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RESUMEN

El presente proyecto de investigacion se desarrollé a consecuencia de una necesidad
de la realidad del Restaurante OGO, S.R.L., debido a diferentes circunstancias
ocurridas por la deficiencia en la implementacién de un Sistema de Prevencion de
Riesgos de Seguridad Laboral. Por lo tanto, el objetivo de esta investigacion es
determinar en qué medida una Gestién de Prevencion de Riesgos Laborales

disminuye los accidentes del Restaurante OGO, S.R.L., 2019.

El restaurante ha obtenido diferentes contratos en el afio 2018 y lo que condujo a
un crecimiento tanto en infraestructura como en personal, el Restaurante OGO,
S.R.L. se dedica a la venta de comida tipo servicios moviles a empresas mineras, por
lo cual ha contratado a 16 trabajadores méas en el afio 2018 y eso generé un
incremento de los accidentes en los diferentes departamentos; por lo tanto, se
evidencia que no se tomaron en cuenta las medidas preventivas necesarias para evitar
accidentes de trabajo, tal como lo indica la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo

Nro. 29783 del afio 2011, con su reglamento D.S.-005-2012-TR.

Por lo cual, se realizo la identificacion de riesgos, evaluando los riesgos en cocina
e identificando qué factores lo propiciaron; para con ello lograr, la implementacion
de una Gestion de Prevencion de Riesgos Laborales y minimizar los accidentes de

trabajo.

Palabras Claves:

Identificacion de Riesgos, Factores de Riesgos, Accidentes de Trabajo, Sistema

de Gestion de Seguridad Laboral, Accidentes.
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ABSTRACT

This research project was developed as a result of a need for the reality of Restaurant
OGO, S.R.L., due to different circumstances caused by the deficiency in the
implementation of an Occupational Safety Risk Prevention system. Therefore, the
objective of this investigation is to identify and evaluate the risks of occupational

accidents in kitchens of Restaurant OGO, S.R.L.

The restaurant has obtained different contracts in 2018 and which led to a growth
in both infrastructure and personnel, the OGO, SRL Restaurant is dedicated to the
sale of food type mobile services to mining companies, so it has hired 16 workers
more in 2018 and that generated an increase in accidents in the different departments,
therefore, it is evident that the necessary preventive measures were not taken into
account to avoid accidents at work, as indicated by the Health and Safety Law in

Work No. 29783 of the year 2011, with its regulation DS- 005-2012-TR.

Therefore, the risk identification was carried out, evaluating the risks in the
kitchen and identifying what factors led to it; to achieve this, the implementation of

an occupational risk prevention management and minimize workplace accidents.

Keywords:

Risk Identification, Risk Factors, Work Accidents, Occupational Safety

Management System, Accidents.



CAPITULOI

INTRODUCCION

1.1. Descripcion de la situacion problemética

En esta investigacion se realiz6 el estudio de los eventos ocurridos en el
Restaurante OGO, S.R.L., en cuanto a los accidentes de trabajos ocurridos en el
ultimo afio; que, por cierto, no se llevan registros de la cantidad de accidentes.
Por lo cual se estableci6 la necesidad de implementar una Gestién de Prevencion
de Riesgos Laborales, y para lograr esta implementacion primero hay que
identificar y evaluar los riesgos que suceden en cocina del Restaurante OGO,

SR.L.

En el Peru, este tipo de accidentes son mas comunes de lo que se cree. El
MTPE en su altimo Anuario Estadistico Sectorial 2016, revela cifras claves:
durante todo el afio 2016 se registraron 20.876 accidentes laborales, siendo Lima
Metropolitana la regién con mas casos (14.931). Ademas, las actividades
economicas con mas notificaciones se encuentran en la industria manufacturera
con un 24,87%, las actividades inmobiliarias, empresariales y de alquiler con
18,78% vy el rubro de la construccion con 11,33%, segun lo sefiala el blog de

Conexion Esan.



El sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo, busca que las
empresas disminuyan los accidentes de trabajo y enfermedades profesionales,
pero se da en las empresas privadas y no en las del Estado. Cuando las entidades
cambian de gestion, lo que han avanzado desaparece y comienzan de nuevo.
Actualmente en el Perd, no existen muchas empresas que tengan todo el Sistema
de Gestion de SST. El nuevo reto es que el empleador deba velar por las
empresas que subcontrata y que cuenten también con una Gestion de SST. En la
Ley 29783 (Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo), en su articulo 103
menciona que, Si en una inspeccion un contratista o subcontratista no cuenta con
esta legislacion, el empleador principal es el responsable; por lo tanto, debera
pagar la infraccién. Y segun el articulo 68 indica que en caso de incumplimiento
la empresa principal es la responsable solidaria frente a los dafios e

indemnizaciones que pudieran generarse.

Por tanto, como lo indica el Manual de Sunafil (s.f.). “Los empleadores deben
asumir un firme compromiso en temas de seguridad y salud en el trabajo, como
sustento de ello deben establecer, documentar, implementar, mantener y mejorar
continuamente su SGSST (Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo) de acuerdo a los requisitos establecidos en la Ley 29783 y su
Reglamento, aprobado mediante Decreto Supremo N° 005-2012-TR”. Esta Ley

y su Reglamento la aplicaremos para la presente investigacion.

Por todo lo indicado anteriormente, el Restaurante OGO, S.R.L., se vioen la
necesidad de colaborar con este estudio de investigacion; ya que, con ello se
lograra observar e identificar los posibles accidentes; y luego, poder decidir

sobre como implementar una Gestion de Riesgos Laborales y asi mismo,



minimizar los accidentes de trabajo. Aunque al final se redujo solo a detectar los

riesgos en el area de la cocina.
1.2. Planteamiento del problema

1.2.1. Problema general

¢En qué medida la Gestion de Prevencion de Riesgos Laborales disminuye los
accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019?

1.2.2. Problemas especificos

a) ¢(En qué medida la Deteccion de Riesgos Laborales disminuye los
accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019?
b) ¢En qué medida las Medidas de Prevencién de Riesgos Laborales

disminuyen los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019?

1.3. Hipotesis de la investigacion

1.3.1. Hipotesis general

La Gestion de Prevencion de Riesgos Laborales disminuye significativamente

los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019.

1.3.2. Hipdtesis especificas

a) La Deteccion de Riesgos Laborales disminuye significativamente los
accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019.
b) Las Medidas de Prevencion de Riesgos Laborales disminuyen

significativamente los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019.



1.4. Objetivos de la investigacion

1.4.1. Objetivo general

Determinar en qué medida la Gestion de Prevencion de Riesgos Laborales

disminuye los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019.

1.4.2. Objetivos especificos

a) Determinar en qué medida la Deteccion de Riesgos Laborales disminuye
los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 20109.
b) Determinar en qué medida las Medidas de Prevencion de Riesgos Laborales

disminuyen los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019.



1.5. Variables, dimensiones e indicadores

Tabla 1. Operacionalizacion de variables.

