)

Bajo (B)

Situacion deficiente con exposicion continua, 0 muy
deficiente con exposicion frecuente. Normalmente la
materializacion del riesgo ocurre con frecuencia.

Situacion deficiente con exposicion frecuente u
ocasional, o bien situacion muy deficiente con
exposicion  ocasional o  esporédica. La
materializacion del riesgo es posible que suceda
varias veces en la vida laboral.

Situacidn deficiente con exposicion esporadica, o bien
situacion mejorable con exposicion continuada o
frecuente. Es posible que suceda el dafio alguna vez.

Situacion mejorable con exposicion ocasional o
esporéadica, o situacion sin anomalia destacable con
cualquier nivel de exposicion. No es esperable que
se materialice el riesgo, aunque puede ser concebible.

Entre
40y
24

Entre
20y
10

Entre

y 10
Entre

Fuente Elaboracion fuente propia, segin GTC 45 pég. 13 (2025).
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2.2.7. Nivel de Consecuencia (NC)
Es una medida de la severidad de las consecuencias.
Tabla 11-4: Nivel de Consecuencia

Nivel de Significado Puntuacion

Consecuencias (NC)

Mortal o catastré6fico  Muerte (5). 100

(M)

Muy Grave Lesiones graves irreparables (incapacidad 60
permanente parcial o invalidez).

Grave Lesiones con incapacidad laboral temporal. 25

Leve Lesiones que no requieren hospitalizacion. 10

Fuente: Elaboracion fuente propia, segun GTC 45 pag. 14 (2025)
La evaluacion de riesgos consiste en analizar la posibilidad de que se produzcan
determinados eventos y en estimar la gravedad de sus efectos, empleando de manera

organizada y metddica la informacién disponible.

Para evaluar el nivel de riesgo (NR), se deberia determinar lo siguiente:
Ecuacion N° 2: Nivel de Riesgo
NR = NP x NC

En donde
NP = Nivel de probabilidad NC = Nivel de consecuencia
A su vez, para determinar el NP se requiere:

Ecuacion N° 3: Nivel de Probabilidad
NP =ND = NE

En donde:

ND = Nivel de deficiencia
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NE = Nivel de exposicion

Los resultados de las tablas 3 y 4 se combinan en la tabla 5 para obtener el nivel de

riesgo, el cual se interpreta de acuerdo con los criterios de la tabla 6.

Figura 11-6: Determinacion del Nivel de Riesgo

Nivel de riesgo Nivel de probabilidad (NP)

NR = NP x NC

Nivel de
consecuencias
(NC)

Fuente: Elaboracién fuente propia, segun GTC 45 pag. 14 (2025)
Tabla 11-5: Nivel de Riesgo y de Intervencion

Nivel de Riesgo NR Significado
y de
intervencion
I 4000-600 Situacién critica. Suspender actividades hasta
que el riesgo esté bajo control. Intervencion
urgente.
I 500-150 Corregir y adoptar medidas de control

inmediato. Sin embargo, suspenda actividades
si el nivel de consecuencia esta por encima de
60.

Il 120-40 Mejorar si es posible.Seria conveniente
justificar la intervencion y su rentabilidad.

v 20 Mantener las medidas de control existentes,
pero se deberian considerar soluciones o
mejoras y se deben hacer comprobaciones
periddicas para asegurar que el riesgo ain es
tolerable.

Fuente: Elaboracion fuente propia, segun GTC 45 pag. 14 (2025)
Decidir si el Riesgo es Aceptable o no una vez determinado el nivel de riesgo, la
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organizacion deberia decidir cuales riesgos es aceptables y cuales no.

Tabla 11-6: Aceptabilidad del Riesgo

Nivel de Riesgo (NR) Significado
I No Aceptable
I No Aceptable
" Mejorable
v Aceptable

Fuente: Elaboracién fuente propia, segun GTC 45 pag. 15 (2025).

Elaboracién de plan de accion para el control de los riesgos

Los niveles de riesgo identificados en la matriz IPER, como se muestra en la Tabla 8,
constituyen la base para determinar si es necesario implementar mejoras en los
controles existentes y definir el plazo de accidn correspondiente. En este sentido, un
Plan de Seguridad en el Trabajo se establece como un documento que contiene los
procedimientos y politicas necesarios para garantizar la seguridad de los trabajadores
en el lugar de trabajo, orientando la prevencion de riesgos y la toma de decisiones

frente a las situaciones identificadas.
2.2.8. Clasificacion de Incendios

Segun la Norma Boliviana NB 58002, los incendios se clasifican en cinco tipos,
basados en las caracteristicas de los materiales involucrados. A continuacién, se detalla

la clasificacion junto con sus principales caracteristicas.

Figura 11-7: Clasificacion de incendios

Clase Clase Clase Clase
0]
"y
A m E:z' ."j G .

Fuente: Elaboracion propia, en base a la Norma Boliviana NB 58002. (2010).
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2.3. Marco Legal

Para el desarrollo de la presente investigacion, es necesario tener en cuenta la
reglamentacion establecida por el Estado Plurinacional de Bolivia desde sus
dependencias, donde cada normativa aqui mencionada hace énfasis en dicha

investigacion asi también la relacion con las ventas de comida y restaurantes.

2.3.1. Normativas Legales

e Ley General de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar

Segun La Ley General de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar aprobada
mediante el Decreto Ley N.° 16998 el 2 de agosto de 1979, esta estructurada por 2
libros, 6 titulos, 32 capitulos y 415 Articulos. (Ley General de Higiene y Seguridad
Ocupacional y Bienestar, 1979).

e NTS-009/2023 — Programa de Gestion de Seguridad y Salud en el

Trabajo

Cuenta con 19 articulos. Del Articulo 1 al 9 se detallan los objetivos, el formato de
presentacion y conceptos generales, en el Articulo 10 se resalta la importancia y
creacion del PGSST mediante 13 puntos clave para su posterior aprobacion.
e NTS-001/17-lluminacién Norma de Condiciones Minimas de Niveles de
Iluminacién en los Lugares de Trabajo
Establecer los requerimientos minimos de niveles de iluminacion en las areas de los
lugares de trabajo, para que se cuente con la cantidad de iluminacion requerida para
cada actividad visual, a fin de proveer un ambiente seguro y saludable en la realizacion
de las tareas que desarrollen los trabajadores.
e NTS-002/17-Ruido Norma de Condiciones Minimas de Niveles de
Exposicion de Ruido en los Lugares de Trabajo
Definir las condiciones minimas de higiene y seguridad ocupacional en los ambientes
laborales donde se presente exposicion a ruido ocupacional que, por su intensidad,
duracion y caracteristicas, pueda representar un riesgo para la salud auditiva de los

trabajadores. Asimismo, establecer los niveles maximos permitidos de exposicion
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sonora, los tiempos maximos de exposicién durante la jornada laboral y su relacién
directa, promoviendo la implementacion de un programa integral para la proteccion y

conservacion de la salud auditiva en el entorno de trabajo.
e NTS-009/23 Programa de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo

Esta norma tiene como objetivo definir las reglas obligatorias para elaborar y aprobar
el Programa de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (PGSST), el cual relne las
acciones y medidas que una empresa aplica para proteger la salud y seguridad de sus
trabajadores. Su finalidad es prevenir riesgos, accidentes y enfermedades laborales,
asegurando condiciones de trabajo seguras y saludables conforme a la normativa

vigente.

e NTS-015/23 Ergonomia y Procedimiento de Evaluacion de Riesgos

Disergondmicos

Esta norma tiene como objetivo definir los lineamientos necesarios para identificar,
evaluar, prevenir y controlar los riesgos disergondémicos presentes en las actividades
laborales, promoviendo la adecuacion del entorno de trabajo a las condiciones fisicas
y mentales de los trabajadores. Su finalidad es garantizar la salud, el bienestar y un
desempefio eficiente en sus funciones, reduciendo la probabilidad de lesiones o

trastornos relacionados con una inadecuada organizacion del trabajo.

e Ley control al Expendios y consumo de bebidas Alcoholicas ( ley 259 del
11 de julio del 2012) y decreto supremo 1347

La Ley N° 259, promulgada el 11 de julio de 2012, tiene por objeto regular el expendio
y consumo de bebidas alcohdlicas, estableciendo acciones de prevencion, proteccion,
rehabilitacién, control, restriccién, prohibicion y sanciones ante su incumplimiento.
Esta norma busca equilibrar el derecho al comercio con la necesidad de proteger la

salud y la seguridad publica en el Estado Plurinacional de Bolivia.



CAPITULO 11l

ANALISIS Y DIAGNOSTICO DE LA
SITUACION ACTUAL DE LA
SEGURIDAD Y SALUD EN EL
RESTAURANTE
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3.1. Introduccion

Con el proposito de determinar el estado actual del restaurante la casa vieja en materia
de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST), y con el fin de realizar un analisis integral
de la identificacion de peligros y evaluacion de riesgos, se aplicaron herramientas
diagndsticas especificas en las principales areas de operacion: area de produccion
(cocina), area de recepcion (caja), patios de comida y la parte administrativa. Estas
herramientas permiten identificar con mayor precision las condiciones de riesgo

existentes y analizar de manera detallada la problematica planteada.

El diagnostico se fundamentd en la Norma Técnica NTS-009/23, la cual establece los

requisitos que deben cumplirse en cada etapa de gestion.

3.2. Recopilacién de Informacion

Se realizd un cuestionario de preguntas de opcion multiple, cerradas, y de libre
respuesta, al personal operativo del restaurante con el fin de analizar de manera directa
las condiciones en materia de seguridad e higiene desde el ambito laboral, como puede
apreciarse en el Anexo 6, y 6-1 Segun los datos recabados se puede reiterar la
consciencia de la ausencia de un PGSST en el restaurante y la importancia de este para
mejorar las condiciones actuales, asi también la validacion de sus opiniones y
sugerencias para contribuir a una mejora en la infraestructura, operacion,
mantenimiento y mejoras dentro de la cocina y los platos a servir para que este siga

creciendo.

3.3. Identificacion del Area de Estudio (LAY-OUT)

El restaurante esta ubicado en el municipio del valle de la concepcién sobre la calle
sucre siendo una casa antigua de estilo rustico y tradicional conformada por Patios de
comida, recibidor, cocina, areas de recreacion, quinchos, salas de degustacion, salén
de eventos escenario, bafios (hombres, mujeres), cata de vinos, vifiedo y jardines, etc.
Los cuales tienen diferentes niveles con pequefios graderios que facilitan el ingreso
hacia todas las areas que conforman el establecimiento. EI mismo que contempla un

area total de 1822.98 m? para el estudio y monitoreo del PGSST.



3.1.1. Lay-Out

Figura I11-1: Lay out Del Restaurant
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3.4. Estado de Cumplimiento de la NTS-009/23

La Tabla Ill-1 presenta un resumen del nivel de cumplimiento del restaurante en
relacion con el Programa de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST). Para la
elaboracion del check-list se aplicaron diferentes técnicas de recoleccién de
informacidn, tales como entrevistas al personal, revisién documental e inspecciones en
campo. Las evidencias obtenidas fueron contrastadas con los requisitos establecidos en
la Norma Técnica NTS-009/23, y respaldadas por lo dispuesto en la Ley General N°
16998, ademas de otras normativas aplicables en cada aspecto evaluado. Este
procedimiento permiti6 otorgar validez y consistencia al diagndéstico, asegurando que
los resultados reflejen con mayor detalle en el Anexo 7 de manera objetiva la situacion

actual del restaurante en materia de seguridad y salud ocupacional.

Tabla I11-1: Resumen del Registro de Cumplimiento del Restaurante La Casa Vieja
en base a la NTS-009/23

REQUISITOS CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES
Si NO

I. Comprensién de la El restaurante no cuenta con diagramas de

actividad laboral y de su 8 6 flujo, tampoco cuentan manuales, instructivos

contexto en SST. y registros que especifiquen las etapas del
proceso de preparacion de alimentos. Cuenta
con infraestructura estable y servicios basicos
adecuados, como agua, limpieza, gestion de
residuos y sanitarios. Sin embargo, presenta
limitaciones en varios aspectos.

Il. Liderazgo y 0 2 El restaurante no dispone de documentacion

compromiso de SST ni de una politica establecida en materia de
Seguridad y Salud en el Trabajo (SST).
Asimismo, se carece de un organigrama
definido, lo que genera desconocimiento
sobre las responsabilidades y la estructura
organizacional en esta &rea.

1. Comité Mixto ylo

Coord.mador de nglene 0 3 No se cuenta con un responsable en Seguridad

Seguridad ocupacional y Salud Ocupacional y Bienestar

Bienestar. y P y '

IV. Planificacién. 0 3 No se cuenta con un plan de gestién de riesgos
documentados.
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REQUISITOS CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES
Sl NO

V. Estudios/Monitoreo 0 6 El restaurante aun no realiz6 estudios de

Higiene monitoreo en las diferentes areas que la
conforman.

VI. Actividades de Alto 0 1 No se cuenta con procedimientos ni controles

Riesgo. especificos para la gestion de trabajos en
caliente.

VII. Induccion, 0 3 No se cuenta con protocolos formales lo que

capacitacion evidencia una ausencia de planificacién,

concientizacién y implementacion y control en este aspecto.
comunicacion.

VII1I. Dotacién de Ropa 0 4 Si bien hay un registro de la dotacién del

de Trabajo y Equipo de EPP y Ropa de Trabajo, no se cuenta con una

Proteccién Personal. matriz de dotacion identificando a los
peligros y riesgos que se pueda estar
expuesto.

IX. Inspecciones Internas 0 3 Actualmente, el restaurante no cuenta con

de SST. documentacion ni registros de inspecciones
internas de seguridad, higiene.

X. Plan de Emergencias. 1 9 No se cuenta con un documento que describa
todos los parametros de un plan de
emergencias para poder actuar ante cualquier
contingencia.

XI. Investigacion y 0 7 No se cuenta con procedimiento de

gestion de Accidentes de investigacion de accidentes documentado, ni

Trabajo y Acciones registros de los mismos o formularios de

Correctivas. denuncias.

XI1I. Medicina del 0 5 La empresa no cuenta con un sistema integral

Trabajo y Salud de gestion del historial médico ni

Ocupacional. procedimientos establecidos para examenes
médicos y prevencion de riesgos
psicosociales.

XII1. Reportes de 0 1 No se realiza seguimiento y evaluaciones

seguimiento Interno y continuas en materia de PGSST, al no existir

Autoevaluacion. uno en el restaurante.

PUNTUACION

TOTAL DE 9 52

CUMPLIMIENTO
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REQUISITOS CUMPLIMIENTO OBSERVACIONES
SI NO
PORCENTAJE 14.75% 85.25%
TOTAL

Fuente: Elaboracion propia, en base a informacion de la NTS — 009/23 (2025).
Conforme al diagnostico realizado en la Tabla Ill-1, se tiene el siguiente analisis

detallado en forma porcentual.

Figura I11-2: Resultado del Diagnostico

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO EN
CUANTO ALANTS 009/23

90,00% 82,25%
80,00%
70,00%
60,00%
50,00%
40,00% Cumple
30,00%
B No cumple
20,00% 14,75%

10,00%

0,00%

Fuente: Elaborado propia en base a la Tabla I11-1 (2025)

Conclusion del diagnostico

Se llegd a la conclusion que la empresa cumple con un 14.75 % conforme a los
requisitos que exige la NTS-009/23 lo cual implica que es indispensable realizar el

programa de gestion de seguridad y salud en el trabajo.

3.5. Estudio /Monitoreo de higiene Realizados en el Restaurante La Casa Vieja
en Base a la NTS 009/23

Para la realizacion de los monitoreos correspondientes, se solicitaron equipos de
laboratorio debidamente calibrados, tal como se detalla en los Anexos 8 donde se

presentan los instrumentos utilizados que cuenta con su respectivo certificado de
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calibracion, que garantizan la fiabilidad y precision de los resultados obtenidos.