Variables Conceptualizacién Dimensiones Indicadores Items
“Es el conjunto de 1) Ruido, 1,2,3
actividades y temperatura,
medidas adoptadas vibraciones, 4,5
en todas las fases Deteccion de Riesgos  radiaciones.
de la actividad de 2) Maquinaria,

Laborales .
la empresa con el herramienta, 6,7
Gestion de fin de_ garantizar la instalaciones.
seguridad y salud 3)Polvos, gases, 8
Prevencion de de los humaos.
. trabajadores”. 4)Bacterias, hongos, 9,10,11
Riesgos . !
Confederacion Prevencion de virus.
Laborales Canaria de Riesgos Laborales 5) Malas posturas, 12,13
Empresario. esfuerzo fisico, 14,15,16
levantamiento
inseguro.
6) Organizacion del
trabajo, carga mental,
exceso de horas de
trabajo.
Seguln la Ley 1) Implementos de 17
29783 indica que Seguridad.
“Es toda lesion Seguridad Laboral 2) Capacitacion. 18, 19
corporal que el 3) Sefalizacion. 20
trabajador sufre 4)Establecer medidas 21

Accidentes en

cocina

con ocasion o por
consecuencia del
trabajo en cocina
que ejecute por
cuenta ajena, por
ejemplo, caidas,
cortes, etc.

para la autoconfianza
del trabajador.

Fuente: Elaboracion propia.

1.6. Justificacion e importancia de la investigacion

1.6.1. Justificacion

El proposito de esta investigacion es detectar y evaluar las medidas de

Prevencion de Riesgos Laborales en el Restaurante OGO, S.R.L., identificando

los riesgos y aplicando las medidas de prevencion para minimizar los accidentes



laborales, asi el restaurante se evitara de tantos gastos médicos y alrededor de

22 trabajadores se beneficiaran de estas medidas de prevencion.

1.6.2. Justificacion geografica

El presente trabajo de investigacion se realizo en la empresa Restaurante OGO,
S.R.L., ubicado en la Carretera Via Majes Km 4, Fundo Pampa Baja en
Arequipa, cuya actividad principal es de Restaurante y de servicio Movil de

Comidas. Ademas, se presenta el organigrama del restaurante en la Figura 1.

Donde su Misidn es: “Ser el mejor restaurante del Peru y elaborar la mejor
comida peruana de buena calidad para mantener satisfechos a nuestros clientes”.
Su Visidn es: “Hacer del Restaurante una corporacion en Gastronomia con miras

a una expansion a nivel nacional” (Restaurante OGO, S.R.L., 2019).

1.6.3. Importancia

La importancia de esta investigacion viene a resolver un problema de Gestion
de Prevencion de Seguridad Laboral que existe en el Restaurante OGO, S.R.L.;
ya que, presenta un sistema de prevencion de riesgos muy deficiente y le acarrea
pérdida en gastos médicos. Estos accidentes cuando ocurren, afectan el proceso
de preparacién de la comida y a la vez afectan también el servicio al cliente en
cuanto al cumplimiento de los horarios de entrega de los pedidos, todo esto es
explicado por el Gerente del Restaurante.

De esta forma mi investigacion aportara una plusvalia en cuanto a beneficios
para la empresa; asi mismo, para los trabajadores que realizaran sus labores con

mas confianza y especificamente en lo que se refiere a los accidentes en cocina.



Figura 1. Organigrama del Restaurante OGO, S.R.L.
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Fuente: Restaurante OGO, S.R.L.

1.6.4. Limitaciones

Hubo una limitacion espacial, ya que la investigacion se concentré en el

Restaurante OGO, S.R.L., ubicado en la Carretera Via Majes Km 4, Fundo

Pampa Baja en Arequipa; y se desarrollo sélo en el departamento de cocina.
Ademas, hubo una limitacion social, ya que varios trabajadores se negaron a

entregar informacion.



1.7. Antecedentes nacionales e internacionales

1.7.1. Antecedentes nacionales

1.7.1.1. Herrera, J. (2017). En su tesis “PROPUESTA DE
IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO EN UNA EMPRESA DE COMIDA RAPIDA
SALUDABLE”, presentada en la Pontificia Universidad Catdlica del Peru,
trabajo de grado para obtener el Titulo de Ingeniero Industrial en Lima-Perd.

Obteniendo las siguientes conclusiones:

e “Se logré evidenciar la importancia de implementar un Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, y su relacion directa con el
bienestar, motivacion y compromiso de los trabajadores.

e Un ambiente de trabajo seguro mantiene una relacién inversa con el
namero de accidentes e incidentes laborales; en tal sentido, a mejores
condiciones de trabajo, menor nimero de accidentes e incidentes de
trabajo.

e El sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, por su
naturaleza, debe buscar la mejora continua; por tal motivo, es deber de
la empresa darle seguimiento y mantener toda la documentacion
actualizada.

e Para que el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
funcione, es imprescindible el compromiso de la alta gerencia, asi como

la participacion de todos los trabajadores.



e Dada la normativa legal, se concluye que la empresa se encuentra
obligada a realizar una auditoria externa en el afio 2017, la cual debe ser
efectuada por un auditor registrado en el Ministerio de Trabajo.

e Es de vital importancia para la empresa, efectuar examenes medicos
ocupacionales a todos sus trabajadores, con la finalidad de evitar posibles
implicancias legales (multas). He aqui la importancia de contar con un
médico ocupacional, ya que es la Unica persona de la empresa, que podra
almacenar los resultados de los exadmenes medicos de todos los
trabajadores.

e Se determind el impacto econdmico que generaria la implementacion de
la propuesta, lo que arroj6 como resultado un VAN econémico de
4,075.90 soles durante los 4 afios futuros, originando una mayor

rentabilidad.”
Comentario:

Esta tesis aporto a la investigacion la importancia de implementar medidas
para una cultura de prevencién de accidentes en la empresa, donde se beneficia
tanto el empresario como el trabajador, se minimizan los gatos operativos para
la empresa y el trabajador realiza sus labores en una zona de confort y de

minimos peligros.

1.7.1.2. Arce, Cy Collao, J. (2017). En su tesis “IMPLEMENTACION DE UN
SISTEMA DE GESTION EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
SEGUN LA LEY 29783 PARA LA EMPRESA CHIMU PAN, S.A.C.”,
presentada en la Universidad Nacional de Trujillo. Para optar por el Titulo de

Ingeniero Industrial en Trujillo-Perd. Llegando a las siguientes conclusiones:
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“Mediante el diagnostico situacional se determind un estado deficiente
del cumplimiento de la Ley N° 29783y s6lo cumple con 1,25%, lo cual
demuestra que la empresa no estaria preparada para hacer frente a una
auditoria por parte de las autoridades responsables de vigilar el
cumplimiento de la Seguridad y Salud en el Trabajo, considerando
necesario el desarrollo de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
en el Trabajo.

Al analizar los riesgos de las actividades de cada proceso de pan,
mediante una matriz IPER, nos muestra que las actividades que tienen
riesgos mas relevantes son: manipulacion de maquinas, movimientos
repetitivos al momento de la produccion del pan, traslado y retiro de las
bandejas en el horno.

Para el desarrollo del sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo de la empresa CHIMU PAN, S.A.C., es necesario basarse en las
normativas nacionales de seguridad y desarrollar procedimientos de
trabajo, registros, etc. Todo este tipo de proceso genera movimientos de
recursos (econémicos, tiempo y humanos) dentro de las empresas, por lo
que se deben distribuir eficientemente para realizar un adecuado analisis
de los riesgos asociados a las actividades que conforman el proceso
productivo del pany con ello reducir las pérdidas.