El estudio se desarroll6 en las instalaciones la casa vieja, contando con la participacién
del personal operativo, en bases a la capacitacion necesaria. Dichas actividades se
realizaron en cumplimiento de las normativas vigentes, tales como las Normas
Técnicas de Salud (NTS) y las disposiciones establecidas por IBNORCA, entre otras,

con el fin de asegurar la correcta ejecucion del proceso y la validez técnica del estudio.

3.5.1. Monitoreo de lluminacion

El estudio de la iluminacidn en el restaurante se realizé con la finalidad de determinar
las condiciones actuales en las que trabaja el personal y ver si se cumple con los
criterios establecidos en la Norma Técnica de Salud NTS-001/17 de lluminacién. Una
iluminacién adecuada en los espacios de trabajo constituye un elemento esencial para
garantizar la seguridad, el bienestar visual y la eficiencia en las tareas, contribuyendo

de manera directa a la productividad y al desempefio 6ptimo del personal.

Para la ejecucion del estudio se realizd una inspeccion técnica de campo, que
comprendi6 un recorrido integral por las distintas areas operativas y de atencion del
establecimiento. Entre las zonas evaluadas se incluyeron el area de produccion
(cocina), el Area principal de comensales, la caja, el salon de eventos y el patio de
atencion al cliente. Asimismo, se consideraron espacios complementarios como los
pasillos y servicios sanitarios, con el fin de obtener una caracterizacion completa de las

condiciones luminicas presentes en el restaurante.

Para la medicién de nimero de puntos de medicién y condiciones minimas de la
iluminacion se tomé como base guia lo establecido en la NTS-001/17 en el Articulo 6
(niveles de iluminacion). Por tanto, el instrumento de medicidn segin normativa sera

un luxémetro, el cual debe encontrarse calibrado, respectivamente ver Anexo 9



Tabla 111-2: Niveles de lluminacion para cada tipo de Area de Trabajo
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CLASE DE TAREA NIVELES MINIMOS DE
ILUMINACION (LUX)

Vision ocasional solamente
Tareas rutinarias: faciles, intermitentes o
con requerimiento visuales simples

Tareas moderadamente criticas o prolongadas,
pero con detalles Medianos

Tareas severas o0 prolongadas, pero
Requerimiento visuales a detalle o finos

Tareas muy severas y prolongadas, con
detalles minasculos o Diminutos

50
100

300

750

1500

Fuente: Elaboracion propia, en base a la NTS-001/17 lluminacion pag. 5 (2025).

e ldentificacion de puntos de medicion

El método utilizado para determinar la cantidad de puntos por area de trabajo es el

método de la constante de saldn que emplea los siguientes criterios:

Formula para hallar la constante (k)
Donde:

K: Constante de salon

L: Largo del salon

A: Ancho

h: La altura de las luminarias sobre el plano dtil

Ecuacion N° 4: Constante de Salén

A x L
[h(A + L]

En base a la siguiente tabla de criterios:



Tabla I11-3: Criterios de constante de salén

Constante del salén N° Minimo de puntos de medicién

<1 4
ly<?2 9
2y<3 16

>3 25

Fuente: Elaboracion propia, en base a la NTS-001/17 pag. 8 (2025).
Tabla 111-4: Calculo de “K” por dreas generales

Area Ancho(A)Metros  Largo (L) Alto (h) K NuUmero
(Metros Metros minimo de
puntos
Cocina 7.13 14.59 3.2 1.50 9
Hornero 4.28 4.76 2.5 0.9014 4
Bafios 6.5 8.86 3.3 1.14 9
Avrea principal de 7.16 37.86 3.32 1.81 9
comensales
Patio de 7.39 14.56 3.1 1.58 9
comensales
Asador 4.76 12.27 4 0.8573 4
Sala de 3.13 4.65 2.82 0.6633 4

degustacion

Bodega cata de 7.17 9.6 3.1 1.3240 9
Vvinos
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N° Area Ancho(A)Metros  Largo (L) Alto (h) K Numero
(Metros Metros minimo de

puntos

9  Saldn de eventos 17.48 32.44 3.1 3.66 25

10 Barios del sal6n 3.12 5.4 3 0.6591 4

de eventos
11 Bodega cava 45 19.57 19.57 3.2 9
Victoria

12 Caja 2.04 2.72 2.9 0.40 4

13 Cuarto 1 3.81 461 3.2 0.6518 4

14 Cuarto 2 3.81 4.3 3.2 0.6312 4

15 Cuarto 3 3.81 4.3 3.2 0.6312 4

16 Cuarto 4 2.97 9.19 2.82 0.7959 4

17 Cuarto 5 2.54 34 3.2 0.4543 4

Fuente: Elaboracion propia, en base a la Norma Técnica de seguridad 001/17 (2025).

Resultados de la Medicién

Con respecto a los resultados obtenidos y detallados en el Anexo 10 se concluye con

lo siguiente:

Se muestra los resultados obtenidos de las mediciones efectuadas en el siguiente cuadro

se muestra un resumen de los resultados obtenidos de las mediciones de iluminacion

en comparacion a lo establecido en la normativa de iluminacion NTS-001/17:
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Tabla 111-5: Resultados de la medicion de iluminacion en la casa vieja

N° Puesto de Tipo de Valor medido  Valor Minimo
Trabajo lHluminacién de lluminacién  requerido por
Promedio (lux) la NTS-001/17
1 Cocina Natural y 120 300
Artificial
2 Hornero Natural y 304.25 300
Artificial
3 Barfios Artificial 69.5 50
4 Avrea principal Natural y 133.75 300
de comensales Artificial
5 Patio de Natural y 310.5 100
comensales Artificial
6 Asador Natural y 350 300
Artificial
7 Sala de Natural y 110.75 100
degustacion Artificial
8 Bodega cata de Natural y 110.75 100
vinos Artificial
9 Salon de Natural y 83.37 100
eventos Artificial
10 Bafios del salon Artificial 69.5 50
de eventos
11 Bodega cava Natural y 133.75 100
Victoria Artificial
12 Caja Natural y 89.25 300
Artificial
13 Cuarto 1 Natural y 107.75 100
Artificial
14 Cuarto 2 Natural y 106.75 100
Artificial
15 Cuarto 3 Natural y 107.75 100
Artificial
16 Cuarto 4 Natural y 108.25 100
Artificial
17 Cuarto 5 Natural y 109 100
Artificial

Check-list

Cumple

Cumple

Cumple

Cumple

Cumple

Cumple

Cumple

Cumple

Cumple

Cumple

Cumple

Fuente: Elaboracion propia, en base a | monitoreo realizado en la casa vieja
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e Conclusion
Tras realizar el estudio de iluminacidn, se concluye lo siguiente:

- Algunas areas no cumplen con los valores minimos requeridos segun la
normativa NTS- 001/17. Es necesario mejorar la iluminacion en esas zonas,
incrementando la potencia de las luminarias mediante el cambio

correspondiente de focos.
- Se debe realizar mantenimientos periddicos y limpieza de las luminarias.

3.5.2. Monitoreo de Ventilacion

La ventilacion en los lugares de trabajo constituye un aspecto fundamental para
mantener un ambiente saludable y confortable, ya que permite la renovacion y
circulacion continua del aire, evitando la acumulacion de vapores, olores, calor y
contaminantes que pueden afectar la salud y el rendimiento del personal. Un sistema
de ventilacion adecuado sea natural 0 mecanico contribuye a prevenir enfermedades

laborales y mejorar las condiciones de seguridad e higiene.

Durante el estudio realizado en el restaurante la casa vieja, se verifico que la ventilacion
se produce principalmente de forma natural, mediante la entrada de aire a través de
puertas, ventanas y ventanales amplios ubicados en las areas de produccion (cocina),
salon principal de comensales, patio de comensales y salon de eventos. Estas zonas se
encuentran conectadas a espacios abiertos, lo que favorece la circulacion del aire fresco

y la disipacion del calor generado por las actividades de cocina y atencidn al cliente.

Para dar el cumplimiento en cuanto a ventilacion se tomd como base guia lo
establecido en la NB 51001.

Teniendo como resultados de la medicién se muestran detalladamente en el Anexo

11 y de manera resumida en los siguientes cuadros:
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Tabla 111-6: Resultados de la medicion de Ventilacion

N° Areade Tipo de N° de N° de Cumplimiento
trabajo ventilaciébn renovaciones/hora renovaciones/hora
requerida
1  Cocina Natural 22.57 20a30 Cumple
2 Asador Natural 24.16 20 a30 Cumple
3 Cuarto 5 Natural 9.38 4a8 Cumple

Fuente: Elaboracidn propia, en base al monitoreo realizado en la casa vieja.

e Conclusiones

El estudio de ventilacion se realiz en las tres areas cocina, asador, y el cuarto
refresquero. Toda la informacion fue recolectada en el modelo de planilla de medicion

y evaluacion propuesta en la NB 51001.

Los resultados de dosis obtenidas en el analisis reflejan que en las tres areas evaluadas

cumplen con el nimero de renovaciones requeridas.

Por tanto, se recomienda mantener el sistema de ventilacion en las mismas condiciones
operativas, asegurando su correcto funcionamiento mediante inspecciones periodicas.
Asimismo, se sugiere continuar con la limpieza y mantenimiento preventivo de,
extractores y aberturas naturales, con el fin de garantizar una adecuada renovacién del

aire y evitar la acumulacion de olores o contaminantes.

3.5.3. Monitoreo de Ruido
El objetivo de este estudio es identificar, analizar y evaluar los niveles de ruido
ocupacional en las areas de trabajo donde se generan altos niveles sonoros,

principalmente debido al uso de maquinaria y equipos. Ver Anexo 12

A partir de esta evaluacion, se busca establecer las condiciones de higiene y seguridad
necesarias para prevenir efectos adversos en la salud auditiva de los trabajadores,
considerando los niveles y tiempos maximos permisibles de exposicién por jornada

laboral.
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eNormativa de Referencia
Las normativas aplicables para el estudio de Monitoreo de Ruido son las siguientes:
- NTS-002/17 Ruido: Norma De Condiciones Minimas De Niveles De Exposicion De
Ruido En Los Lugares De Trabajo. El Art. 7 de la presente norma indica los limites
maximos permisibles de exposicion a ruido ocupacional, visualizadas en el siguiente

cuadro.

Tabla I11-7: Limites Maximos Permisibles de Exposicion
LIMITES PERMISIBLES (dB) TIEMPO PERMISIBLE

85 8 horas
88 4 horas
91 2 horas
94 1 hora
97 30 minutos
100 15 minutos

Fuente: Elaboracion propia, en base a la NTS 002/17 Ruido (2025).

Por tanto, realizado el estudio y toma de valores se relacion6 los valores obtenidos
en el estudio con los pardmetros vigentes de la normativa NTS-002/17, llegando
asi a los resultados de las mediciones efectuadas donde se determind el

cumplimiento:
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Tabla 111-8: Resultados del Estudio de Monitoreo de Ruido Ocupacional

N° Area de Nivel de presion Nivel de presion Check list
trabajo sonora (NPS) sonora continua
(max.)(db(A)) equivalente
1 Cocina 85 61.4 Cumple
2 Hornero 85 83.0 Cumple
3 Area principal 85 78.8 Cumple

de comensales

4 Patio de 85 72.0 Cumple
comensales
5 Salén de 85 83.4 Cumple
Eventos

Fuente: Elaboracion propia, en base al monitoreo realizado en la casa vieja.
Conclusiones
Con base en los resultados obtenidos y presentados, se puede concluir lo siguiente:

Los niveles de exposicion al ruido en las areas evaluadas se encuentran dentro de los
limites de referencia establecidos por la Norma Técnica de Salud NTS-002/17,
cumpliendo con los parametros exigidos por la normativa vigente y garantizando un
nivel adecuado de proteccion para los trabajadores frente a los riesgos derivados del

ruido ocupacional.

No obstante, se debe considerar que, en el salon de eventos, durante los dias en que se
realizan pefias o actividades con musica en alto volumen, los niveles de ruido pueden

incrementarse de manera significativa.

Por tal motivo, se recomienda implementar medidas de control y prevencién, tales
como: el uso de protectores auditivos para el personal expuesto, la delimitacion de
zonas seguras para los trabajadores durante los eventos, y el monitoreo periodico de
los niveles de ruido para asegurar el cumplimiento continuo de los valores méaximos

permitidos.
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3.5.4. Estudio de Carga de Fuego

Establecer un estudio de carga de fuego en todas las areas de los lugares de trabajo y
atencion al cliente, para que se cuente con la cantidad de extintores y sefaléticas
requerida para cada actividad visual y manual, con el fin de proveer un ambiente seguro
y saludable en la realizacion de las tareas de los trabajadores y un confort para el

consumo de los clientes.

e Normativa de referencia

Para el estudio de carga de fuego se aplicaran los criterios establecidos en la Norma

Boliviana NB 58005 y capacitaciones ver Anexo 13, y 13-1.

e ldentificacion de las areas

Para el calculo de la carga de fuego se consideraron todos los materiales combustibles
presentes en las distintas areas de la casa vieja. Con este fin, se llevo a cabo un
procedimiento técnico en terreno, identificando y registrando los materiales

combustibles existentes, a fin de establecer su contribucion al riesgo térmico.

La carga de fuego ponderada (Qp) se determinara incorporando el contenido energético
de todos los materiales combustibles que forman parte de las instalaciones del
restaurante, asi como aquellos utilizados habitualmente en los procesos productivos
(cocina), salon de evento, area principal, patio y caja. Este analisis permite cuantificar
la energia potencialmente liberable en caso de incendio, conforme a los criterios

establecidos por la normativa técnica aplicable.
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Tabla 111-9: Superficie por area

N° Area de Trabajo Ancho Largo Superficie
(metros) (metros) m2
1 Cocina 7.13 14.59 104.0267
2 Bafios 6.5 8.86 57.59
3 Saldn de Eventos 17.48 32.44 567.0512
4 caja 2.04 2.72 5.5488
5 Area principal de comensales 7.16 37.86 271.0776
6 Patio de comensales (atras) 7.39 14.56 107.5984

Fuente: Elaboracion propia, en base al monitoreo realizado en la casa vieja.
Metodologia para el estudio de la carga de fuego

La carga de fuego se define como cantidad de combustible existente en una edificacion
que tiene la energia suficiente para arder y liberar el calor necesario para alimentar un

fuego gque se mide en mega calorias por metro cuadrado [Mcal/m2) de superficie.

El estudio de carga de fuego se realizo en todas las areas presentadas a continuacion,
bajo la Norma Boliviana de Prevencion y proteccion contra incendios- Determinacion
de carga de fuego para el disefio de proteccion contra incendios estructurales (NB

58005) con la siguiente formula:

Ecuacién N° 5: Poder Calorifico
Z?=1Pi*ci*Hi Mcal
A X Rq [ m2 ]

Q=
Donde:
Pi: Peso en [Kg] de cada una de las diferentes materias combustibles.
Hi: Poder calorifico de cada una de las diferentes materias en [Mcal/kg].
Ci: Coeficiente adimensional que refleja la peligrosidad de los productos.
A: Superficie construida del local, considerada en m2.

Ra: Coeficiente adimensional que pondera el riesgo de activacion inherente.
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Asi también la siguiente tabla ayudando a determinar el nivel de riesgo Intrinseco

Tabla 111-10: Clasificacion del nivel de riesgo intrinseco en funcion de la carga de

fuego

Nivel de Riesgo Intrinseco

Qp del
local

2
(Mcal/m?) 15100/ 100<Qp< 200<Qp=] 300<Qp<l 400<Qp=] 800<Qp=! 1600<Qp= Qp= 3200

1 2 3 4 5 6 7 8

200 300 400 800 1600 3200

Fuente: Elaboracion propia, en base a la informacion de NB-58005 Prevencion y

proteccion contra incendios-Determinacion de carga de fuego para el disefio de

proteccion contra incendios estructurales.

Entre otras normas de referencia para el estudio de carga de fuego fueron tomadas las

siguientes:

NB 58002: Extintores portéatiles contra incendios.

NB 58005: Criterios para determinar la resistencia al fuego de materiales
constitutivos de los edificios y de la carga ponderada de fuego (Qp) en

entrepisos.

NFPA 10: Extintores portatiles contra incendios.
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Cocina

Objetos Tipo Peso Poder Calor de Grado de Pi x Hi

Kg (Pi)  calorifico  Combustion Peligrosidad x Ci

(Hi) (Mcal) (Ci)
Mcal/Kg

Madera Sélido 677.10 4.00 2708.40 1.20 3250.08
Polietileno Solido 11.00 10.00 110.00 1.60 176.00

Seda Sélido 1.00 5.00 5.00 1.20 6.00
Aceite Liquido 40.00 9.00 360.00 1.60 576.00
GLP Gas 192.00 11.00 2112.00 1.60 3379.20

Papel Solido 3.00 4.00 12.00 1.00 12.00

Sal Sélido 5.00 4.00 20.00 1.20 24.00
929.10 5327.40 7423.28

Fuente: Elaboracion propia, en base a la NB-58005 Prevencién y proteccion

contra incendios.

Tabla 111-12: Carga de Fuego para el Area de Bafios

Bafios
Objetos Tipo Peso Poder Calor de Grado de Pi x Hi
Kg (Pi) calorifico (Hi) Combustion Peligrosidad x Ci
Mcal/Kg (Mcal) (Ci)
Madera  Solido 20.00 4.00 80.00 1.20 96.00
Polietileno Sélido  8.00 10.00 80.00 1.60 128.00
Papel Sélido  3.00 4.00 12.00 1.00 12.00
31.00 172.00 236.00

Fuente: Elaboracidn propia, en base a la NB (2025).
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Tabla 111-13: Carga de Fuego para el Area de Salon de Eventos

Salén de Eventos

Objetos  Tipo Peso Poder Calor de Grado de Pi x Hi x

Kg (Pi) calorifico  Combustion  Peligrosidad Ci

(Hi) (Mcal) (Ci)
Mcal/Kg

Madera Solido 2878.00 4.00 11512.00 1.20 13814.40
Polietileno  Sélido 1087.00 10.00 10870.00 1.60 17392.00

Seda Sélido 16.00 5.00 80.00 1.20 96.00
TOTAL 3981.00 22462.00 31302.40

Fuente: Elaboracidn propia, en base a la NB-58005 Prevencidn y proteccion contra
incendios (2025).

Tabla 111-14: Carga de Fuego para el Area de Caja

Caja
Objetos Tipo Peso Kg (Pi) Poder Calor de Grado PixHix
calorifico Combusti de Ci
(Hi) 6n (Mcal) Peligr
Mcal/Kg osidad
(Ci)
Madera Sélido 46.00 4.00 184.00 1.20 220.80
Papel Sélido 45.00 4.00 180.00 1.00 180.00
Etanol Liquido 4.00 7.90 31.60 1.20 37.92
TOTAL 95.00 395.60 438.72

Fuente: Elaboracidn propia, en base a la NB-58005 (2025).
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Tabla 111-15: Carga de Fuego para el Area de Patio de comensales

Patio de comensales (atras)

Objetos Tipo

Peso Kg Poder

Calor de Grado de Pi x
(Pi) calorifico Combustion  Peligrosidad  Hi x
(Hi) (Mcal) (Ci) Ci
Mcal/Kg
Madera Sélido 1341.00 4.00 5364.00 1.20 6436.80
TOTAL 1341.00 5364.00 6436.80

Fuente: Elaboracion propia, en base a la NB-58005 Prevencidn y proteccion contra

incendios (2025).

Tabla 111-16: Carga de Fuego para el Area del Patio principal de comensales

Patio Principal de comensales

Objetos Tipo

Peso Poder

Calor de Gradode PixHix
Kg (Pi) calorifico ~ Combustion  Peligrosidad Ci

(Hi) (Mcal) (Ci)

Mcal/Kg

Madera Sélido  3352.00 4.00 13408.00 1.20 16089.60
Polietileno  Solido  92.00 10.00 920.00 1.60 1472.00
Seda Sélido  113.50 5.00 567.50 1.20 681.00
TOTAL 3557.50 14895.50 18242.60

Fuente: Elaboracidn propia, en base a la NB-58005 Prevencidn y proteccion contra

incendios (2025).
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Tabla 111-17: Clasificacion de Riesgos de activacion y riesgo intrinseco

Area de la Pi x Hi x Riesgo de Superficie  Carga de fuego Nivel de

Empresa Ci (Mcal) activacion (m2) Qf(Mcal/m2) riesgo
(Ra) intrinseco

Cocina 7423.28 1.50 104.02 107.05 1(Bajo)

Bafios 236.00 1.00 57.59 4.10 1(Bajo)

Salon de 31302.40 1.00 567.05 55.20 1(Bajo)
Eventos

Caja 438.72 1.00 5.55 79.05 1(Bajo)

Patio Principal 18242.60 1.00 271.07 67.30 1(Bajo)

de comensales

Patio de 6436.80 1.00 107.60 59.82 1(Bajo)
comensales
(atras)

Fuente: Elaboracion propia, en base a la NB-58005 Prevencidn y proteccion contra
incendios (2025).

Tabla 111-18: Carga de fuego del peso de los materiales equivalente en madera

Area de la Superficie Calor de Peso Carga de fuego
Empresa (m2) Combustion (Mcal) Equivalente Qf(Kg/m2)
Kg (madera)
Cocina 104.02 5327.40 1210.77 11.64
Bafios 57.59 172.00 39.09 0.68
Salon de Eventos 567.05 22462.00 5105.00 9
Caja 5.55 395.60 89.91 16.20
Avrea Principal de 271.07 14895.50 3385.34 12.49
comensales
Patio de 107.60 5364.00 1219.09 11.33
comensales

Fuente: Elaboracion propia, en base a la NB-58005 Prevencion y proteccion contra
incendios (2025).



56

Tabla 111-19: Resistencia al fuego de estructuras

Area de la Empresa Carga de fuego Clasificacion del Riesgo en Resistencia al
Qf(Kg/m2) Materiales fuego de

estructutras
Cocina 11.64 R2 RF60
Bafios 0.68 R3 RF 30
Salén de Eventos 9 R3 RF 30
Caja 16.20 R2 RF 60
Patio Principal de 12.49 R3 RF 30

comensales
Patio de comensales 11.33 R3 RF 30
(atras)

Fuente: Elaboracion propia, en base a la NB-58005 Prevencion y proteccion contra
incendios (2025).

e Potencial del Extintor
Para el célculo de del potencial extintor se recurrid a la Norma Internacional de
Argentina “decreto 351/79. Ver Anexo 13-2

Tabla 111-20: Cuadro resumen de Carga de Fuego

Area de la Empresa Carga de fuego Clasificacion del Riesgo en Extintor
Qf(Kg/m2) Materiales seleccionado

Cocina 11.64 R2 TIPO K

Bafios 0.68 R3 2A/10B

Salon de Eventos 9 R3 2A /10B

Caja 16.20 R2 2A/10B

Patio Principal de 12.49 R3 2A/10B

comensales

Patio de comensales 11.33 R3 2A/10B

(atras)

Fuente: Elaboracion propia 2025

e Conclusiones
Para la ubicacion del extintor, la NB determina que para los peligros de tipo “A” la
distancia de desplazamiento hasta el extintor no debe rebasar los 23 m y para los

peligros de tipo “B” la distancia de desplazamiento no deberia exceder los 15 m; esta
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ultima dependera de la capacidad extintora que exista en las zonas de la empresa.

El estandar establecido para determinar la ubicacion de los dispositivos contra
incendios en el restaurante se llevé a cabo teniendo en cuenta la capacidad extintora
de acuerdo con lo indicado. El nivel de riesgo presente en las distintas areas del
restaurante se clasifica en clase Ay clase B, y de tipo K por lo tanto, se definid que las

longitudes de recorrido no sobrepasaran los 23 m.

Para una mejor seguridad de las instalaciones se establecié como norma contar con 4
extintores quimicos secos ABC y 3 tipo K en funcidn del nivel de riesgo presente en las
instalaciones, con el proposito de ofrecer mayores precauciones en caso de incendios,

la ubicacién de estos no sobrepasara las distancias de recorrido de 23 m.

Por otro lado, los materiales de construccidn presentes poseen la resistencia al fuego

necesaria para enfrentar un posible siniestro de manera 6ptima.

3.5.5. Ergonomia

Se tiene por objeto establecer los parametros de la actividad laboral para identificar,
analizar, prevenir y controlar factores de riesgo disergondmico que permitan la
adaptacion de las condiciones de trabajo a las caracteristicas fisicas y mentales de las
trabajadoras y los trabajadores en el ambiente laboral a efectos de prevenir alteraciones

de salud.

« Metodologia

Se realizé el estudio en base a la siguiente normativa:

- Nts-015/23 - ergonomia y procedimiento de evaluacion de riesgos disergonémicos.
*  Procedimiento de Evaluacién de Riesgos

Se determind en base a la seleccidon de varios items segin de la NTS 0015/23 los

riesgos disergonémicos.
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Tabla I11-21: Evaluacion de Levantamiento y/o Descenso Manual de Cargas sin

Transporte

PASO 1: Identificar si la tarea de puesto de trabajo implica

N° | DESCRPCION Sl NO
1 | Levantar y/o bajar manualmente cargas de peso superior a 2 kg hasta 25 | Sl
kg.
2 | Realizar diariamente y en formas ciclicas operaciones de NO
levantamiento/descenso con una frecuencia por > 1 por hora o <360 por
hora (si se realiza de manera esporadica consignar NO).
3 | Levantar y/o bajar manualmente cargas de peso superior a 25 Kg NO

sol

Si todas las respuestas son NO, se considera que el riesgo es tolerable.

Si alguna de las respuestas de 1 a 3 es Sl continuar con el paso 2.

icitarse mejoras urgentes.

Sila respuesta 3 es Sl, se considera que el riesgo de la tarea es No tolerable, debiendo

PASO 2: Determinacion del Nivel de Riesgo

N° | DESCRIPCION Sl NO

1 | El trabajador levanta sostiene y deposita la carga sobrepasando con sus NO
manos 30 cm sobre la altura del hombro.

2 | Eltrabajador levanta, sostiene y deposita la carga sobrepasando con sus | Sl
manos una distancia horizontal mayor de 80 cm desde el punto medio
entre sus tobillos

3 | Entre la toma y el depdsito de la carga el trabajador gira o inclina la NO
cintura més de 30° a uno u otro lado (o a ambos) considerados desde el
plano sagital

4 | Las cargas poseen formas irregulares, son dificiles de asir, se deforman NO
0 hay movimientos en su interior

5 | El trabajador levanta, sostiene y deposita la carga con un solo brazo NO
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6 | El trabajador presenta una manifestacion temprana de dolores o NO
molestias corporales

Si todas las respuestas son No, se presume que el riesgo es tolerable.

Si alguna respuesta es Sl, el empleador no puede presumir que el riesgo es tolerable. Por lo
tanto, se debe realizar con una evaluacién de riesgos

Fuente: Elaboracién propia, en base a la NTS-015/23 Ergonomia y Procedimiento de

Evaluacion de Riesgos (2025)

Del cuadro anterior se observa la necesidad de llevar a cabo una evaluacion de riesgos
disergonémicos en levantamiento y/o descenso manual de cargas sin transporte para

ello se utilizara el método de NIOSH.
Para este método se utilizara las siguientes ecuaciones:

Para calculo de LC (Constante de Carga): Para NIOSH opta el valor de 23 kg para

distancias de 25 cm.

Para de célculo de HM (Factor de Distancia Horizontal): La distancia horizontal
entre la proyeccion sobre el suelo del punto medio entre los agarres de la carga y la
proyeccion del punto medio entre los tobillos. Si la carga se levanta pegada al cuerpo
0 menos de 25 cm de este, el factor toma el valor de 1. Entonces en este caso se
considera un valor de 1 por que la distancia es 20 cm y es menor a los 25 cm que

menciona.

Para el calculo de VM (Factor de Altura): Penaliza levantamientos desde una posicion

elevada o bajas. Se utiliza la siguiente ecuacion.

Ecuacion N° 6: Calculo de VM (Factor de Altura):
VM = (1—0,003|V— 75|) =1—0,003|70 — 75| = 0.98

Para célculo de DM (Factor de Desplazamiento Vertical): Es la diferencia entre la
altura inicial y final de la carga. Si el valor de la diferencia es menor a 25 cm se va
considera el DM=1. La cual el valor de la diferencia es de 18 cm que es inferior a 25

cm por lo tanto se considera un valor de 1.
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Para el célculo de AM (Factor de Asimetria): El angulo de giro que debe medirse en el
origen del movimiento hasta colocar la carga a su destino final. El calculo de AM, toma
el valor de 1 cuando existe asimetria, la cual en planta si es un trabajo asimétrico que

realiza el trabajador por lo tanto este toma el valor de 1.

Para el célculo de FM (Factor de Frecuencia): Penaliza elevaciones con mucha
frecuencia, durante periodos prolongados o sin tiempo de recuperacién el cuadro

siguiente se utiliza para la determinacion del factor de frecuencia.

Mediante el cuadro anterior se observa en planta la frecuencia que realiza el
levantamiento de carga y la duracion del trabajo la cual interceptando el valor se tiene

un factor de frecuencia de 0,94.

Tabla 111-22: Evaluacién Factor de Frecuencia

FRECUENCIA DURACION DEL TRABAJO
Elevaciones/min <1 Hora >1a2Horas > 2 a8 Horas
V<75 V=75 V<75 V=75 V<75 V=75
<0,2 1,00 1,00 0,95 0,95 0,85 0,85
0,5 0,97 0,97 0,92 0,92 0,81 0,81
1 0,94 0,94 0,88 0,88 0,75 0,75
2 0,91 0,91 0,84 0,84 0,65 0,65
3 0,88 0,88 0,79 0,79 0,55 0,55
4 0,84 0,84 0,72 0,72 0,45 0,45
5 0,80 0,80 0,60 0,60 0,35 0,35
6 0,75 0,75 0,50 0,50 0,27 0,27
7 0,70 0,70 0,42 0,42 0,22 0,22
8 0,60 0,60 0,35 0,35 0,18 0,18
9 0,52 0,52 0,30 0,30 0,00 0,15
10 0,45 0,45 0,26 0,26 0,00 0,13
11 0,41 0,41 0,00 0,23 0,00 0,00
12 0,37 0,37 0,00 0,21 0,00 0,00
13 0,00 0,34 0,00 0,00 0,00 0,00
14 0,00 0,31 0,00 0,00 0,00 0,00




FRECUENCIA DURACION DEL TRABAJO
Elevaciones/min <1 Hora >1 a2 Horas >2 a 8 Horas
V<75 V=75 V<75 V=75 V<75 V=75
15 0,00 0,28 0,00 0,00 0,00 0,00
>15 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

Los valores de V estan en cm. Para frecuencias inferiores a 5 min, utilizar F= 0,2
elevaciones/min

Fuente: Elaboracion propia, a base de Ergoniza (2025).

Para el calculo de CM (Factor de Agarre): Se obtiene segun la facilidad del agarre y a
altura vertical de manejo de la carga. El agarre que se considera es bueno debido a que

el trabajador agarra la carga de la parte de las manijas de agarre y lo traslada.

Tabla I111-23: Factor de Agarre

Tipo de Agarre V<75 V=75
Bueno 1 1
Regular 0,95 1
Malo 0,90 0,90

Fuente: Elaboracion propia, a base de Ergoniza (2025).

Una vez considerado el factor de agarre regular y esta es levantada mayor a 75 cm el

valor opta es de 1.
Segun el método de NIOSH el riesgo del indice de levantamiento es:
LPR=23%1%0985%x1%1%094+1= 21,30

IL = 20 = 0,94
21,30

Tabla I11-24: Riesgos segun el indice de Levantamiento

Riesgo IL Observaciones

Limitado IL<1 La mayoria de los que realizan esta tarea no
deberian tener problemas.

Incremento 1<IL>3 Algunos trabajadores pueden sufrir dolencias

Moderado 0 lesiones si realizan estas tareas. Las tareas

de este tipo deben redisefiarse 0 asignarse a




Riesgo IL Observaciones

control.
Incremento IL>3 Este tipo de tareas es inaceptable desde el
Critico punto de vista ergondémico

personal seleccionado que se someterd a un

modificarse.

y debe

Fuente: Elaboracion propia, en base Informacion extraida de la Universidad Nacional

de Misiones Licenciatura Higiene y Seguridad (2025).