Después de realizar el diagndstico situacional hemos obtenido un 1,25%
del cumplimiento de la ley N° 29783, pero con la implementacion del
Sistema de Gestion en Seguridad y Salud en el Trabajo se llegaria a

obtener un aumento significativo de hasta un 75%.
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e Sedetermind los costos de inversion para el desarrollo e implementacion
del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo. La inversion
resulta favorable para la empresa pues el flujo de caja elaborado fue
positivo donde los beneficios traducidos en ahorros son mayores a los
gastos. Considerando la implementacion del programa de capacitacion y
plan de respuesta ante emergencias; ya que, si no se redujera el nivel de
ahorro, impactaria negativamente la imagen de la empresa.

e El desarrollo del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
nos permite dar cumplimiento a la Ley N° 29783 y minimizar los riesgos
identificados en cada proceso productivo del pan. Ademas de ello, nos
permitira crear una cultura preventiva en la empresa, a través de
procedimientos y formatos, puesto que los colaboradores y directivos

seran involucrados en el desarrollo del mismo.”
Comentario:

Esta tesis nos aporta codmo se puede aplicar la normativa aprobada por el
Estado Peruano para la implementacion de un Sistema de Gestion de Seguridad
y Salud en el Trabajo, y cémo adaptarla a la realidad problemaética de falta de

medidas de seguridad laboral en las empresas.

1.7.1.3. Riick, J. (2015). En su tesis “IDENTIFICACION DE PELIGROS Y
EVALUACION DE RIESGOS EN EL PROCESO DE ASERRIO DE
MADERA EN LA CORPORACION INFOREST MC S.A.C. EN LA CIUDAD
DE IQUITOS”, presentada en la Universidad Nacional de la Amazonia Peruana,

se obtuvo las siguientes conclusiones:
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“En el mes de enero del 2015, se identificaron de forma clara, concisa y
precisa los peligros laborales presentes en el proceso de aserrio de
madera de la empresa CORPORACION INFOREST MC S.AC,
mediante reuniones participativas 2 veces por semana con el personal
operativo de la empresa, en las cuales también se revisaron los equipos
y herramientas que se utilizan a diario, asi mismo se dialog6 con el
personal sobre las distintas actividades que realizan durante el transcurso
de la jornada laboral, con lo cual se establecié la Lista Referencial de
Peligros y Eventos Peligrosos del Proceso de Aserrio de Madera, la
misma que se encuentra detallada en el acapite 4.2.2. del presente trabajo
de investigacion y que clasifica a los peligros en 10 categorias, como:
fisicos, quimicos, bioldgicos, psicosociales, ergondmicos, mecanicos,
eléctricos, locativos, de potenciales emergencias y de fendmenos
naturales.

En el mes de febrero del 2015, se identificaron los riesgos laborales
asociados a los peligros previamente identificados durante el mes de
enero del 2015 y se encuentran presentes en el proceso de aserrio de
madera de la empresa CORPORACION INFOREST MC S.AC,
mediante reuniones participativas 2 veces por semanas con el personal
operativo de la empresa, con lo cual se establecio la Lista Referencial de
Riesgos del Proceso de Aserrio de Madera, la misma que se encuentra
detallada en el acapite 4.2.3. del presente trabajo de investigacion y que
clasifica a los riesgos laborales de acuerdo a la clasificacién de los tipos

de peligros.
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e Durante el mes de marzo del 2015, se evaluaron los riesgos laborales
presentes durante el proceso de aserrio de madera de la empresa
CORPORACION INFOREST MC S.A.C.; mediante reuniones
participativas 2 veces por semanas con el personal, durante las cuales se
dialogd con el personal sobre la metodologia de evaluacién a aplicar, asi
como las medidas de control adecuadas para cada riesgo, con lo cual se
logro establecer la Matriz de Identificacion de Peligros, la Evaluacion de
Riesgos y Establecimiento de Medidas de Control del Proceso de Aserrio
de Madera, la misma que se encuentra en el acapite 4.2.4. del presente
trabajo de investigacion.

e Esmenester indicar que para establecer las medidas de control adecuadas
para cada riesgo laboral; se aplicé la jerarquia para la eliminacion de
riesgo, la misma que se encuentra establecida en la norma OHSAS
18001:2007, y que explica que para mitigar o reducir la magnitud de un
riesgo laboral se debe, en primer lugar, tratar de eliminar el riesgo; de no
ser posible esta primera accion, se puede sustituir la fuente del riesgo por
otra fuente menos riesgosa; de no ser posible la sustitucion del riesgo, se
debe establecer controles de ingenieria para luego establecer controles
administrativos. La ultima medida de control aplicable para los riesgos

laborales son los equipos de proteccion personal.”

Comentario:

Este trabajo nos aporta una guia para la evaluacion y la forma de detectar los

riesgos laborales en una empresa.
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1.7.2. Antecedentes internacionales

1.7.2.1. Cuevas, V. (2014). En su investigacion “PRINCIPALES FACTORES

DE RIESGO LABORAL QUE SE PRESENTAN EN EL AREA DE

PRODUCCION Y DISTRIBUCION DE UNA EMPRESA DE GASES

INDUSTRIALES?”, presentada en la Universidad Rafael Landivar, para optar

por el titulo de Licenciatura en Psicologia Industrial/Organizacional en

Guatemala de la Asuncion — Guatemala. Se plante6 las siguientes conclusiones:

“Se determind que la distribucion de la empresa, en términos generales
estan cubiertos eficientemente. Esto se debe a que es una empresa que
por la industria en la que se desenvuelve, debe estar certificado.

Se establecio que el disefio del puesto de los colaboradores estd bien
estructurado y las condiciones ambientales no afectan en un alto
porcentaje el desempefio de sus actividades a pesar que se realizan en
ambientes abiertos.

Al efectuar la identificacion de los riesgos contaminantes y factores
ergonémicos en las areas de estudio; se detectd la presencia de riesgos
fisicos, mecanicos, biol6gicos, ergonémicos, psicosociales y quimicos
que pueden afectar al factor humano. Siendo los de mayor relevancia:
carga fisica, factores ergonomicos y la deficiencia en la actividad
preventiva.

Se comprobd que, por medio de los métodos de control y seguimiento de
las mejoras implementadas, se pueden mantener o0 minimizar los niveles
de riesgo actuales y con esto mantener un plan preventivo anual.

Se establecié que, si existe carga fisica constante debido a la

manipulacion de cilindros y extintores al trasladarlos de un area a otra,
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lo cual los colaboradores indican que asi es; y que cuentan con las
herramientas adecuadas para realizarlo.”
Comentario:
Esta tesis aporta el conocimiento sobre como identificar y controlar los
principales factores de riesgo que se producen en la empresa, para asi
implementar la prevencion de accidentes, estableciendo medidas adecuadas de

seguridad.

1.7.2.2. Gonzalez, A. (2015). En su tesis “MEDIDAS PARA PREVENIR
RIESGOS LABORALES Y MEJORAR EL MEDIO AMBIENTE DE
TRABAJO EN UNA EMPRESA DE CAFE UBICADA EN NIRGUA,
ESTADO YARACUY?”, presentada en la Universidad de Carabobo para obtener
el Titulo de Licenciado en Relaciones Industriales, en Barbula — Venezuela.
Mediante el desarrollo de la investigacion realizada en la Empresa Procesadora
y Empacadora de Café, se logro la obtencion de la informacién que permitio
Ilegar a las siguientes conclusiones:

e “Alanalizar las condiciones que presenta la empresa, se puede concluir
que en lo que respecta a los aspectos sobre la Prevencion de los Riesgos
Laborales y Mejora del Medio Ambiente de Trabajo, con el fin de
determinar el cumplimiento de la LOPCYMAT y otras normativas; es
que, es necesario considerar actualizar sus conocimientos ya que
representa la seguridad de los trabajadores. No se ejecutan cursos ni
talleres que les proporcionen una cultura preventiva, las cuales les
pueden ser util al conocimiento de como pueden cuidar su salud y su

bienestar fisico y mental.
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En cuanto al desarrollo del objetivo uno, estuvo vinculado con los
agentes de riesgos ocupacionales existentes en la empresa procesadora y
empacadora de café, que son: Fisicos, Quimicos, Bioldgicos y
Disergondmicos.