De acuerdo al resultado por el método NIOSH el indice de levantamiento es menor a 1

lo cual indica que la mayoria del personal que realizan las tareas de levantamiento de

cargas no presentara problemas en los trabajadores.

Movimientos Repetitivos de Miembros Superiores

Tabla 111-25: Evaluacion de Movimientos Repetitivos de Miembros Superiores

PASO 1: Identificar si la tarea de puesto de trabajo implica

moderado a 3 segun la escala de Borg durante 6 segundos y
mas de una vez por minuto.

N° | DESCRPCION Sl NO
1 | Realizar diariamente, una 0 més tareas donde se realizan las | Sl
extremidades superiores, durante 4 o mas horas en la jornada
habitual de trabajo en forma ciclica (en forma continua o
discontinua).
Si la respuesta es NO, se considera que el riesgo es tolerable.
Si la respuesta es Sl, continuar con el paso 2.
PASO 2: Identificar si la tarea de puesto de trabajo implica
N° | DESCRPCION Sl NO
1 | Las extremidades superiores estan activas por mas del 40% del | Sl
tiempo total del ciclo de trabajo.
2 | En el ciclo de trabajo se realiza un esfuerzo superior a NO
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3 | Serealiza un esfuerzo superior a 7 segun la escala de Borg. NO
4 | El trabajador presenta alguna manifestacion temprana de las NO
enfermedades profesionales respaldado por el ente gestor a
corto plazo.

Si todas las respuestas son No, se presume que el riesgo es tolerable.

Si alguna respuesta es Sl, el empleador no puede presumir que el riesgo es
tolerable, por lo tanto, se debe realizar una evaluacién de riesgos.

Si la respuesta 3 es Sl, se deben implementar mejoras en forma prudencial.

Fuente: Elaboracion propia, en base a la NTS-015/23 Ergonomia y Procedimiento de
Evaluacion de Riesgos Anexo 2E (2025).

Del cuadro anterior se concluye que se deben realizar una evaluacion de riesgos
disergonémicos de los movimientos repetitivos de miembros superiores, para lo cual

se utilizard el método OCRA que es para movimientos repetitivos.

Primero se observa los movimientos y las posturas que realiza el trabajador en el area
de pelado en la cual es: sentarse al frente de los quintales de papa luego procede a
levantar la papa y pelar la misma manualmente, una vez pelados proceder a llevarlos a
un balde. En el siguiente cuadro se detallan el tiempo y los movimientos que realiza el

trabajador para un ciclo 50 lotes de 10 kg.

Tabla I111-26: Movimientos del Trabajador en una jornada laboral

Procedimiento que realiza el trabajador Tiempo (min) | 1jornada (min)
Posicion de trabajo frente a mesa de pelado 2,00 100,00
Seleccionar y colocar papas en la bandeja de 1,50 75,00
trabajo

Pelar papas con cuchillo o pelador manual 6,00 300,00
(movimientos repetitivos de brazos y manos)

Revisar y retirar restos de cascara 2,00 100,00
Enjuagar las papas peladas en recipiente con 2,50 125,00
agua

Cambiar agua del recipiente y escurrir las 1,50 75,00
papas

Depositar papas peladas en bandejas o 2,00 100,00
recipientes de traslado
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Procedimiento que realiza el trabajador Tiempo (min) | 1jornada (min)
Traslado de bandejas al area de corte o 1,50 75,00
procesamiento

Limpieza del area y herramientas de pelado 3,00 150,00
Eliminacion de cascaras y residuos en 2,00 100,00
recipientes designados

Duracién del tiempo de trabajo para una 480 min
Jornada laboral (DT)

Tiempo de Trabajo No Repetitivo (TNR) 90 min

Pausas que realiza el trabajador (P) 30 min
Descansos que tiene el trabajador (A) 60 min
Numero de Ciclo (NC) 50 lotes de 10 kg

Fuente: Elaboracion propia, en base a la NTS-015/23 Ergonomia y Procedimiento de
Evaluacion de Riesgos Anexo 2E (2025).

Para aplicar el método OCRA Se procede a emplear las ecuaciones:

Ecuacion N° 7: indice Check List OCRA
ICKL = (FR + FF + FFz + FP + FC) * MD

Ecuacion N° 8: Tiempo Neto de Trabajo Repetitivo
TNTR = DT (TNR + P+ A)

Ecuacion N° 9: Tiempo Neto de Ciclo de Trabajo
TNTR

TNC = 60
*TNC

Donde:

ICKL: indice Check List OCRA

FR: Factor de Recuperacion

FF: Factor de Frecuencia

FFz: Factor de Fuerza

FP: Factor de Posturas y Movimiento
FC: Factor de Riesgos Adicionales

MD: Multiplicador de Duracion
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TNTR: Tiempo Neto de Trabajo Repetitivo
DT: Duracion del Turno en minutos
TNR: Tiempo Trabajo No Repetitivo
P: Pausas que realiza el trabajador
A: Descanso que tiene el Trabajador
TNC: Tiempo Neto de Ciclo de Trabajo
NC: Numero de Ciclo
e Parael calculo de TNTR (Tiempo Neto de Trabajo Repetitivo)
TNTR = DT — (TNR + P+ A)
TNTR = 480 — (90 + 30 + 60)
TNTR = 300 min

e Parael calculo de Tiempo Neto de Ciclo de Trabajo (NC)

TNC 60 TNIR
= *
NC
TNC = 60 500
= E3
50

TNC = 360 min
e Calculo del Factor de Recuperacion (FR)

Para el FR se emplea el siguiente cuadro donde presenta posibles situaciones en cuanto

a periodos de recuperacion

Tabla 111-27: Puntuacion del Factor de Recuperacion (FR)

SITUACION DE LOS PERIODOS DE PUNTUACION
RECUPERACION

-Existe una interrupcion de al menos 8 minutos cada
hora de trabajo (contando el descanso del almuerzo).
-El periodo de recuperacion esta incluido en el ciclo de @

trabajo (al menos10 segundos consecutivos de cada 60,
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SITUACION DE LOS PERIODOS DE PUNTUACION
RECUPERACION

en todos los ciclos de todo el turno).

-Existen 4 interrupciones (ademas del descanso del
almuerzo) de los menos 8 minutos en un turno de 7-8 5
horas.

-Existen 4 interrupciones de al menos 8 minutos en un
turno de 6 horas (sin descanso para el almuerzo).

- Existen 3 pausas, de al menos 8 minutos, ademas del
descanso para el almuerzo, en un turno de 7-8 horas. 3

-Existen 2 pausas, de al menos 8 minutos, en un turno de
6 horas (sin

descanso para el almuerzo)

- Existen 2 pausas, de al menos 8 minutos, ademas del
descanso para el almuerzo, en un turno de 7-8 horas. 4

- Existen 3 pausas (sin descanso para el almuerzo), de al
menos 8 minutos, en un turno de 7-8 horas.

- Existe 1 pausa, de al menos 8 minutos, en un turno de
6 horas.

- Existe 1 pausa, de al menos 8 minutos, en un turno de
7 horas sin descanso para almorzar. 6

- En 8 horas solo existe el descanso para almorzar (el
descanso del almuerzo se incluye en las horas de
trabajo).

- No existen pausas reales, excepto de unos poco 10
minutos (menos de 5) en 7-8 horas de turno.

Fuente: Elaboracion propia, a base de Ergoniza (2025).
e Calculo del Factor de Frecuencia (FF)

Para el FF debe emplearse el siguiente cuadro donde presenta acciones técnicas
estaticas y dinamicas. Las acciones dinamicas son breves y repetidas. Las acciones

estaticas se caracterizan por la mayor duracion mantenida en una posicion.

El analisis sera por las condiciones que se observe en planta, en este caso el brazo
derecho tiene acciones técnicas dindmicas y el brazo izquierdo acciones técnicas

estaticas.



Tabla 111-28: Puntuacion de Acciones Técnicas Dindmicas y Estéaticas

67

ACCIONES TECNICAS DINAMICAS

ATD

Los movimientos del brazo son lentos (20 acciones/minuto). Se
permiten pequefias pausas frecuentes.

Los movimientos del brazo no son demasiado rapidos (30
acciones/minuto).

Se permiten pequefias pausas.

Los movimientos del brazo son bastante rapidos (méas de 40
acciones/minuto).

Se permiten pequefias pausas.

Los movimientos del brazo son bastante rapidos (mas de 40
acciones/minuto).

Sélo se permiten pequefias pausas ocasionales e irregulares.

Los movimientos del brazo son rapidos (mas de 50 acciones/minuto).
Sélo se permiten pequefias pausas ocasionales e irregulares.

Los movimientos del brazo son rapidos (més de 60 acciones/minuto).
La carencia de pausas dificulta el mantenimiento del ritmo.

Los movimientos del brazo se realizan con una frecuencia muy alta (70
Acciones/minutos mas). No se permiten las pausas.

10

ACCIONES TECNICAS ESTATICAS

ATE

Se sostiene un objeto durante al menos 5 segundos consecutivos
realizdndose una o0 méas acciones estaticas durante 2/3 del tiempo de
ciclo (o de observacion).

25

Se sostiene un objeto durante al menos 5 segundos consecutivos,
realizandose una o0 mas acciones estaticas durante 3/3 del tiempo de
ciclo (o de observacion).

4,5

Fuente: Elaboracion propia, a base de Ergoniza (2025).

Una vez conocido los valores de ATD y ATE, la puntuacion del factor FF sera el

maximo de los dos valores. En este caso el valor de FF es de 2,5.
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e Calculo del Factor de Fuerza (FFz)

Para el FFz se basa en cuantificar el esfuerzo necesario para llevar a cabo las acciones
técnicas en el puesto de trabajo. Puede emplearse una equivalencia con la escala de
CR-10 de Borg.

Tabla 111-29: Puntuacion en la CR- 10 de Borg

ESFUERZO PUNTUACION OCRA FFz
Nulo
Muy Débil No se Considera
Débil
Moderado 3 Fuerza Moderada
4
Fuerte 5
“ Fuerza Intensa
Muy Fuerte

Cercano al Maximo Fuerza Casi Méaxima

Fuente: Elaboracion propia, a base de Ergoniza (2025).

El trabajo que realiza el personal de pelado no requiere de mucho esfuerzo porque
levanta 3 g para. Por lo tanto, es considerado un esfuerzo débil, razén por la cual en

OCRA el valor de FFz no tendra una puntuacion.
e Calculo del factor de posturas y movimiento

Se incluye el hombro, codo, mufieca y la mano. También se considera la existencia de

movimientos estereotipados.

Tabla 111-30: Puntuacion de Posturas y Movimientos

POSTURAS Y MOVIMIENTOS DEL HOMBRO PHo
El brazo/s no posee apoyo y permanece ligeramente elevado algo més de la
mitad el tiempo.

El brazo se mantiene a la altura de los hombros y sin soporte (0 en otra postura 2
extrema) mas o menos el 10% del tiempo.

El brazo se mantiene a la altura de los hombros y sin soporte (o en otra postura 6
extrema) mas o menos el 1/3 del tiempo.
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POSTURAS Y MOVIMIENTOS DEL HOMBRO PHo
El brazo se mantiene a la altura de los hombros y sin soporte mas de la mitad 12
del tiempo.

El brazo se mantiene a la altura de los hombros y sin soporte todo el tiempo. 24
POSTURAS Y MOVIMIENTO DEL CODO PCo
El codo realiza movimientos repentinos (flexion-extension o pronosupinacion

extrema, tirones, golpes) al menos un tercio del tiempo.

El codo realiza movimientos repentinos (flexion-extensién o pronosupinacion 4
extrema, tirones, golpes) mas de la mitad del tiempo.

El codo realiza movimientos repentinos (flexion-extensién o pronosupinacion 8
extrema, tirones, golpes) casi todo el tiempo.

POSTURAS Y MOVIMIENTOS DE LA MUNECA PMu
La mufieca permanece doblada en una posicién extrema o adopta posturas

forzadas (alto grado de flexién-extension o desviacion lateral) al menos 1/3 del

tiempo.

La mufieca permanece doblada en una posicién extrema o adopta posturas 4
forzadas (alto grado de flexion-extension o desviacion lateral) mas de la mitad
del tiempo.

La mufieca permanece doblada en una posicién extrema, todo el tiempo. 8
DURACION DEL AGARRE PMa
Alrededor de 1/3 del tiempo. 2
Més de la mitad del tiempo. @
Casi todo el tiempo. 8
MOVIMIENTOS ESTEREOTIPADOS PEs
Existe repeticion de movimientos idénticos del hombro, codo, mufieca, o dedos, T
al menos 2/3 del tiempo o bien el tiempo de ciclo esta entre 8 y 15 segundos. 15

Existe repeticion de movimientos idénticos del hombro, codo, mufieca o dedos,
casi todo el tiempo o bien el tiempo de ciclo es inferior a 8 segundos

Fuente: Elaboracion propia, a base de Ergoniza (2025).

El resultado de la puntuacion es el maximo de las 5 posturas y movimientos mas el
valor del factor estereotipado. Por lo tanto, el valor que se tiene de Factor de Posturas
y Movimientos (FP) es de 5,5.
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e Cdlculo del Factor de Riesgos Adicionales (FC)

Para el célculo se considera factores adicionales que engloban el tipo fisico-mecénico

y los aspectos socio-organizativos del trabajo.

Tabla I11-31: Puntuacion de Factores Socio-organizativos y Fisico-mecanicos

FACTORES SOCIO-ORGANIZATIVOS Fso
El ritmo de trabajo esté parcialmente determinado por la maquina, por pequefios 1
lapsos de tiempo en los que el ritmo de trabajo puede disminuirse o acelerarse.
El ritmo de trabajo esta totalmente determinado por la maquina. 2

FACTORES FISICO-MECANICOS Ffm

Se utilizan guantes inadecuados (que interfieren en la destreza de sujecion requerida 2
por la tarea) mas de la mitad del tiempo
La actividad implica golpear (con un martillo, golpear con un pico sobre superficies 2
duras, etc.) con una frecuencia de 2 veces por minuto 0 mas.
La actividad implica golpear (con un martillo, golpear con un pico sobre superficies 2
duras, etc.) con una frecuencia de 10 veces por hora 0 més.
Existe exposicidn al frio (menos de 0°) mas de la mitad del tiempo. 2
Se utilizan herramientas que producen vibraciones de nivel bajo/medio 1/3 del 2
tiempo 0 mas.
Se utilizan herramientas que producen vibraciones de nivel alto 1/3 del tiempo o0 mas. 2
Las herramientas utilizadas causan compresiones en la piel (enrojecimiento, 2
callosidades, ampollas, etc.).
Se realizan tareas de precision méas de la mitad del tiempo (tareas sobre areas de 2
menos de 2 0 3 mm).
Existen varios factores adicionales concurrentes, y en total ocupan mas de la mitad 2
del tiempo
Existen varios factores adicionales concurrentes, y en total ocupan todo el tiempo. 3

Fuente: Elaboracion propia, a base de Ergoniza (2025).

La puntuacion FC es la suma de los valores del cuadro seleccionados del cuadro
anterior. La cual en este caso no se cuenta con puntuacion porque la tarea realizada en

esta area es manual.
e Calculo del Multiplicador de Duracién (MD)

Para el célculo se emplea el cuadro siguiente que depende del valor de TNTR.
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Tabla 111-32:  Puntuacion de Multiplicador de Duracion

TIEMPO NETO DE TRABAJO REPETTIVO MD
(TNTR) en minutos
60-120 0,500
121-180 0,650
181-240 0,750
241-300
301-360 0,925
361-420 0,950
421-480 1,000
481-539 1,200
540-599 1,500
600-659 2,000
660-719 2,800
>720 4,000

Fuente: Elaboracion propia, a base de Ergoniza (2025).

Una vez calculados todos los factores y el multiplicador de duracidn es posible conocer
el indice de Check List OCRA.