A través del estudio realizado se conocid que existe desconocimiento de
prevencion debido a la falta de entrenamiento, adiestramiento,
informacion y recreacion de elementos primordiales para que un
trabajador esté actualizado con las normas y leyes vigentes; ademas de
los conocimientos y actualizaciones que constantemente deberian tener
para que asi desempefien sus funciones con eficienciay eficacia y puedan
lograr un alto desempefio en sus labores. Todo ello afectaria
positivamente al aspecto psicoldgico del trabajador.

En cuanto al segundo objetivo, vinculado a las medidas preventivas en
materia de seguridad y salud en el trabajo consideradas actualmente por
parte de la empresa, se mostro que:

Existe falta de seguridad y resguardo de la integridad fisica por parte de
los trabajadores.

No cuentan con dispositivos de seguridad en las areas mecanicas de la
empresa. Se evidencia la necesidad de vigilar e intervenir las condiciones
de trabajo; para con ello, poder identificar, eliminar o modificar los
factores relacionados con el trabajo que presentan un efecto perjudicial
para la salud de la fuerza laboral, haciendo compatible el ambiente con

las capacidades del trabajador.
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e En cuanto al tercer objetivo, las recomendaciones de las estrategias
preventivas para el cumplimiento de la LOPCYMAT y otras normativas
legales, se basan en:

Realizar evaluaciones en el ambiente de trabajo, para adecuar los niveles
técnicos referenciales, estipulados en la Ley Organica de Prevencion,
Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo. Estas evaluaciones se deben
realizar periédicamente, con el fin de conocer la fluctuacion de dichos
niveles y llevar un control de los mismos. Implementar y evaluar un
programa de examenes periodicos que permita llevar un registro
actualizado y veraz sobre los trabajadores; esto con el fin, de prevenir
incidentes que puedan afectar la salud de los trabajadores, lo que trae
como consecuencia el ausentismo de los mismos.”
Comentario:
En este trabajo de investigacion se da relevancia fundamentalmente a los
trabajadores, ya que les asiste el derecho de desarrollar sus labores o sus
funciones en un lugar seguro y sin perjuicio de sufrir accidentes, por lo cual se

deben implementar medidas de seguridad para la salud del trabajador.

1.7.2.3. Caisachama, M. y Cadena, H. (2014). En su tesis
“IMPLEMENTACION DE UN SISTEMA DE GESTION PARA LA
PREVENCION DE RIESGOS DEL TRABAJO (SGRT) — IESS EN LA
EMPRESA AVICOLA REPROAVI CIA, LTDA DE LA CIUDAD DE
IBARRA?”, de la Universidad de Las Fuerzas Armadas en Sangolqui — Ecuador.
Quienes llegaron a las siguientes conclusiones:

e “Laempresa REPROAVI CIA, LTDA, demuestra un alto compromiso

con la seguridad y salud en el trabajo, pero no cuenta con un Sistema de



18

Seguridad y Salud desarrollado en su totalidad y al estar en un proceso
de mejoramiento continuo; necesita que el proceso de implementacion
se vaya haciendo técnicamente.

e La gestion del talento humano es el area de mayor dificultad puesto que
no existe un procedimiento adecuado desde la contratacion, induccion e
insercion de los trabajadores a la empresa, no tiene desarrollado un perfil
por puesto donde se haya identificado y medido los requerimientos del
mismo con analisis de los riesgos laborales en cada una de las
actividades.

e La gestion técnica es un punto vulnerable que se detectd en el
diagnostico, puesto que no existe procedimientos operativos que
garanticen una actividad laboral segura con una metodologia adecuada
diagnosticada por especialistas.

e EIl control y seguimiento de los riesgos en la seguridad y salud en el
trabajo, se facilitan con ayuda de un Sistema de Gestion Completo, ya
que permite hacerlo de manera sistematica y ordenada alcanzando todos
los requisitos tanto de cumplimiento legal como de cumplimiento técnico
y una retroalimentacion que permite un mejoramiento continuo.”

Comentario:

Este trabajo de investigacion sefiala la importancia de la implementacion de

un Sistema de Gestion de Riesgos Laborales en la Empresa. Ya que servira como

herramienta para identificar y controlar los accidentes laborales.
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1.8. Marco Tebrico

1.8.1. Utilidad de un sistema de gestion de prevencion laboral

Segun ISOTOOLS Bloc de Calidad y Excelencia (2015), “Un Sistema de
Prevencién de Riesgos Laborales correctamente implantado en una empresa u
organizacion permite controlar riesgos y accidentes, reducir costes y mejorar el
desempefio de los trabajadores. Ademas, éstos se sienten mas protegidos y
valorados por la empresa, aumentando su satisfaccion, bienestar e identificacion
con su lugar de trabajo, lo que redunda en una mayor rentabilidad y

productividad”.

1.8.2. Fases de implementacion de un sistema de prevencion de riesgos

Segln ISOTOOLS Bloc de Calidad y Excelencia (2015), las fases de

implementacion son las siguientes:

o Definir el modelo de prevencion y los objetivos.

e Realizar un analisis inicial de la situacion.

e Establecer una politica de prevencion.

e Evaluar los riesgos y definir las medidas de proteccion.

e Actualizar y controlar los procedimientos.

1.8.3. Principios del Sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo

Segln La Ley 29783 en su articulo 18. “El Sistema de Gestion en el Area de

Seguridad se rige por los siguientes principios:

a) Asegurar un compromiso visible del empleador con la salud y seguridad
de los trabajadores.

b) Lograr coherencia entre lo que se planifica y lo que se realiza.
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c) Propender al mejoramiento continuo, a través de una metodologia que
garantice la salud y seguridad de los trabajadores.

d) Mejorar la autoestima y fomentar el trabajo en equipo a fin de incentivar
la cooperacion de los trabajadores.

e) Fomentar una cultura de prevencion de los riesgos laborales para que
toda la organizacién interiorice los conceptos de prevencion y
proactividad, promoviendo comportamientos seguros.

f) Crear oportunidades para alentar una empatia del empleador hacia los
trabajadores y viceversa.

g) Asegurar la existencia de medios de retroalimentacion desde los
trabajadores al empleador en seguridad y salud de trabajo.

h) Disponer de mecanismos de reconocimiento al personal proactivo
interesado en el mejoramiento continuo de la seguridad y salud laboral.

i) Evaluar los principales riesgos que puedan ocasionar los mayores
perjuicios a la salud y a la seguridad de los trabajadores, al empleador y
otros.

j) Fomentar y respetar la participacion de las organizaciones sindicales, o
en defecto de estas, las de los representantes de los trabajadores en las

decisiones sobre la seguridad y salud en el trabajo.”