ICKL = (FR + FF + FFz + FP + FC) = MD
ICKL = (0 + 2,5 +0+5,5+4+0) % 0,850
ICKL = 6,80

Con el valor calculado del indice de Check List OCRA puede obtenerse el nivel de

riesgo y la accion recomendada mediante el cuadro siguiente.

Tabla 111-33: Nivel de Riesgo y la Accion Recomendada

INDICE NIVEL DE ACCION RECOMENDADA
CHECK LIST RIESGO
OCRA

5,10-7,50 Aceptable No se requiere.
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INDICE NIVEL DE ACCION RECOMENDADA
CHECK LIST RIESGO
OCRA
7,60-11,00 Incierto Se recomienda un nuevo analisis o
mejoras del puesto.
11,10-14,00 Inaceptable Se recomienda mejora del puesto,
Leve supervision médica y entrenamiento.
14,10-22,5 Inaceptable Se recomienda mejora del puesto,
Medio supervision médica y entrenamiento.

Fuente: Elaboracion propia, en base a Ergoniza (2025).

El nivel de riesgo que se obtuvo es ACEPTABLE y no se requiere alguna accion en
este puesto de trabajo. Pero se recomienda que es necesario mantener los tiempos de
pausa necesarios sin perjudicar el tiempo de produccion y mantener al personal en
condiciones estables sin la posibilidad de que aparezca trastornos musculo esqueléticos

en el tiempo.
e Trabajos en Oficina (Administrativo)

Se debe obtener datos necesarios tras la observacién del puesto de trabajo donde se

empleara los cuadros de puntuacion parciales y se tendra la puntuacion final.

e Puntuacion de la Silla: Es necesario considerar la altura del asiento, la
profundidad del asiento, los reposabrazos y el respaldo mediante el diagrama

mostrado en el siguiente cuadro. Ver Anexol4.
e Conclusion
El resultado que sale del nivel de puntuacion es de “2”, por lo tanto, es un riesgo

mejorable y la actuacion que se debe tomar es mejorar algunos elementos del puesto

de trabajo.

Luego de haber analizado los resultados que se obtuvo del monitoreo de ergonomia se

recomienda los siguientes:
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Al tratarse de que los resultados que dio no son criticos y no requieren accién
inmediata, se puede implementar mejoras en las diferentes areas como pausas laborales
durante la jornada que van a contribuir a mejorar el estado fisico y animico del personal,
creando un ambiente de armonia que sea del agrado de los trabajadores. También
realizar manual de procedimientos acerca de los beneficios que tiene como realizar
actividades fisicas o tener movilidad del cuerpo durante la jornada y tener buenos
habitos de alimentacion y suefio de tal manera que contribuyen al bienestar de la
organizacion, logrando tener un personal sano y contento ya que realizar actividades

de carga y descarga es muy riesgoso. Ver Anexo 15

3.6. Identificacion de Peligros y Evaluacion de riesgos (IPER)

En este apartado se llevaron a cabo procedimientos destinados a identificar los peligros
y evaluar los riesgos presentes en las areas de estudio. Para ello, se considerd el analisis
previamente desarrollado en la tabla I11-34 descrito, con el fin de determinar, analizar

y clasificar las areas con mayor impacto en los riesgos para los trabajadores.

Asi mismo, se abordaron aquellos factores que podrian afectar en el proceso productivo
y la integridad del establecimiento. La evaluacion de la gestion de riesgos se
desarrollara a través de métodos de estudios y evaluaciones en el area de trabajo para
dar el cumplimiento del programa de gestion de seguridad y salud en el trabajo del
articulo 10 de la NTS-009/23.



Tabla 111-34: Matriz de Identificacion de Peligros y Evaluacion de Riesgos
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Ll Craa Cigia

RESTAURANTE

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE PELIGROS Y EVALUACION DE RIESGOS VERSION 1
Sobre Higiene Sobre Seguridad Objetivo: Identificar peligros, evaluar, controlar, mantener y registrar los riesgos asociados a su actividad y determinar cuéles de ellos es significativo de acuerdo con los criterios establecidos. EMPRESA CASA VIEJA
H s Elaborado por: LIZBETH GABRIELA OLIVER CHOQUE FECHA: 10/09/2025

caida de cargas A\ us_a ' E PP, Dolor lumbar, 11 Corregir y adoptar medidas de control
Recepcion de la : (mal estibado) EEERMEEIEND 03 . . fracturas, golpes . inmediato. Suspenda actividades si el nivel de -
S - Si Operador 2 los manuales de Riesgo ergonémico + GOIpeEs. 2 4 Bajo 25 100 b ETHIEIREE ¢ Aceptable - CAPACITACION Y SENSIBILIZACION
la prima o consecuencia esta por encima de 60.
w < procedimientos
o Caidas al usar . . . 11 Corregir y adoptar medidas de control
5 E . TS @ Riesgo ergonémico Traumatismos, golpes en -
H @ < | Almacenamiento No Operador 1 sillas de a0ovo Trabajo sin ayuda la cabeza, lesiones de 6 12 Alto 25 300 inmediato. Suspenda actividades si el nivel de No aceptable CAPACITACION Y SENSIBILIZACION =
<2 |en estantes altos y : poy espalda. consecuencia esta por encima de 60
cajonerfa
11 Corregir y adoptar medidas de control MANTENER
. . . . . . i i ivi i el ni SISTEMAS DE
H Preparacién de Jefe de 9 Cuchillos, vajilla, | Manipular cuchillos Cortes 0 amputaciones Heridas, sangrado, 6 18 Alto 25 450 inmediato. Suspenda actividades si el nivel de No aceptable VENTILACION Y CAPACITAR AL PERSONAL EN BUENAS
las comidas si | cocina/Ayudante ollas sin precaucion pérdida de dedos consecuencia esta por encima de 60 EXTRACCION PARA PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM) Y EPP LIMPIO, EN BUEN
de cocina CONTROL DE CONTAMINACION CRUZADA ESTADO Y DE USO
ELIMINAR CALOR, EXCLUSIVO EN COCINA
VAPOR Y OLORES
. ., . Contacto con Intoxicaciones L -
Manipulacion de Cocinero / duct T | Situacion critica. Suspender actividades
alimentos ayudante de el No lavar las manos Contaminacion okt hasta que el riesgo esté bajo control - A
H Si yudan 8 | descomposicién o antes de manipular cruzada entre enfermedades 10 30 |MuyAlto| 60 a 90 J : No aceptable - CAPACITACION EN BUENAS PRACTICAS GORRO, MASCARILLA,
cocina superficies alimentos alimentos crudos y gastrointestinales. Intervencion urgente. DE MANIPULACION DE ALIMENTOS (BPM) GUANTES DESECHABLES,
contaminadas cocidos. DELANTAL LIMPIO
Uso de cocina Jefe de Area reducida Postura disergonémica |  Riesgo ergonémico Traumatismos, golpes Il Corregir y adoptar medidas de control MANTENIMIENTO CAPACITACION EN USO SEGURO DE GUANTES TERMICOS,
S industria si |cocina/Ayudante| 3 en la cabeza, lesiones 6 12 Alto 25 300 inmediato. Suspenda actividades si el nivel de No aceptable PREVENTIVO DE EQUIPOS Y MANEJO DE EMERGENCIAS DELANTAL GRUESO O
de cocina de espalda. consecuencia esta por encima de 60 ESTUFAS, HORNOS IGNIFUGO
Manejo de Jefe de Traslado de Quemaduras por Lesiones térmicas Quemaduras de 11 Corregir y adoptar medidas de control PROCEDIMIENTOS
S alimentos si |cocina/Ayudante| 5 ollaso derrames primer, segundo o 10 30 |MuyAlto | 60 inmediato. Suspenda actividades si el nivel de No aceptable PARA CAPACITA(S:IIE%'XZI;E\C‘?(!)B"\:LIZACION’ GUANTES TERMICOS
<z( calientes de cocina bandejas sin tercer grado consecuencia esta por encima de 60 MANIPULACION RESISTENTES AL CALOR
o proteccion SEGURA Y TIEMPOS
8 DE COCCION
Circulacién en Todo el personal [Todo el | superficie himedas o No respetar areas Resb_alc’)n, caida al mismo| Contusiones, fracturas, | Situacion critica. Suspender actividades hasta SERALIZACION CLARA DE VIAS DE
S pasillos si |(cocina, meseros, personal resbaladizas de transito / nivel, choque entre torceduras. 6 18  |MuyAlto| 60 que el riesgo esté bajo control. Intervencion No aceptable - X CALZADO CERRADO Y
auxiliares) gl;isne caminar distraido o personas urgente CIRCULACION Y ZONAS RESTRINGIDAS ANTIDESLIZANTE
rapidez
Todo el personal [Todo el |Manguera dafiada o mal No revisar i L 1 Situacion critica. Suspender actividades hasta MANTENIMIENTO CAPACITACION EN MANEJO SEGUROY  [GUANTES RESISTENTES Y ROPA
S Manipulacién de gas| No (cc_x;ma, personal conectada conexiones o fugas Accidentes graves Explosion o intoxicacion 6 18 Muy Alto 60 que el riesgo esté bajo control. Intervencion No aceptable PREVENTIVO DE EMERGENCIAS POR GAS ADECUADA PARA PROTECCION
auxiliares)  ([que urgente INSTALACIONES DE
transite GAS
Caidas, cortes,
Dejar utensilios 0 No mantener el . contaminacion, Il Corregir y adoptar medidas de control
H Orden y limpieza Si Encargado de 3 ingredielntes fuera de area limpia y Accidentes graves I'anfermedgdesl' inmediato. Susp(_endata}ctividadgs sigl réi(\)/el de } PLAN DE LIMPIEZA DIARIO GUANTES DE LIMPIEZA Y
limpieza ugar ordenada proliferacion de plagas, > 6 A e 50 consecuencia esta por encima de N - DELANTAL IMPERMEABLE
deterioro de equipos, © lactiiabl
incendios, baja
productividad
CAPACITACION EN TECNICAS DE
Atencion a Riesgo ergonémico LTS GITED ATENCION A CLIENTE,
. . i i6 i . leticas, lesiones j i i i i ROTACION DE PERSONAL PARA EVITAR
S comensales Si | Todo el personal | varios | Distraccion o prisa Mala postura ostura del manejode | S 2 6 Alto 25 150 11 Mejorar si es posible. Seria conveniente No aceptable : EPP LIMPIO, EN BUEN ESTADO
que transite excesiva del personal P ¢ Charolas) : enhombrosy brazos justificar la intervencion y su rentabilidad P - LA EXPOSICION PROLONGADA, PAUSAS
ACTIVAS PROGRAMADAS
. Todo el L RUTAS Y PASILLOS
Movimiento Todo el personal personal| Aencién T Transitabilidad - fr DESPEJADOS Y -
del personal . que transite |y ; Tropezar, caer o olpes, fracturas, ] 11l Mejorar si es posible. Seria conveniente - SERALIZADOS :
S| & S g LS chocar con objetos contusiones 6 12| Medio | 10| 1201 tificar la intervencion y su rentabilidad Mejorable
o
w j . . - Lesiones en la espalda, i i p
s ';"of;‘fégsde _ Posturas forzadas y Movimientos Riesgos ergonémicos S tgn J mr:eg;:fgs'[g ﬁg’;tzgﬁg'aia:s gf’e‘i‘;‘r:tv’;' " PROCEDIMIENTOS PARA MANIPULACION GUANTES
H 8 . y Si Mozos 10 movimientos inadecuados . 2 6 Alto 25 150 : p. ) . No aceptable - SEGURA DE ALIMENTOS Y BEBIDA DESECHABLES Y
bebidas repetitivos carpiano, consecuencia esta por encima de 60 UNIEORME LIMPIO
adormecimientos
S Interaccion con Si 10 | Clientes molestos o No manejar Problemas de Agresiones, estrés, 6 6 Medio 25 150 11l Mejorar si es posible. Seria conveniente Mejorable - CAPACITACION EN ATENCION ASERTIVA Y USO DE UNIFORME
clientes M agresivos adecuadamente la seguridad o altercados accidentes justificar la intervencion y su rentabilidad MANEJO DE QUEJAS CORRECTO
0z0s S
situacion
Recep(_:ién de Postura prolongada Dolor lumbar, 1V Mantener las medidas de control existentes,
S pedidos Si Cajero 1 mantenida Mala postura Riesgo ergonémico incomodidad, 1 2 Bajo 10 20 pero se deberian considerar soluciones o Aceptable : PAUSAS DE ACTIVIDAD -
(CAIA) cansancio mejoras Y se deben hacer comprobaciones
< periédicas para asegurar que el riesgo aun es
E aceptable
&
Z Gerente, jefe de E—- longad Dolor lumbar, 1V Mantener las medidas de control existentes,
s z Oficina Si ventas. 2 SR Mala postura Riesgo ergonomico  [incomodidad, cansancio 1 2 Bajo 10 20 pero se deberian considerar soluciones o Aceptable ; PAUSAS DE ACTIVIDAD -
g mejoras Y se deben hacer comprobaciones
< periddicas para asegurar que el riesgo aun es
< aceptable
i}
4
<< Sindrome del tiinel . "
e 1V Mantener las medidas de control existentes,
- ’ deberian considerar soluciones o
Gerente, jefe . . adormecimientos, pe_r ose .
S Oficina Si de ventas & Movm_n_entos Mowmlentos Riesgo ergonémico calambres en 1 2 Bajo 10 20 '"?!"Tas y se deben hacer el obacw,nes Aceptable - PAUSAS DE ACTIVIDAD -
repetitivos inadecuados N— periédicas para asegurar que el riesgo aln es
extremidades
aceptable
superiores

Fuente: Elaboracion propia, en base a la Guia técnica Colombiana (2025).
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3.7. Mapa de Riesgos

Figura I11-3: Identificacidn de Peligro y Riesgos
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Fuente: Elaboracidn propia, en base a informacion del restaurante la casa vieja 2025).



Tabla 111-35: Sefaléticas de Advertencia de Peligros

Peligro de
(materiales,
liquido,
materias, gas)
inflamables-
Incendio.

Riesgo de Corte

Peligro riesgo

Peligro de Ruido

Eléctrico
Peligro, alta Peligro riego
Temperatura Ergondmico

Peligro riesgo

Riesgo de sobre

Eléctrico Esfuerzos
Peligro de caida a Peligro suelo
distinto nivel Resbaloso
Peligro galon de Peligro piso
Gas Mojado

>p PP p

Peligro zona de

Atencion levante

> DB P B

Carga cargas con
"/;- cuidado

Riesgo de Peligro de

Quemadura Obstaculos

Fuente: Elaboracion Propia, en base a informacion (SS COVADONGA, 2018).
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3.8. Presentacion de los Resultados de la Matriz IPER
A partir del analisis de las distintas areas del Restaurante la casa vieja y la
identificacion de peligros y riesgos encontrados se encontraron las siguientes

conclusiones estadisticas.

Tabla 111-36: Resultados de la Matriz IPER

Area
; . de . : . . Area
CATEGORIA/A | Cantid Cantid | Coci | Cantid | Comed | Cantid .
Mater Administrat
REA ad . ad na ad or ad .
ia iva
Prima
0.00
Muy Alto 0% 4.00 57% 0.00 0% 0.00 0%
1.00
Alto 50% 3.00 43% 2.00 50% 0.00 0%
0.00
Medio 0% 0.00 0% 2.00 50% 0.00 0%
1.00
Bajo 50% 0.00 0% 0.00 0% 3.00 100%
100
SUMA 2.00 | 100% | 7.00 % 4.00 100% 3.00 100%

Fuente: Elaboracion propia, en base a Resultados de la Matriz IPER



Figura I11-4: Resumen de la Matriz IPER

100% Resultado de la Matriz IPER
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Area gﬁ rl:]/laaterla Cocina Comedor Area Administrativa
m MuyAlto 0% 57% 0% 0%
m Alto 50% 43% 50% 0%
Medio 0% 0% 50% 0%
m Bajo 50% 0% 0% 100%
Fuente: Resultados de la Matriz IPER




79

Con la evaluacidn del riesgo se pudo se pudo identificar lo siguiente:
« Area de materia prima

En esta area se presentan riesgos altos y bajos, debido a los movimientos y posiciones
prolongadas que estos realizan al desempefar sus actividades por lo cual se deben

realizar esfuerzos posibles para ello se debe tener pausas para reducir estos riesgos.
* Cocina

En esta area se identificaron riesgos altos y muy altos, principalmente asociados al
manejo de elementos punzocortantes, asi como a la exposicion directa al fuego y a
temperaturas elevadas durante la ejecucion de las labores. Estas condiciones
representan una amenaza significativa para la integridad fisica del personal, por lo que

resulta fundamental implementar controles y medidas preventivas estrictas.
* Comedor

En esta area se presentan riesgos altos y medio por la exposicion a ruidos, movimientos
repetitivos, y trabajos manuales rutinarios que se realizan como ser atencion al cliente,

por lo cual se deben tomar las precauciones correspondientes.
* Area Administrativa

En esta area se presentan riesgos considerados bajos, debido a que las actividades que
se desarrollan son principalmente de tipo ofimético y de gestion documental, con poca

exposicion a peligros fisicos 0 mecanicos.