1.8.4. Evaluacion para la aplicacion del sistema de gestion de seguridad y

salud en el trabajo

Segun el reglamento de la Ley 29783, en su articulo 77. “La evaluacion inicial
de riesgos debe realizarse en cada puesto de trabajo del empleador, por un
personal competente, en consulta con los trabajadores y sus representantes ante

el Comité o Supervisor de Seguridad y Salud en el Trabajo. Esta evaluacion debe
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considerar las condiciones de trabajo existente o previstas, asi como la

posibilidad de que el trabajador que lo ocupe, por sus caracteristicas personales

0 estado de salud conocido, sea especialmente sensible a alguna de dichas

condiciones.

Adicionalmente, la evaluacion inicial debe:

a)

b)

d)

Identificar la legislacion vigente en materia de Seguridad y Salud en el
Trabajo, las guias nacionales, las directrices especificas, los programas
voluntarios de seguridad y salud en el trabajo y otras disposiciones que
haya adoptado la organizacion.

Identificar los peligros y evaluar los riesgos existentes o posibles en
materia de seguridad y salud que guarden relacién con el medio ambiente
de trabajo o con la organizacién del trabajo.

Determinar si los controles previstos o existentes son adecuados para
eliminar los peligros o controlar riesgos.

Analizar los datos recopilados en relacion con la vigilancia de la salud

de los trabajadores.”

1.8.5. Planificacion, desarrollo y aplicacion

Segun el reglamento de la Ley 29783, en su articulo 80. “El empleador debe

planificar e implementar la seguridad y salud en el trabajo con base a los

resultados de la evaluacion inicial o de evaluaciones posteriores, o de otros datos

disponibles; con la participacion de los trabajadores, sus representantes y la

organizacion sindical. Las disposiciones en materia de planificacion deben

incluir:
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a) Una definicion precisa, el establecimiento de prioridades y la
cuantificacion de los objetivos de la organizacion en materia de
seguridad y salud en el trabajo.

b) La preparacion de un plan para alcanzar cada uno de los objetivos, en el
que se definan metas, indicadores, responsabilidades y criterios claros de
funcionamientos, con la precision de qué, quién y cuando deben hacerse.

c) La seleccién de criterios de medicion para confirmar que se han
alcanzado los objetivos sefialados.

d) La dotacion de recursos adecuados, incluidos recursos humanos y

financieros, y la prestacion de apoyo técnico.”

1.8.6. Medidas de prevencion y proteccion del sistema de gestion de la

seguridad y salud en el trabajo

Segln el reglamento de la Ley 29783, en su articulo 21. “Las medidas de
prevencion y proteccién dentro del Sistema de Gestidn de la Seguridad y Salud

en el Trabajo se aplican en el siguiente orden de prioridad:

a) Eliminacién de los peligros y riesgos. Se debe combatir y controlar los
riesgos desde su origen, en el medio de transmisién y en el trabajador,
privilegiando el control colectivo al individual.

b) Tratamiento, control o aislamiento de los peligros y riesgos, adoptando
medidas técnicas o administrativas.

¢) Minimizar los peligros o riesgos, adoptando sistemas de trabajo seguro

que incluyan disposiciones administrativas de control.
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d) Programar la sustitucion progresiva y en la brevedad posible, de los
procedimientos, técnicas, medios, sustancias y productos peligrosos por
aquellos que produzcan un menor o ningun riesgo para el trabajador.

e) En dltimo caso, facilitar equipos de proteccion personal adecuados,
asegurandose que los trabajadores los utilicen y conserven en forma

correcta.”

1.8.7. Naturaleza y composicion del consejo nacional de seguridad y salud

en el trabajo

Segun el reglamento de la Ley 29783, en su articulo 10. “Créase el Consejo
Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo, como instancia méaxima de
concertacion de materia de seguridad y salud en el trabajo, de naturaleza

tripartita y adscrita al sector trabajo y promocién del empleo.

El Consejo Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo esta conformado por

los siguientes representantes:

a) Un representante del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo,
quien lo preside.

b) Un representante del Ministerio de Salud.

¢) Un representante del Centro Nacional de Salud Ocupacional y
Proteccion del Medio Ambiente para la Salud (CENSOPAS).

d) Un representante de ESSALUD.

e) Cuatro representantes de los gremios de empleadores a propuesta de la
Confederacion Nacional de Instituciones Empresariales Privadas

(CONFIEP).
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f) Cuatro representantes de las centrales sindicales a propuesta de la
Confederacion General de Trabajadores del Perd (CGTP), la Central
Unitaria de Trabajadores (CUT), la Confederacion de Trabajadores del
Pert (CTP) y la Central Autonoma de Trabajadores del Pert (CATP).
La acreditacion de la designacion de los representantes de los gremios
de la CONFIEP y de las centrales sindicales es efectuada por resolucion
ministerial del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo, a
propuesta de las referidas organizaciones. El plazo de la designacion es

por dos afios, pudiendo ser renovable.”

1.8.8. Riesgos de accidentes en cocina

Segln el Manual de Seguridad y Salud en Cocinas, Bares y Restaurantes, los
riesgos de accidentes en cocina y su prevencion, el cual fue realizado por

Cérdenas (2014) indica lo siguiente:

1. “Riesgos en el orden y limpieza:
e Caidas al mismo nivel por resbalones y tropiezos.
e Golpes contra objetos y salientes que ocupan zonas de paso.
e (Caidas de objetos almacenados y durante su manipulacion.
2. Riesgos en manipulacion de cargas:
e Lesiones en la espalda por sobre esfuerzos.
e Golpes contra objetos durante las operaciones de reposicion en
estanterias.
e Cortes en las manos por manipulacion de botellas.

e Caidas de objetos en manipulacion.
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3. Riesgos eléctricos:
e Contactos eléctricos directos, con partes de la instalacion
habitualmente en tension.
e Contactos eléctricos indirectos, con partes o elementos metélicos
accidentalmente puestos bajo tension.
e Quemaduras por arco eléctrico.
4. Riesgo de explosion por acumulacion de gas:
¢ Rejillas de ventilacion obstruidas.
e Vertidos sobre quemadores durante la coccion de alimentos.
¢ Uso indebido o encendido incorrecto de calentadores y hornos a
gas.
e Quemadores sucios y obstruidos.
5. Manejo de productos de limpieza:
e Ingestion accidental.
e Quemaduras e irritaciones cutaneas.
e Salpicaduras en 0jos.
¢ Inhalacion de gases toxicos y nocivos.
6. Herramientas manuales:
e Cortes con cuchillos, tijeras, etc.
e Micro traumatismos por cortes repetitivos.
7. Equipos de trabajo:
e Cortes y atrapamientos por contacto con o6rganos moviles y las
maquinas (picadoras, amasadoras, fileteadora, etc.)

e Contactos eléctricos.
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8. Quemaduras:
¢ Contacto con llamas o superficies calientes.
e Salpicaduras de aceites u otros liquidos a alta temperatura.
9. Trabajos con permanencia en el interior de cAmaras frigorificas:
e Caidas por la existencia de agua o hielo en el suelo, asi como la

acumulacion de mercancia sin orden alguno.”

1.8.9. Monitoreo de agentes

Segun la Resolucion Ministerial 085-2013-TR. “El monitoreo permite a la
empresa, entidad publica o privada vigilar los niveles de emision y exposicion
de los agentes presentes en el entorno laboral para la proteccion de la seguridad
y salud de los trabajadores.

El monitoreo permite:

a) ldentificar qué factores de riesgo o agentes estan presentes en el
ambiente de trabajo, indicando su concentracion o intensidad. Los
resultados se comparan con los valores limite establecidos para cada
agente.

b) Determinar los niveles de riesgos para la salud en el trabajo.

c) Comprobar la eficiencia de los métodos de control de los agentes que
sobrepasaron los valores limite.

d) Comprobar el cumplimiento de las normas de seguridad y salud en el
trabajo.

e) Orientar las acciones de control y prevencion.

Aquellos agentes o factores a ser monitoreados son:

a) Fisicos: ruidos, vibraciones, iluminacion, ventilacion, presion alta o baja,

temperatura (calor, frio), humedad, radiacion en general, otros.
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b) Quimicos: gases, vapores, polvos, neblinas, rocio, polvo, humos,
liquidos, otros.
c) Biologicos: virus, bacilos, bacterias, hongos, parasitos, microbios,
insectos, roedores, otros.
d) Disergonomicos: manipulacion manual de cargas, sobreesfuerzos,
posturas de trabajo, movimientos repetitivos, otros.
e) Psicosociales: hostigamiento psicologico, estrés laboral, mobbing (acoso
laboral), etc.
Los instrumentos para medir los agentes o factores que tienen influencia en
la generacion de riesgos que afectan la seguridad y salud de los trabajadores
deben estar calibrados, para ello es necesario contar con un programa de

calibracion de estos instrumentos.”
1.8.10. Formas mas comunes de accidentes de trabajo

Segun “El Anuario Estadistico Sectorial del Ministerio del Trabajo y Promocion
del Empleo en Perd, distingue 30 formas comunes en las que se clasifican las

notificaciones. Las 6 mas repetidas son:

1. Ocasionados por golpes con objetos, sin contar caidas (18.31%).
2. Caidas de personas a nivel (12.17%).

3. Debido a esfuerzos fisicos o falsos movimientos (11.42%).

4. Accidentes a causa de caidas de objetos (10.71%).

5. Accidentes debido a aprisionamiento o atrapamiento (6.02%).

6. Caidas de personal desde la altura (5.49%).” ConexionEsan (2018)
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1.8.11. Matriz de riesgos

Segun lo senala el blog de Rimac “La matriz de riesgos es una herramienta de
gestidn, que permite determinar objetivamente cuéles son los riesgos relevantes

para la seguridad y salud de los trabajadores que enfrenta una organizacion.”

1.8.12. Estimacion del riesgo

“Una vez identificado el peligro en cada puesto de trabajo, hay que determinar

la potencial severidad del dafio y de la probabilidad que ocurra un hecho.

a) Para determinar la potencial severidad del dafio, se debe de considerar:
e Partes del cuerpo que se veran afectadas.
e Naturaleza del dafio, graduandolo desde ligeramente dafiino a
extremadamente dafiino”. Como lo indica la Tabla 2. Gémez, M.

(1996).

Tabla 2. Estimacion de riesgos asociados a la naturaleza del dafio.

ESTIMACION DE RIESGOS ASOCIADOS A LA NATURALEZA DEL DANO

CORTES Y MAGULLADURAS PE UENAS, IRRITACION DE LOS 0JOS
LIGERAMENTE Q

N POR POLVO.

DANINO i
MOLESTIAS E IRRITACION (DOLOR DE CABEZA, DISCONFORT, ETC).
LACERACIONES, QUEMADURAS, CONMOCIONES, TORCEDURAS
IMPORTANTES, FRACTURAS MENORES.

DARNINO SORDERAS, DERMATITIS, TRASTORNOS MUSCULO — ESQUELETICOS,

ENFERMEDAD QUE CONDUCE A UNA INCAPACIDAD MENOR.

AMPUTACIONES, FRACTURAS MAYORES, INTOXICACIONES,
EXTREMADAMENTE | £510NES MULTIPLES, LESIONES FATALES.
DANINO CANCER Y OTRAS ENFERMEDADES CRONICAS QUE ACORTEN

SEVERAMENTE LA VIDA.

Fuente: Gomez, M. (1996).
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b) Paradeterminar el criterio de valoracion de la probabilidad de ocurrencia

de un dafo, se debe considerar. Como lo indica la Tabla 3. Gomez, M.

(1996).

Tabla 3. Criterio de valoracion para la probabilidad de ocurrencia de un dafio.

CRITERIO DE VALORACION PARA LA PROBABILIDAD DE

OCURRENCIA DE UN DANO

ALTA EL DANO OCURRIRA SIEMPRE O CASI SIEMPRE.
MEDIA EL DANO OCURRIRA EN ALGUNAS OCASIONES.
BAJA EL DANO OCURRIRA RARAS VECES.

Fuente: Gomez, M. (1996).

c) Para determinar los niveles de riesgo tomando en cuenta la probabilidad

y consecuencias esperadas, se debe de considerar. Como lo indica la

Tabla 4. Gdmez, M. (1996).

Tabla 4. Método simple para estimar los niveles de riesgos de acuerdo a su

probabilidad y consecuencias esperadas.

CONSECUENCIAS

<DE DANINO

) LIGERAMENTE

= DANINO

T BAA TRIVIAL TOLERABLE
<

o MEDIA  TOLERABLE MODERADO
O

g ALTA MODERADO IMPORTANTE

EXTREMADAMENTE
DANINO

MODERADO
IMPORTANTE

INTOLERABLE

Fuente: Gémez, M. (1996).”

1.9. Definicién de términos béasicos

1.9.1. Riesgo

Seguln la Ley 29783 de Seguridad y Salud en el Trabajo, indica que: “Existe la

probabilidad de que un peligro se materialice en determinadas condiciones y

genere darfios a las personas, equipos y al ambiente.”
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1.9.2. Riesgo individual

Segun Rubio, J. y Rubio, M. (2005). “Es la frecuencia con la cual un individuo
puede esperar un determinado nivel de dafio como consecuencia de un

determinado suceso accidental.” (p.53).

1.9.3. Riesgo social

Segln Rubio, J. y Rubio, M. (2005). “Es la relacion entre la frecuencia y el
namero de personas que sufren un cierto nivel de dafio, como consecuencia de

la ocurrencia de un determinado suceso accidental.” (p.53).

1.9.4. Evaluacion de riesgos laborales

Segln Mugerza, L. (2009). “La evaluacion de riesgos laborales es el proceso
dirigido a estimar la magnitud de aquellos riesgos que no hayan podido evitarse,
obteniendo la informacion necesaria para que el empresario esté en condiciones
de tomar una decisién apropiada sobre la necesidad de adoptar medidas

preventivas y, en tal caso, sobre el tipo de medidas que deben adoptarse.”

1.9.5. Trabajador

Segun la Ley 29783 de Seguridad y Salud en el Trabajo, indica que: “Es toda
persona que desempefia una actividad laboral subordinada o autbnoma para un

empleador privado o para el Estado.”

1.9.6. Accidente de trabajo

Ramirez, C. (2005). “Todo accidente es una combinacion de riesgo fisico y error
humano; en tal sentido, riesgo fisico hace referencia a las condiciones peligrosas
que presentan agentes materiales (herramientas, objetos en general), mientras

que error humano se encuentra conformado por los actos inseguros, situaciones
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inherentes a la persona como deficiencias fisicas y mentales, ignorancia entre

otras.”