Sin embargo, se identificaron algunos riesgos ergonomicos Yy psicosociales,
relacionados con el uso prolongado de computadoras, posturas inadecuadas, fatiga

visual, y carga mental por la naturaleza de las tareas administrativas.

3.8.1. Control del riesgo

Determinado los riesgos existentes en cada proceso que realiza el restaurante se realizo
el plan de accion ver Anexo 16 y Anexo 17 para la implementacion de medidas de
control reflejados en la matriz IPER, (Ver Tabla I11- 34)



CAPITULO IV

PROPUESTA DEL PROGRAMA DE
GESTION DE SEGURIDAD Y SALUD EN
EL TRABAJO ENFOCADO EN LA
NORMA NTS -009/23
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4.1. Introduccién

El presente capitulo desarrolla el disefio del Programa de Gestion de Seguridad y Salud
Ocupacional, fundamentado en las directrices establecidas por la NTS 009/23 y en
conformidad con lo dispuesto en el Decreto Ley N° 16998.

El objetivo principal de este programa es dotar al restaurante La Casa Vieja de
procedimientos y mecanismos orientados a promover la higiene, la seguridad
ocupacional y el bienestar laboral, con el proposito de prevenir riesgos laborales,
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, ademas de optimizar las

condiciones del entorno laboral y garantizar la continuidad del proceso productivo.

El Programa de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional se estructura en torno a
elementos fundamentales, integrando los trece puntos técnicos definidos en la NTS
009/23. Este disefio se complementa de manera especifica con acciones formativas y
de capacitacion alineadas con los estdndares de la Norma ISO 45001 y los principios
de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST).

4.1.1. Datos de la Actividad
Se presentan los datos generales de la empresa segun indica la NTS-009/23 en su

articulo 5.
Tabla 1V-1: Datos de la Actividad
DATOS DE LA EMPRESA
Razén social Bar- Restaurante y Salon de eventos
Nombre Comercial La Casa Vieja

Numero de Identidad 18003650015 Tja
Tributaria

Nombre del Representante Victoria Quiroga Gutierrez de Lazcano
Legal

Pais de Origen de la Bolivia- Tarija
Empresa
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Domicilio Legal Valle de la Concepcion
Direccion Calle Sucre Barrio La Cruz
Numero de Teléfono (O +591 64588492
Direccion de Correo lacasaviejatarija@gmail.com

Electronico
Cantidad de Trabajadores 30

Actividad Principal Ventas de comidas y Bebidas

Fuente: Elaboracion propia, en base a informacion del Restaurante la casa vieja

4.2. Explicacion Detallada del Proceso Productivo
En este apartado se considera el plato principal del restaurante, ya que constituye una
de las opciones maés solicitadas por los clientes. Tal como se muestra en la Figura IV-

1, el plato destacado es el chancho a la cruz (ver Anexo 18).

Figura IV-1: Relacién de ventas de platos en (%)

Fuente: Elaboracién en base al Disefio de un sistema de gestion de calidad enfocado en
la NB I1SO 9001/2008 Para el restaurante la casa vieja. (Lazcano Quiroga
Lazcano).2008.

4.3. Descripcion de las condiciones Actuales
4.3.1. Infraestructura
En cuanto a la infraestructura la empresa cumple con lo que esté establecido en la ley
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16998 del libro 1l del capitulo (De los locales de los establecimientos de trabajo,
edificios, estructuras, locales de trabajo y patios). De acuerdo a las observaciones
realizadas el puesto de Servicio Restaurante la casa vieja la infraestructura esta
construida con materia de concreto y madera dandole su propio estilo. El cual esta

adecuado para el funcionamiento de restaurante y salén de eventos.

4.3.2. Instalaciones Eléctricas

Tras la evaluacion realizada sobre el diagnostico de las instalaciones eléctricas del
restaurante, se identificé que en algunas areas las instalaciones no cuentan con la
proteccion adecuada. Asimismo, se evidencio ausencia de sefializacion de seguridad

en los tableros eléctricos y equipos eléctricos ver Anexo 19 y Anexo 19-1.

Con base en lo observado, se recomienda una renovacion integral del sistema eléctrico,

que considere:
o Canalizacion adecuada de los conductores.
e Uso de conductores certificados.
o Eliminacién de empalmes irregulares o improvisados.

« Instalacion de dispositivos de proteccion apropiados para cada circuito.

Adicionalmente, es fundamental implementar sefializacion preventiva en tableros
eléctricos y equipos, ver en Figura 1V-2, Propuesta de sefializacion pag. 87. Asi como
establecer un plan de mantenimiento eléctrico ver Anexo 19-2 y ficha eléctrica Anexo
19-3, que garantice la seguridad del personal y el correcto funcionamiento de las

instalaciones.

4.3.3. Equipos Eléctricos

Durante la revision de los equipos eléctricos del restaurante, se constatod que solo se
cuenta con personal encargado de supervisar y velar por el correcto funcionamiento de
los equipos, sin embargo, no se cumple con la gran mayoria de los seis puntos

establecidos en la (NTS) para la gestion segura de equipos eléctricos.

Por ello, es necesario implementar para dar cumplimiento realizar la siguiente
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propuesta, cronograma de mantenimiento preventivo de equipo de cocina cumpliendo

con lo establecido por la normativa vigente. Ver Anexo 20

4.3.4. Maquinaria, Equipos y Herramientas

De acuerdo con lo establecido en los articulos 107 al 121 de la Ley de Higiene,
Seguridad, Salud Ocupacional y Bienestar, en las inspecciones realizadas al restaurante
se evidencié que, si bien existe sefializacion y sistemas de proteccion, estos son
limitados y especificos. Asimismo, se constaté que las maquinarias, equipos Yy
herramientas no cuentan con un plan de mantenimiento periddico, realizandose

Unicamente mantenimientos correctivos cuando se presentan fallas.

Se sugiere implementar un Plan de mantenimiento preventivo y periddico de todas las
maquinarias, equipos y herramientas, Ver Anexo 21, Anexo 21-1 a fin de garantizar la

seguridad de los trabajadores y el correcto funcionamiento de los equipos.

4.3.5. Calidad de Agua para el Uso en el Proceso y Consumo Personal
v Proceso Productivo

El restaurante presenta condiciones adecuadas del uso de agua y la calidad para la
elaboracion de los platos de comida. Donde a su vez se usa agua hervida para los
preparados de refrescos.

» Consumo personal

La empresa garantiza el consumo de agua al personal mediante la implementacion de

botellones de agua de 20 litros ubicados en las zonas de produccion.
4.3.6. Hornos

Durante las inspecciones realizadas en el restaurante, se constato la presencia de hornos
industriales utilizados en la preparacion de alimentos. Segun los articulos 107 al 121
de la Ley de Higiene, Seguridad, Salud Ocupacional y Bienestar, se identificé que solo
se cumple con 1 de los 3 puntos exigidos, correspondiente a la ventilacion adecuada,
ya que el establecimiento cuenta con un extractor de gran capacidad (aproximadamente
2 a 3.14 metros), que permite una correcta circulacion y extraccion de humos y vapores

en el area de coccion.
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Cabe mencionar que se detectd que carece de un programa formal de mantenimiento
preventivo, no dispone de sefializacion visible de riesgo por calor y superficie calientes,

donde se da como propuesta para el cumplimento ver Anexo 22, Anexo 22-1.

4.3.7. Orden y limpieza

Tras lainspeccion el restaurante mantiene cierto nivel de limpieza y orden cumpliendo
al menos con 1 de los 3 exigidos Segun el Art. 347 de la Ley General de Higiene,
Seguridad Ocupacional y Bienestar.Para mantener condiciones sanitarias adecuadas, el
restaurante lleva a cabo la limpieza general de barrido y lavado, antes, durante y al final

de cada jornada.

Esto evita la acumulacion de plagas (roedores), polvo, u otros contaminantes que
podrian afectar el piso, las paredes, los equipos, herramientas y los alimentos o
producto final. Para dar cumplimento se propone Implementar la metodologia de las 5
s, para optimizar el ambiente trabajo y el rendimiento del personal, capacitando en sus
cinco principios fundamentales. Ver Anexo 23 se elaboro los criterios de evaluacion

basados en la metodologia propuesta.

Tabla IV-2 : Orden y limpieza 5s

Clasificar Ordenar Limpiar Estandarizar Mantener

Se debe Se debe organizar | Hacer limpieza Tener un Cumplir con las
diferenciar de lo | donde se pueday | periédicamente. ambiente reglas
necesarioy lo tomar lo que se Donde se confortable para | establecidas y
innecesario, del | necesite en el eliminara lo el trabajo. realizar

lugar de trabajo | momento que se | innecesario. correctamente el
identificar requiera. trabajo para
potenciales de mejorar dia a dia.
mejora.

Fuente: Elaboracion propia (2025).

4.3.8. Disposiciones de Residuos
El restaurante la casa vieja realiza una gestion adecuada de residuos, disponiendo de
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basureros de gran capacidad y saquillos en las diferentes areas de trabajo, lo que
permite una recoleccion organizada. La mayor parte de los desechos generados
corresponden a residuos organicos provenientes de la preparacion de alimentos, los
cuales son destinados a la alimentacion de cerdos o al aprovechamiento como abono
organico. Asimismo, se aplica una clasificacion estricta de los residuos, lo que
contribuye a mantener el orden, la higiene y a reducir el impacto ambiental derivado
de las actividades del restaurante. Como propuesta de Alianza para la Gestion
Sostenible de Residuos Organicos e Inorganicos entre Restaurante La Casa Vieja y las
Asociaciones de Mujeres Recicladoras MARMAT y ANEMAT Ver Anexo 24

4.3.9. Servicios Higiénicos
La Ley General de Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar Industrial (Decreto
Ley N° 16998) establece en su:

Articulo 352: Todo centro de trabajo debe contar con inodoros adecuados con agua
corriente, urinarios y lavamanos, ademas de letrinas separadas para cada sexo, con su
respectiva puerta, y conectadas a la red de alcantarillado o, en su defecto, a pozos

sépticos.

Articulo 353: Indica que los lugares de trabajo deben disponer de servicios higiénicos

en numero suficiente y con las caracteristicas establecidas por la normativa.

En el caso del restaurante la casa vieja, se cumple con estas disposiciones, ya que el
establecimiento cuenta con servicios higiénicos diferenciados para hombres y mujeres,
equipados con inodoros, lavamanos y suministro de agua corriente, lo que garantiza
condiciones adecuadas de higiene para el personal y los clientes. Dichas instalaciones
estdn conectadas a la red de alcantarillado, cumpliendo con lo estipulado en la
normativa vigente y contribuyendo al bienestar y la salud ocupacional dentro del lugar

de trabajo. Ver Anexo 25

Como se detalla en la tabla anterior el nivel de cumplimiento de los servicios higiénicos,

no cuenta con los urinarios como menciona la normay las duchas, pero con lo restante
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si cumple. Por otro lado, la infraestructura cuenta con paredes de ladrillo y cemento,

posterior a eso con baldosas al igual que los pisos. Ver Anexo 25-1

Asi también cuenta con un personal de limpieza encargada de limpiar los servicios

higiénicos y proveer jabon liquido para la desinfeccion de manos.

4.3.10. Vestuarios y Casilleros

Con respecto a los articulos 365-368 establecidos en la ley de higiene y seguridad
ocupacional y bienestar (16998). El restaurante cuenta con un vestuario en el area de
produccion. Ver Anexo 26

4.3.11. Prevencién Contra Incendios

La Ley 16998 y la NTS establecen que todo establecimiento debe contar con equipos

basicos de extincion (extintores portatiles), sefializacidn y accesos libres.

Cabe mencionar el restaurante en cuanto a disponibilidad de medios minimos de
proteccidn contra incendios cumple parcialmente con extintores, con la ubicacion en
puntos estratégicos en area de cocina, patio de comida y salon de eventos. Sin embargo
la cantidad instalada no es suficiente en relacion a la superficie total y a la distribucion
de riesgos especificos, especialmente en areas amplias como el salén de eventos, y
cocina por la circulacion larga. Ver Anexo 27

Por tal situacién al no cumplir con los 4 puntos exigidos se propone lo siguiente:

e Se solicita la proforma correspondiente a la cantidad y al tipo adecuado de
extintores, determinados conforme a los célculos desarrollados en la seccion
de monitoreo de carga de fuego. Dichos calculos permiten establecer el nimero

requerido de extintores. Anexo 27-1

e Lay out ( Distribucion de extintores y cantidad requerida en el area de cocina

, salén de eventos y patio de comida ver Anexo 27-2
e Procedimiento de manejo de extintores Anexo 27-3

e Formato de inspecciones periodicas de los extintores Anexo 27-4.
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4.3.12. Sefalizacion
En relacion con lo sefialado en los articulos en los articulos 408, 409, 410,106 de la
ley 16998 se verifico que el restaurante cuenta con sefializacion deficiente ya que no

existe un mantenimiento y control respectivo. Ver Anexo 28

De acuerdo con las inspecciones realizadas, se ha identificado una falta de sefializacion
adecuada en diversas areas del restaurante. Se observa la ausencia de sefiales de
prohibicién y advertencia en puntos clave, lo cual requiere la implementacion de un
plan actualizado de sefializacion para garantizar que todas las zonas cuenten con la

sefializacion necesaria.

Con base en lo expuesto, se ha desarrollado una propuesta para implementar la
sefializacion correspondiente, conforme a la norma NB/55001 y siguiendo todos los
parametros y medidas establecidos. En el Anexo 28-1 se presenta el significado de las

sefiales requeridas, adaptadas a las actividades especificas que realiza el restaurante.



Figura IV-2: Propuesta de Sefializacién
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Fuente: Elaboracion propia, en base a informacion del restaurante la casa vieja 2025).
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4.4. Politicas y Objetivos de Seguridad y Salud en el Trabajo

4.4.1. Politicas

El restaurante no cuenta con una politica de seguridad y salud en el trabajo, por lo que,
a traves de entrevistas a los altos mandos y en el marco de la NTS-009/23, se propone

lo siguiente:

El Restaurante la casa vieja se dedica a la elaboracion de exquisitos platos tipicos de
Tarija, comprometidos en ofrecer un entorno laboral seguro y saludable para todo su
personal. Nuestro objetivo es prevenir incidentes, lesiones y enfermedades
ocupacionales mediante la identificacion, evaluacion y control de los riesgos laborales,
asi como el cumplimiento de la legislacién vigente y de los requisitos suscritos por la

organizacion en materia de seguridad y salud en el trabajo.

Contamos con un equipo humano competente y comprometido con la mejora continua
del desempefio del sistema de gestidn de seguridad y salud, promoviendo una cultura
preventiva que garantice el bienestar de nuestros trabajadores y la calidad en nuestros

Servicios.

Objetivos
v"Identificar, evaluar y controlar los riesgos laborales presentes en las diferentes
areas del restaurante (cocina, atencién al cliente, limpieza, administracion, etc.),

a fin de prevenir accidentes e incidentes laborales.

v' Capacitar periédicamente al personal en temas de seguridad, salud ocupacional,
primeros auxilios, manipulacion de alimentos y prevencion de incendios,

fortaleciendo la cultura preventiva dentro de la organizacion.

v Promover la participacion activa de los trabajadores en la identificacion de
peligros, propuestas de mejora y cumplimiento de las normas internas de

seguridad y salud.

v Desarrollar e implementar planes de emergencia y respuesta ante desastres,

garantizando la preparacion del personal y la proteccion de clientes y visitantes.

v" Fomentar el bienestar fisico, mental y social de los trabajadores, asegurando
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ambientes de trabajo saludable, ergonémico y libre de factores de riesgo

psicosocial.

4.5. Comité Mixto y/o Coordinador de Higiene, Seguridad Ocupacional y

Bienestar

El personal del restaurante llega a tener 19 trabajadores en temporadas altas, y segun
lo establecido por el Decreto Supremo 2889/22 de Bolivia, la conformacion de comités
mixtos de higiene y seguridad ocupacional se determina en funcion del nimero de
empleados. Dado que la empresa tiene menos de 21 trabajadores, no esta obligada a
formar un comité mixto, pero si debe designar a un coordinador de seguridad,

responsabilidad que recae en el gerente o propietario.

Asi también para hacer cumplir las responsabilidades que tiene el coordinador de
Higiene, Seguridad Ocupacional y Bienestar debe te conocer muy bien el manual de
funciones ver Anexo 29-1 Memorandum de designacion, Anexo 29-2 lista de

verificacion.
4.6. Planificacion

En funcidn a las caracteristicas propias del restaurante, se desarrollé la planificacion
del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo, mediante la identificacion de
peligros, evaluacion de riesgos, establecimiento de objetivos y la formulacion de un

plan de accién orientado a la mejora continua conforme a la Nts 009/23.

4.6.1. Gestion de Riesgos Ocupacionales
a) ldentificacion de peligros y evaluacion de riesgos

La gestion de riesgos ocupacionales en el restaurante se detalla en el Capitulo 111,
donde se identificaron los peligros presentes y se evaluaron los riesgos mediante la
matriz IPER, con el fin de reducir los riesgos en los procesos productivos de la casa

vieja restaurante donde se puede Ver Tabla I11-34. Pag.74.
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b) Objetivos de SST

v Garantizar el cumplimiento del 100% del uso de indumentarias por parte del

personal de cocina y limpieza.

v Reducir la exposicion a riesgos biolégicos y contaminacion cruzada en un 50%
mediante la implementacion de Buenas Précticas de Manipulacion de
Alimentos (BPM).

v" Reducir los riesgos de quemaduras en el area de cocina durante los 12 meses,

mediante capacitacion, equipos de proteccion y reorganizacion del area.

v’ Fortalecer la cultura de seguridad, impartiendo al menos 3 capacitaciones

anuales en SST.
c) Plan de Accion correctivo y Preventivo. Ver Anexo 30

4.7. Estudios/Monitoreos de Higiene
Los monitoreos realizados en el restaurante la casa vieja se encuentra en el Capitulo

I11, seccion 3-5, asi como sus respectivos resultados y propuestas de mejora.

4.8. Induccion, Capacitacion, Concientizacion y Comunicacion

En el Anexo 31 y Anexo 31-1 se presenta la propuesta de implementacion del
cronograma anual de capacitaciones correspondiente a la gestion 2026. Las actividades
formativas se desarrollaran considerando el nivel de conocimiento de todos los
colaboradores de la casa vieja, garantizando asi una participacion efectiva y adecuada
a las necesidades del personal. La convocatoria a cada jornada de capacitacion se
realizard de manera formal y oportuna, informando los temas, fechas y objetivos de las

mismas.

4.9. Dotacion de Ropa de Trabajo y Equipo de Proteccion Personal

Para la entrega de la ropa de trabajo al personal, se consideraron los lineamientos
establecidos en la NTS 014/23 — Ropa de Trabajo y Equipos de Proteccion Personal
(EPP). Esta norma tiene como propdsito definir los criterios basicos para la seleccion,
uso y mantenimiento adecuado de la indumentaria laboral y los equipos de proteccion,

con el objetivo de reducir los riesgos asociados a las tareas desempefiadas por los
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trabajadores y garantizar su seguridad y salud.

Posteriormente, se llevo a cabo la seleccion especifica del tipo de ropa de trabajo y EPP
que corresponde a cada puesto, considerando la naturaleza de las actividades
realizadas. La descripcion técnica de cada elemento, junto con una guia practica sobre

Su uso correcto, esta disponible en los Anexo 32

Asimismo, se estructurd un cronograma anual para la dotacion de EPP, que detalla las
fechas y frecuencias de entrega para cada categoria de personal, el cual se encuentra en
el Anexo 32-1y finalmente en el Anexo 32-2 se presenta la lista de inspeccién de EPP

y ropa de trabajo.

4.10.Inspecciones Internas de SST

Con el fin de cumplir con lo dispuesto en la Nts-009/23 el restaurante debera llevar a
cabo las inspecciones internas correspondientes para verificar el cumplimiento de las

normativas en seguridad y salud ocupacional.

El siguiente proyecto propone la elaboracion de un cronograma anual de inspecciones
internas, Anexo 33 dirigido al area de trabajo, y el registro de las inspecciones de SST
Ver Anexo 33-1 asi también el Procedimiento detallado para realizar las inspecciones,
Anexo 33-2 adicionalmente se disefié un informe de inspecciones ver Anexo 33-3 que
sirve como check-list para un buen seguimiento y control de las medidas de seguridad
y salud en el trabajo (SST), estos documentos permitiran al restaurante realizar los

controles respectivos y estaran como respaldo ante el ministerio de trabajo.

4.11. Plan de Emergencia

En este apartado se desarrollé el plan de emergencia aplicable al restaurante con el
proposito de dar cumplimiento a la normativa vigente. Donde se describe las acciones
que se debe realizar ante una situacion de emergencia. Ver Anexo 34

Determinacién de los tiempos de Evacuacion

El tiempo propio de evacuacion sera calculado tedricamente e n base a las dimensiones
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de los caminos de evacuacion y el nimero de personas que por ellas evacuan segun

K. Togawa

Ecuacion N° 10: Tiempo de evacuacion

T_N+D
STAxK'V

Ts= Tiempo de salida en segundos

N= N° de ocupantes

A= Ancho de salidaenm

K= constante experimental:1.3 personas /metros segundos
D= Distancia total de recorrido en m

V= Velocidad de desplazamiento:

0.6 metros / segundo (horizontalmente)

0.4 metros / segundo (escaleras)

De cocina a puerta principal

T 9 personas N 5 metros 16.82
s = = . S
1.60metros x 1.3 DErsona ()_4M
metrosxsegundos segundo
De cajero a puerta principal
T 1 personas 4 15.77 metros 26.76
s = - oo
1.60metros x 1.3 DETSona ) _metros_
metrosxsegundos segundo
De salon de eventos a salida de emergencias
10 personas 16.82 metros
Ts = persona + metros — 31.87s

2 metros x 1.3 0.6

metrosxsegundos segundo
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De bafio a puerta principal

T 5 personas N 16.82 metros 33.16
s = = . S
0.75 metros x 1.3 peTsona ) _metros_
metrosxsegundos segundo

A partir del analisis de los distintos origenes de evacuacién dentro de la casa vieja, se
determinaron los tiempos de salida hacia las puertas principales y la salida de
emergencia. Los resultados permiten identificar qué areas presentan mayores retrasos
durante un escenario de evacuacion los cuales son el bafio y el salén de eventos donde

representan los mayores tiempos de evacuacion.

e El disefio actual permite la evacuacion en menos de 35 segundos en todos los

casos, lo cual es razonable, pero puede optimizarse.

Los incisos b) y ¢)

Se muestra en la figura IV-3 pag.- 96
d) listado y especificaciones de los equipos de emergencia

Ante la situacion de un siniestro la casa vieja respecto a la actividad que realiza debe

contar con los siguientes equipos:
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Tabla I'V-3: Lista de Requerimiento de Equipos de Emergencia

EQUIPO

OBJETIVO

Detector de Humo

DIP-34A-03

Detector de humo analégico-

fotoeléctrico direccionable

Disefiado para  detectar
incendios acompafiados de la
de

espacios cerrados.

separacion humo en

Sensor de Gas

MH-Z19

Sensor de gas infrarrojo no
dispersivo (NDIR)

Disefiado para la deteccién de
gases como el CO2 (di6xido de
carbono), CO (mondxido de
carbono), CH4

(Metano), NO2 (di6xido de

nitr6geno), entre otros.

Pulsadores

-

DPI 513-3AM
Direccion manual de

detector de incendios

Disefiado para generar un

mensaje de “fuego” cuando se

presiona el boton

Fuente: Elaboracion Propia en base a trabajo de campo. (2025)

e) Conformacion de Brigadas de Emergencia ver Anexo 34-1

f) Manual de primeros auxilios en funcién a la Matriz IPER ver Anexo 34-2

g) Contenido de los botiquines de primeros auxilios ver Anexo 34-3

En este punto se presenta los materiales basicos para atender emergencias menores y

brindar primeros auxilios.

h) Ubicacion de los Botiquines de primeros auxilios ver Figura IV-3 Pag. 96
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4.12. Investigacion y Gestion de Accidentes de Trabajo y Acciones Correctivas

Tras inspeccionar el restaurante la casa vieja, se identificd la falta total de un registro
de accidentes de los ultimos afios, debido a esto es urgente implementar un sélido
sistema de seguimiento de incidentes para corregir esto. Ademas, se debe elaborar un
manual de procedimientos detallado, donde este manual sera esencial para establecer
la forma correcta de investigar y gestionar cada accidente que ocurra en el futuro.
Anexo 35

Como parte de esta iniciativa se desarrolla un informe de investigacion de trabajo
Anexo 35-1 y la planilla de recoleccion de datos Anexo 35-2. Dicho instructivo
incorpora los formatos necesarios para documentar los incidentes ocurridos durante el

periodo en curso.

Esta accion tiene como fin asegurar la gestion correcta de los accidentes laborales,
creando un ambiente mas seguro. Asi mismo, facilitara la toma de decisiones

informadas para prevenir futuros incidentes.

A medida que los accidentes se van suscitando en la gestion, el restaurante debera llevar
un sistema de seguimiento y de control de accidentes mediante los indices estadisticos
segun lo estipula en la NTP: 1 ESTADISTICAS DE ACCIDENTABILIDAD en el

restaurante.
Seguidamente, se menciona como calcular los diferentes indices de accidentabilidad:

> Indice de Frecuencia (1. F)
Se expresa como los accidentes acumulados durante un determinado tiempo por

cada millon de hora-hombre trabajada:
Ecuacion N° 11: indice de frecuencia

N2 de Accidentes x10°

I.LF =
N¢de Horas Trabajadas
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> Indice de Gravedad (I. G.)
Representa el nimero de jornadas perdidas por cada mil horas trabajadas.

Ecuacion N° 12: indice de Gravedad

_ N°de jornadas Perdidas x10°

1.G.
N2 de Horas Traajadas

> Indice de Incidencia (1. I.)
Representa el nimero de accidentes ocurridos por cada mil personas.
Ecuacion N° 13: indice de Incidencia

= N2 de Accidentes X103

N¢ de Trabajadores
> Indice de Duracion Media (D.M)
utilizado para cuantificar el tiempo medio de duracion de las bajas por

accidentes.

Ecuacion N° 14: indice de duracion media

DM — N¢de jornadas perdidas
T N 2 de Accidentes

Es crucial realizar los registros cumpliendo con todos los requisitos del documento
oficial, asegurando la captura de datos detallados y exactos. Este enfoque riguroso

sobre accidentes y enfermedades laborales es vital para la toma de decisiones.

Analizar patrones y tendencias: Identificar las causas recurrentes de accidentes o

enfermedades.

Calcular indicadores de control: Medir la frecuencia, gravedad y otros pardmetros
relevantes, con el objetivo de evaluar el impacto de las medidas de prevencion

implementadas.

Tomar decisiones informadas: Disefiar estrategias que maximicen la seguridad y el
bienestar del personal, asi como optimizar los recursos destinados a la gestion de riesgos.

Este proceso no solo impulsaré la mejora continua de las condiciones de trabajo, sino
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que también fortalecera el compromiso de la empresa con la salud y seguridad de todos

sus empleados.

Linea de base de datos: Debido a que el restaurante no cuenta con registros historicos
de accidentalidad, la linea de base de los indicadores se establece en cero. A partir de la
implementacion de la hoja de registro de accidentes y la recopilacion formal de datos
(horas trabajadas, nimero de trabajadores, jornadas perdidas), se considera el primer
periodo registrado como el punto de partida oficial para el calculo de los indices de

frecuencia, gravedad, incidencia y duracion media.

Al Preservar la evidencia se asegura un registro del evento que refleja la realidad de esta

manera se documenta el suceso de la forma maés adecuada y precisa posible.

» Todos los accidentes o incidentes deben ser informados por escrito en el mismo
dia en que ocurren, utilizando los formatos establecidos en los Anexo 35-3

» Es fundamental adoptar la practica de registrar de manera detallada cada
accidente o incidente ocurrido durante la jornada, sin importar su nivel de
gravedad. Mantener un registro completo y preciso es esencial, ya que esta
informacion se convierte en una herramienta clave para identificar y eliminar los
factores de riesgo que originaron el evento, evitando asi que vuelvan a repetirse

en el futuro.

La aplicacion adecuada de estas acciones permitira implementar un enfoque preventivo,

estructurado y eficiente en la gestion de la seguridad.
4.13. Medicina en el Trabajo

La Casa Vieja actualmente no cuenta con un seguro para su personal, debido a que la
mayoria de los trabajadores son eventuales o contratados de forma temporal. Esta
situacion se encuentra en proceso de evaluacion, ya que la empresa tiene una estructura
operativa pequefia y busca implementar gradualmente un sistema de aseguramiento

laboral acorde a sus capacidades y requerimientos legales.
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4.14. Resultado Esperado del Programa de Gestion de Seguridad y salud

El siguiente gréfico ilustra los resultados esperados de implementar el Programa de
Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo en el Restaurante la casa vieja alineado con
los requisitos de la Norma Técnica de Seguridad NTS-09/23.

Figura I1V-4: Resultado esperado tras la implementacién del PGSST

Estado del Restaurante la casa vieja tras la
implementacion del programa de Gestion

de Seguridad y Salud
80,00% 73,24%
70,00%

Cumple
60,00%

B No cumple
50,00%

40,00%

26,76%

30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

Fuente: Elaboracion propia 2025

Como se muestra en el gréfico, la aplicacion del PGSST en el restaurante permitird
alcanzar un cumplimiento del 73.24% de los requisitos establecidos en la normativa
vigente. Este porcentaje refleja un grado de cumplimiento altamente aceptable,
considerando que gran parte de las exigencias legales y técnicas estarian siendo
abordadas adecuadamente a través del programa propuesto. Por otro lado, se identifica
un 26.76% de requisitos no cumplidos, lo cual no necesariamente implica una
deficiencia en el sistema implementado. Este incumplimiento se debe principalmente
a que dichos requisitos no corresponden o no son aplicables a ciertas caracteristicas
especificas del restaurante. Es decir, se trata de aspectos normativos disefiados para
otro tipo de empresas que, por su naturaleza, no resultan relevantes para este entorno

laboral especifico.



CAPITULO V
EVALUACION ECONOMICA DEL
PROGRAMA DE GESTION DE SEGURIDAD
Y SALUD EN EL TRABAJO
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5.1. Introduccién

En el presente capitulo se desarrolla la evaluacion econdémica correspondiente a la
implementacion del Programa de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en el
Restaurante la casa vieja, tomando como base las propuestas y estrategias planteadas

en los capitulos precedentes.

El objetivo principal de este analisis es estimar la inversion requerida para la puesta en
marcha del programa y comparar los costos actuales de operacién sin el sistema de
gestion frente a los costos y beneficios proyectados tras su implementacion. Ver Anexo
36.

Esta evaluacion busca evidenciar el impacto econdmico que tendria la mejora en las
condiciones de seguridad, higiene ocupacional y prevencion de accidentes dentro del

entorno laboral del restaurante.