1.9.7. Enfermedad de trabajo

Segun Arellano, J. y Rodriguez, R. (2013). “Es todo estado patolégico derivado
de la accion continuada de una causa que tenga su origen o motivo en el trabajo

0 en el medio donde el trabajador se vea obligado a prestar sus servicios.” (p.5).

1.9.8. Seguridad en el trabajo

Segln Arellano, J. y Rodriguez, R. (2013). “Es el conjunto de técnicas y
procedimientos que tienen como propdsito eliminar o disminuir la posibilidad

de que se produzcan los accidentes de trabajo.” (p.3).
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CAPITULO 11

METODO

2.1. Tipo y disefio de investigacion

2.1.1. Tipo de investigacion

La presente investigacion es de enfoque cuantitativo tal como lo indican
Hernandez, Ferndndez y Baptista (2003, p.5). “Utiliza la recoleccién y el andlisis
de datos para contestar preguntas de investigacion y probar hipotesis
establecidas previamente, y confia en la mediciobn numérica, el conteo y
frecuentemente en el uso de la estadistica para establecer con exactitud patrones

de comportamiento en una poblacion.”

El tipo de investigacion es aplicada, que segun Carrasco (2005). “La
investigacion aplicada tiene propdsitos practicos inmediatamente establecidos

para transformar una realidad inmediata.” (p.43).

2.1.2. Disefio de la Investigacion

El disefio de la investigacion es descriptivo — no experimental. “Podria definirse
como la investigaciébn que se realiza sin manipular deliberadamente

variables...(...) Lo que hacemos en la investigacion es observar fendmenos tal y
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como se dan en su contexto natural, para después analizarlos.” Hernandez,

Fernandez y Baptista (2003).

Segln Velésquez, la presente investigacion es de corte transversal. “Se
investiga el objeto en un punto determinado del tiempo, del cual se toma la

informacion que serd utilizada en el estudio.”
2.2. Poblacién y Muestra

2.2.1. Poblacién

La poblacion de esta investigacion estd compuesta por todos los trabajadores del
Restaurante OGO, S.R.L., que esta conformada por 22 empleados y lo cual esta

descrito en la siguiente tabla:

Tabla 5. Poblacion.

RESTAURANTE OGO, S.R.L.

AREAS PERSONAL %
AREA GERENCIAL 1 4,50%
AREA ADMINISTRATIVA 1 4,50%
AREA DE PISO 5 22,70%
AREA DE BAR 5 22,70%
AREA DE COCINA 10 45,60%

TOTAL 22 100%

Fuente: Restaurant OGO, SRL.

2.2.2. Muestra

La muestra de estudio estuvo conformada por 21 trabajadores de la empresa

Restaurante OGO, S.R.L. Para definir el tamafio de la muestra se ha utilizado el



34

método probabilistico y se ha aplicado la formula generalmente aceptada para

poblaciones menores de 100,000.

(p.q) Z*N
(EE)? (N-1)+(p*q)Z?

Donde:

n: Es el tamafio de la muestra que se va a tomar en cuenta para el trabajo de

campo. Es la variable que se desea determinar.

Py g: Representan la probabilidad de la poblacién de estar o no incluidas en la
muestra. De acuerdo con la doctrina, cuando no se conoce esta probabilidad por

estudios estadisticos, se asume que p Yy q tienen el valor de 0,5 cada uno.

Z: Representa las unidades de desviacion estandar que en la curva normal
definen una probabilidad de error igual a 0,05, lo que equivale a un intervalo de
confianza del 95% en la estimacion de la muestra; por lo tanto, el valor seria Z

=1.96.

N: Representa el total de la poblacidn, en este caso 22 personas, considerando
solamente aquellas que puedan facilitar informacion valiosa para la

investigacion.

EE: Representa el error estandar de la estimacion. En este caso se ha

considerado el 0,05%.

Por tanto:

B (0.5 % 0.5) * 1.962 * 22
~ (0.05)2 (22 —1) + (0.5 % 0.5) * 1.962

n

n=21
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2.3. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Las técnicas utilizadas en la investigacion son la encuesta, la observacion de

campo Yy el analisis documental. En cuanto los instrumentos utilizados tenemos

el cuestionario, y las fichas bibliograficas.

El cuestionario se realizd con preguntas cerradas dirigidas al personal de

cocina del restaurante, la observacion de campo se dedicé a ver los procesos o

pasos que el personal de cocina ejecuta diariamente en su puesto de trabajo y el

andlisis documental se realizé investigando libros, diarios, revistas sobre las

leyes laborales en cuanto a seguridad y salud laboral en Perd.

2.4. Validacion y confiabilidad de los instrumentos

1)

2)

Validacion
Para cumplir con los objetivos de la investigacion, la validez de los
instrumentos fue comprobada mediante el criterio y juicio de tres (3)
expertos especialistas en areas relacionadas al tema de investigacion, todos
docentes de Pregrado de la Universidad Peruana de Ciencias e Informatica
(UPCI). El informe de validacion se encontrara en el anexo 6.
Confiabilidad
Para la aplicacion del cuestionario estructurado, la confiabilidad se analizo
mediante el enfoque de consistencia interna entre los items, a través de
dicha consistencia interna se medira si los items de las escalas estan
relacionados entre si.

Este procedimiento se realizo a través del Paquete Estadistico SPSS

v.26 mediante el coeficiente de alfa de Cronbach, es importante sefialar
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que este coeficiente oscila entre 0y 1, donde un resultado de 1 expresa que
existe consistencia ideal de los items o preguntas para expresar la variable
en analisis.

Tabla 6. Analisis de confiabilidad del instrumento

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de N de
Cronbach elementos
,802 21

Fuente: Elaboracion propia con el paquete SPSS v.26.

Interpretacion: Los resultados del analisis de confiabilidad muestran
que se obtuvo un alfa de Cronbach de 0,802 para el cuestionario, lo cual
muestra una alta confiabilidad en que los resultados del instrumento

aplicado podran explicar las variables en analisis.

2.5. Procedimientos y analisis de los datos

Consiste en el ordenamiento y clasificacion de los datos, asi como de la
informacidn cuantitativa relacionada con la Gestion de Prevencién de Riesgos
Laborales.

Consiste también en el registro manual de la informacién por medio de fichas
bibliogréficas, y el registro de la encuesta para la realizacion de las tablas

porcentuales y las graficas.

2.6. Aspectos éticos

Siendo la ética una ciencia que tiene por objeto de estudio a la moral y la

conducta humana, nos permite acercarnos al conocimiento de lo que es bueno o
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malo, a la respetabilidad, la corrupcion o lealtad de la conducta de las personas;
0 sea, que propone la valoracion moral de los actos de los seres humanos y, por
lo tanto, es esta misma quien guia nuestro comportamiento en diversidad de

situaciones.
2.6.1. Toma de decisiones

Cada fase de la investigacion estuvo orientada a lograr tanto la calidad de la
investigacion, como la seguridad y bienestar de las personas y de los grupos
involucrados en la investigacion; asi mismo, al cumplimiento de los
reglamentos, normativas, aspectos legales y éticas pertinentes.

El instrumento utilizado para la recoleccion de los datos es un cuestionario

de preguntas.