La evaluacion considera tres componentes principales: costos de seguridad, costos de
higiene ocupacional y costos de accidentabilidad. Para medir la rentabilidad del
programa, se utilizaron los indicadores Relacion Beneficio-Costo (RBC) y Retorno
sobre la Inversion (ROI), que permiten cuantificar los beneficios econémicos y el

ahorro potencial generado por una gestion efectiva de seguridad y salud en el trabajo.

5.2.Costos del Programa de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
Los costos de inversidn se presentan a continuacién en las diferentes tablas, en base a

los requerimientos descritos en los capitulos precedentes.

5.2.1. Costos de Higiene Ocupacional
Los costos asociados a la higiene ocupacional comprenden costos de requerimiento y

costos de implementacion que se especifican en el ANEXO 36-1
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e Costo total de la higiene ocupacional
Tabla V-1: Costo total de higiene ocupacional

N° Descripcion Costo Total (Bs)

1  Costos totales de requerimiento 1.290,00

2 Costos totales de implementacién 4050,00
TOTAL(BS) 5.340,00

Fuente: Elaboracion propia en base al Analisis de datos de la investigacion (2025).

5.2.2. Costos de Seguridad
Los costos asociados a la seguridad comprenden costos de requerimiento y

costos de implementacion.

e Costos totales de seguridad
Tabla V-2: Costo Total de la Seguridad

N° Descripcion Costo total (Bs)

1 Costos totales de requerimiento 36.220,00

2 Costos totales de implementacion 4696,00
TOTAL(BS) 40.916,00

Fuente: Elaboracion propia en base al Analisis de datos de la investigacion (2025).

5.2.3. Costos de Accidentabilidad

Los costos de accidentabilidad representan el pago a efectuarse anualmente por los
seguros de accidentes correspondientes a 2.088 Bs por trabajador, el total del costo por
seguros de accidentes en base al personal de la empresa es de 39.672 Bs informacion

brindada por la empresa aseguradora Alianza.
5.2.4.Costos Totales del Programa Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo

A continuacion, se presenta los costos totales asociados al proyecto que seran tomados

en cuenta como inversiones en seguridad, higiene ocupacional y accidentabilidad.
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Tabla V-3: Inversion del Programa de Gestion de Seguridad y salud ocupacional

Costo total del proyecto

Item Costo total (bs)
Seguridad 40.916,00
Higiene ocupacional 10472,00
Accidentabilidad 39.672,00
TOTAL(Bs) 91.060,00

Fuente: Elaboracion propia en base al Analisis de datos de la investigacion (2025).

5.2.5. Costos Operacionales del Programa de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo

La implementaciéon del Programa de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
contempla una serie de costos operativos destinados a asegurar su ejecucion y
sostenibilidad en el tiempo. Dichos costos comprenden tanto los gastos iniciales
requeridos para su puesta en marcha como los desembolsos periddicos asociados a las

renovaciones anuales.

Asimismo, se incluyen los componentes vinculados a la seguridad laboral, la higiene
ocupacional y la prevencion de accidentes, considerados fundamentales para el

cumplimiento de las mejoras propuestas en el programa. Ver Anexo 15.

5.3. Costo sin la Implementacién del Programa de Gestién de Seguridad y Salud

en el Trabajo

5.3.1. Costos de Multas y Sanciones

Los costos relacionados con las sanciones derivadas del incumplimiento de los
articulos establecidos en el Decreto Ley N.° 16998 se determinan en funcion del

numero de trabajadores con los que cuenta la empresa. En el caso del restaurante la
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casa vieja, que actualmente dispone de 19 trabajadores, se ha considerado una multa

estimada de Bs 2.000 por cada requisito incumplido.

De acuerdo con el diagnéstico realizado sobre el cumplimiento de la Ley de Higiene,
Seguridad Ocupacional y Bienestar, se identificaron cinco (5) aspectos que no cumplen
plenamente con las disposiciones normativas. En concordancia con los lineamientos de
la Norma Técnica de Seguridad NTS-009/23, en las tablas siguientes se detallan los

costos estimados correspondientes a las infracciones detectadas.

e Costo total por multas en higiene ocupacional
Tabla V-4: Costo Total por multas de Higiene Ocupacional

N° Detalle Multa (BSs)
1 Posiciones de trabajo(ergonomia) 2.000,00
2 Monitoreos ocupacionales (5 monitoreos) 10.000,00
3 Manual de primeros auxilios y otros 2.000,00
4 Registro de accidentes 2.000,00
5 Planes de emergencia 2.000,00
TOTAL(Bs) 18000,00

Fuente: Elaboracion propia en base a la Resolucion ministerial 448/08 (2025).

e Costo total por multas en seguridad
Tabla V-5: Costo Total por Multas de Seguridad

N° Detalle Multa (Bs)
1 Prevencion y proteccion contra incendios 2.000,00
2 Monitoreos ocupacionales (5 monitoreos) 10.000,00
4 Sefalizacion 2.000,00
7 Registro de accidentes 2.000,00
8 Ausencia de un programa de gestion de seguridady ~ 2.000,00

salud en el trabajo
9 Gestion de riesgos ocupacionales 2.000,00
12 Planes de emergencia 2.000,00




N° Detalle Multa (BS)
13 Capacitaciones 2.000,00
14 Manual de primeros auxilios 2.000,00
15 Registro de dotacion de ropa de trabajo y EPP 2.000,00
TOTAL (Bs) 28.000

Fuente: Elaboracion propia en base a la Resolucion ministerial 448/08 (2025).

5.3.2. Costo por Accidentes de Trabajo
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Para la estimacion del costo asociado a los accidentes laborales, se aplicé el método

propuesto por H. W. Heinrich, el cual establece que, por cada accidente asegurado en

una empresa, se generan aproximadamente cuatro veces mas costos no asegurados,

tales como pérdida de productividad, tiempo de inactividad o dafios materiales.

Dado que el restaurante la casa vieja no cuenta con un registro histérico de accidentes

desde el inicio de sus operaciones, no es posible calcular los costos reales de los

siniestros asegurados en gestiones anteriores. Por esta razon, se tomo como referencia

los costos de indemnizacion por accidentes de trabajo establecidos en la Ley General

del Trabajo, utilizandolos como guia para la estimacién de los posibles costos

derivados de accidentes laborales dentro del establecimiento.

Tabla V-6: Costos por Indemnizacion de Accidentes

Detalle Monto Minimo Tiempo de Costo
nacional en Bs indemnizacion Total (Bs)
(meses)

Muerte 2.750 24 66.000

Incapacidad 2.750 24 66.000

absoluta y

permanente

Incapacidad parcial 2.750 6 16.500

TOTAL Bs 18.1500,00

Fuente: Elaboracion propia en base a la Ley general del trabajo (2025).
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Cabe mencionar que se trata de una estimacion basada en salario minimo y no de una

obligacion legal fija de 2750 bs.
5.3.3. Costos Operacionales sin la Implementacion del Proyecto

Al no implementar el Programa de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, el
restaurante la casa vieja continuara incurriendo en multas del Ministerio de Trabajo y
gastos por accidentes laborales, sin realizar inversiones preventivas. La estimacion de
estos costos considera seguridad, higiene ocupacional y accidentabilidad. (Ver
ANEXO 22).

5.4. Analisis Financiero

Se realizé el analisis financiero del proyecto mediante la determinacién de Relacion
beneficio- costo y el Retorno de la Inversiéon. El célculo se realiz6 en base a la
informacidn de las tablas anteriores elaboradas, en base a los factores de seguridad,

higiene y accidentabilidad.
Para realizar el calculo se va a considerar los costos de la siguiente tabla:

Tabla V-7: Resumen de Costos

item Costo con Item Costo sin

Proyecto Proyecto

Seguridad 40.916,00 Seguridad 18.000,00
Higiene ocupacional 10.472,00 Higiene ocupacional 37.100,00

Accidentabilidad 39.672,00 Accidentabilidad 90.000,00
TOTAL (Bs) 91.060,00 TOTAL (Bs) 145.100,00

Fuente: Elaboracion propia, en base a la informacion de la Ley general del trabajo “Capitulo
27, Art 87 (2025).

5.4.1. Relacion Beneficio-Costo
La relacion beneficio-costo se calcula comparando los costos y beneficios identificados

en el andlisis econdémico del proyecto.
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Costos: Representan los recursos financieros necesarios para la implementacion y

validacion del Programa de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (PGSST).

Beneficios: Corresponden a los montos que se pueden evitar, como sanciones, multas

e indemnizaciones, al cumplir con la normativa vigente.

Este indicador muestra la proporcién entre los beneficios econémicos y los egresos
generados por el proyecto, permitiendo evaluar su rentabilidad. En otras palabras,
permite determinar cuéntas unidades monetarias de beneficio se obtienen por cada
unidad monetaria invertida, siendo una herramienta clave para medir la viabilidad

técnico-econdmica del programa.

La relacion se expresa mediante la siguiente formula:

Ecuacion N° 15: Relacion beneficio -costo

INGRESOS

RBC = FeRESOS

Donde:

RBC > 1, indica que los beneficios superan los costos, por lo tanto, el proyecto puede

ser considerado.
RBC=1, no se generan ganancias, los beneficios son iguales a los costos.

RBC < 1, muestra que los costos son mayores que los beneficios, no se debe considerar
la alternativa de inversion.

- 145.100,00 )
©91.060,00

El resultado de la relacion beneficio costos es de 1,59, donde la interpretacion es: Por
cada 1 Bs. que se invierte en el Proyecto PGSST para el restaurante la casa vieja se
tiene un beneficio de 0,59 Bs. lo cual demuestra que el proyecto si cuenta con una

viabilidad financiera.
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5.4.2. Retorno sobre la Inversion

El ROI se determind tomando en cuenta los costos y beneficios identificados durante
el analisis econdmico del proyecto. Los costos incluyen todos los recursos financieros
necesarios para implementar y validar el Programa de Gestion de Seguridad y Salud en
el Trabajo, expresados en términos monetarios. Por otro lado, los beneficios reflejan
los ahorros econémicos obtenidos gracias a la aplicacion del programa, considerando
los montos que se evitarian si no se ejecutara, como multas, sanciones e

indemnizaciones.

Este indicador permite evaluar de manera cuantitativa la rentabilidad del programa y

la eficiencia de la inversion realizada.

Ecuacion N° 16: Retorno sobre la inversién

_ INGRESOS — INVERSION
N INVERSION

*

Donde:

ROI > 1, indica que los beneficios superan los costos, por lo tanto, el proyecto puede

ser considerado.
RBC=1, no se generan ganancias, los beneficios son iguales a los costos.

RBC < 1, muestra que los costos son mayores que los beneficios, no se debe considerar

la alternativa de inversion.

RO = 145.100,00 — 91.060,00
N 91.060,00

* 100 = 59.34%

El resultado obtenido del ROI expresa que, por cada unidad de dinero invertido, se

obtuvo una ganancia adicional de 59.34%. Los calculos de los indicadores financieros
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efectuados reflejan la viabilidad del proyecto del programa de gestion de seguridad y

salud en el trabajo para el restaurante la casa vieja.

5.4.3. ROE Retorno sobre el Patrimonio

EI ROE (Return on Equity) es un indicador financiero que mide la rentabilidad obtenida
por la empresa en relacion con el capital aportado por sus propietarios. Este valor
permite conocer qué tan eficiente es la organizacion al utilizar su patrimonio para

generar utilidades.

Su célculo se realiza mediante la siguiente formula:

Ecuaciéon N° 17: Retorno sobre el Patrimonio

_ UTILIDAD NETA ANUAL
N PATRINOMIO

* 100%

ROE 120000,00 100% = 30.68%
= k =
91.060,00 + 300.000,00 0 e

Un ROE entre 10 % y 40 % suele considerarse saludable.

Un ROE superior al 100 % puede indicar: Que el patrimonio (capital propio) es muy
bajo en comparacién con las utilidades, que la empresa usa financiamiento externo o

reinversion de utilidades para operar.

Este resultado significa que, por casa 1 boliviano invertido por los propietarios, el
restaurante la casa vieja genera 0.30 Bolivianos de a ganancia neta durante el afio. El
cual presenta una rentabilidad sélida y saludable, ya que se encuentra por encima del
promedio aceptable (10-20 %). Esto refleja una buena eficiencia en el uso del capital

propio y una gestion financiera adecuada



CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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6.1. Conclusiones

Con la culminacion del disefio del Programa de Gestidn de Seguridad y Salud en el

Trabajo (PGSST) para la casa vieja, elaborado en cumplimiento de la Normativa

Técnica de Seguridad NTS-009/23, se presentan las siguientes conclusiones

generales que reflejan los resultados alcanzados durante el desarrollo del proyecto.

El diagndstico integral realizado mediante check-list basado en la NTS-
009/2023 evidencio un 81.25 % de incumplimiento, lo que confirma la
existencia de deficiencias significativas en la gestion de seguridad y salud

ocupacional del restaurante La Casa Vieja.

La aplicacion de la matriz IPER permitié identificar riesgos muy altos y altos
principalmente en el area de cocina, destacando incendios, explosiones,
cortes, quemaduras y deficiencias de iluminacion. Este analisis determind

que la cocina presenta el mayor nivel de criticidad operativa de la casa vieja.

Se desarroll6 el Programa de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
conforme a los 13 puntos del Art. 10 de la NTS-009/2023, incluyendo
instrumentos esenciales como politicas, manuales, plan de emergencia,

matrices IPER actualizadas y programas de capacitacion.

El presupuesto total estimado para implementar el PGSST fue de Bs 91.060
montos que incluye inversiones en seguridad, higiene y reduccion de la
accidentabilidad frente a posibles multas por incumplimiento que ascienden
a Bs 145.100, lo cual demuestra que el costo de implementacion es inferior

al costo de no cumplir.

Los valores obtenidos (RBC = 1,59 , ROI = 59,34 % , ROE = 30,68 %)
confirman que el Programa de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
es econémicamente rentable y financieramente sostenible, ya que permite
recuperar la inversion inicial, genera utilidades significativas y fortalece el
patrimonio del restaurante. Estos resultados respaldan la implementacion
inmediata del PGSST como una decision estratégica que reduce riesgos,

evita sanciones legales y contribuye al crecimiento econémico del negocio.
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6.2. Recomendaciones

 Implementar de manera inmediata el Programa de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo (PGSST) desarrollado conforme a la NTS-009/2023,
priorizando las acciones en las areas con mayor nivel de incumplimiento

detectado en el diagnostico inicial (81,25 %).

« Llevar a cabo monitoreos anuales y adicionales segun sea necesario, para
cumplir con la normativa vigente y eliminar los riesgos y peligros

identificados en las areas de trabajo.

« También se recomienda implementar inspecciones periddicas, capacitacion
en primeros auxilios, prevencion y combate de incendios, uso de extintores

y ejecucion de simulacros de evacuacion.

« Asi también realizar la dotacion de indumentarias apropiadas para el area
de cocina asegurando que los trabajadores cumplan con las normativas de
seguridad y utilicen correctamente los elementos necesarios para su

proteccion.

» Gestionar seguros laborales adecuados que cubran los riesgos reales
identificados y asegurar que todo el personal esté registrado conforme a la

normativa, fortaleciendo la proteccion social y legal de los trabajadores.

» Es fundamental implementar la propuesta del disefio del programa de
gestion de seguridad y salud ocupacional en el restaurante, con el fin de
garantizar el cumplimiento de las normativas laborales y sanitarias vigentes
en el pais. Esta implementacion no solo permitira reducir los riesgos de
accidentes y enfermedades laborales particularmente aquellos asociados al
manejo de alimentos, equipos de cocina y atencién al cliente, sino que
también contribuira a disminuir los costos derivados de incidentes
laborales, mejorar el bienestar del personal y aumentar la rentabilidad del

negocio.
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« Optimizar la inversion en seguridad ocupacional, considerando que el costo
de implementacion (Bs 91.060) es menor que las posibles multas (Bs
145.100) y que los indicadores financieros (RBC 1,59; ROI1 59,34 %; ROE
30,68 %) demuestran alta rentabilidad. Se recomienda destinar recursos

anuales para mantener estos resultados favorables.