2.6.2. Etica en la exploracion de investigaciones anteriores

En esta investigacion se mencionan los créditos correspondientes a los autores
consultados respetando el derecho de autor, colocando la debida referencia
bibliografica; ya que, de no hacerlo, se considerara plagio, el mismo que esta
prohibido por ser una violacién a los derechos de autor y a la propiedad

intelectual de terceros.
2.6.3. Etica en el estudio del caso

El estudio del caso se llevd a cabo con la previa aprobacion del gerente del
Restaurante OGO, S.R.L., existiendo autorizacion previa en el manejo de los

datos y responsabilidades en la entrega de resultados oportunos.
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2.6.4. Etica en la recoleccion de datos

Se asegur0 la participacion voluntaria de los encuestados, asi como la

confiabilidad en el manejo de los datos obtenidos.
2.6.5. Confidencialidad de los datos

Se garantizO a la empresa que es objeto de la investigacion, la estricta
confidencialidad de los datos que suministraron los participantes, la
comunicacion de los resultados y que la utilizacion de los datos es estrictamente

para fines académicos.
2.6.6. Consentimiento informado

Se conto con los documentos de consentimiento informado en los cuales los
participantes declararon su conocimiento del proyecto (los objetivos de éste, el
uso que se haré con los datos que proporcionen, la forma en la que se difundiran
los resultados y las caracteristicas necesarias para que el participante tome una
decision informada al acceder o no a participar en el estudio) y declararon por

escrito de manera explicita su consentimiento de participar.
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CAPITULO 111
RESULTADOS

Para evaluar las variables de la investigacion, se procedié a elaborar un instrumento
de medicion conformado por 21 preguntas, para recoger informacion referente a los
indicadores de la variable. Las preguntas del cuestionario fueron del tipo cerradas, que
le permitieron al encuestado evaluar en la escala del 1 al 5 la percepcion sobre los
diferentes items de las variables.

Por lo tanto, los resultados se reflejan en tablas de distribucion de frecuencia y en
graficos de poligonos de frecuencia con su debida interpretacion, luego se presentan
las correlaciones de las hipétesis aplicando la prueba estadistica del Coeficiente de
Correlacion de Pearson y sus respectivas interpretaciones.

Con la presentacién de estos resultados se pudo llegar a las conclusiones y

recomendaciones de la investigacion.
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3.1. Resultados descriptivos

Tabla 7. P1. ¢En el area de cocina esta expuesto a riesgos fisicos como incendio, calor

intenso o a temperaturas muy frias

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia ~ Porcentaje valido acumulado
Vélido  Siempre 3 14,3 14,3 14,3
Muchas veces 16 76,2 76,2 90,5
Alguna Vez 1 4,8 4,8 95,2
Muy pocas veces 1 4,8 4,8 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 1. P1. (En el area de cocina esta expuesto a riesgos fisicos como incendio, calor

intenso o0 a temperaturas muy frias?

20

Frecuencia
2

3
14,29%

Siempre Muchas Alguna Vez  Muy pocas
veces veces

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta indica que en un 76,19% muchas veces
estan expuestos a riesgos fisicos. El 14,29% indica que siempre estan expuestos a
riesgos fisicos. El 4,76% indica que algunas veces estan expuestos a riesgos fisicos y

el 4,76% indica que muy pocas veces estan expuestos a riesgos fisicos.
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Tabla 8. P2. ;Trabaja en suelos o pisos inestables e irregulares que puedan provocar una

caida?
Porcentaje
Frecuencia ~ Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Vélido Muchas veces 12 57,1 57,1 57,1
Muy pocas veces i 4,8 4,8 61,9
Nunca 8 38,1 38,1 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 2. P2. ¢ Trabaja en suelos o pisos inestables e irregulares que puedan provocar una

caida?

Frecuencia

Muchas veces  Muy pocas veces Nunca

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 57,14% muchas veces
trabajan en pisos inestables e irregulares, el otro 38,10% indican que nuncay el 4,76%

indican que muy pocas veces.
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Tabla 9. P3. ¢En el area de cocina se presentan ruidos muy molestos que provocan

dificultad en la concentracion de sus labores diarias?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia ~ Porcentaje valido acumulado
Vélido Siempre 4 19,0 19,0 19,0
Muchas veces 15 71,4 71,4 90,5
Alguna Vez 1 4,8 4,8 95,2
Muy pocas veces 1 4,8 4,8 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 3. P3. ¢En el area de cocina se presentan ruidos muy molestos que provocan

dificultad en la concentracién de sus labores diarias?

Frecuencia

Siempre  Muchas veces AlgunaVez  Muy pocas
veces

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta indica que el 71,43% muchas veces se
presentan ruidos muy molestos que provocan dificultad en la concentracion de sus
labores diarias. El 19,05% indica que siempre, el 4,76% indica que alguna vez y el

otro 4,76% dice que muy pocas Veces.



43

Tabla 10. P4. ;Utiliza equipos, instrumentos, herramientas y/o maquinaria de trabajo que

pueda provocarle dafios (cortes, golpes, laceraciones, amputaciones, etc.)?

Porcentaje
Frecuencia ~ Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Valido Siempre 18 85,7 85,7 85,7
Muchas veces 1 48 4,8 90,5
Alguna Vez 2 9,5 9,5 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 4. P4. ¢ Utiliza equipos, instrumentos, herramientas y/o maquinaria de trabajo que

pueda provocarle dafios (cortes, golpes, laceraciones, amputaciones, etc.)?

Frecuencia

Siempre Muchas veces Alguna Vez

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta indica que el 85,71% considera que
siempre utilizan equipos, instrumentos, herramientas y/o maquinaria de trabajo que
puedan provocarles dafios. El 4,76% indica que muchas veces y el otro 9,52% indica

que alguna vez.



44

Tabla 11. P5. (En el area de cocina se han presentado accidentes por manipulacion de

instrumentos?
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido Muchas veces 17 81,0 81,0 81,0
Alguna Vez 1 4,8 4,8 85,7
Muy pocas veces 3 14,3 14,3 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Gréfico 5. P5. ¢En el area de cocina se han presentado accidentes por manipulacion de

instrumentos?

Frecuencia

3
r 14,29%
14,76%

Muchas veces Alguna Vez Muy pocas veces

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que en el area de cocina se han
presentado accidentes por manipulacién de instrumentos muchas veces en un 80,95%,

el 14,29% indica que muy pocas veces Y el otro 4,76% indica que alguna vez.
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Tabla 12. P6. (En el area de cocina realizan mantenimientos a la maquinaria que utiliza

diariamente?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido  Muchas veces 1 4,8 4,8 4,8
Alguna Vez 11 52,4 52,4 57,1
Muy pocas veces 9 42,9 42,9 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 6. P6. ¢En el area de cocina realizan mantenimientos a la maquinaria que utiliza

diariamente?

Frecuencia

Muchas veces Alguna Vez Muy pocas veces

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 52,38% indica que
alguna vez realizan mantenimiento de la maquinaria que se utiliza diariamente, el

42,86% indica que muy pocas veces Yy el otro 4,76% indica que muchas veces.
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Tabla 13. P7. ¢En el area de cocina esta expuesto a riesgos quimicos como polvos, gases,

aerosoles, etc.?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Siempre 3 14,3 14,3 14,3
Muchas veces 16 76,2 76,2 90,5
Alguna Vez 2 9,5 9,5 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 7. P7. ¢En el &rea de cocina esta expuesto a riesgos quimicos como polvos, gases,

aerosoles, etc.?

Frecuencia

Siempre Muchas veces Alguna Vez

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 76,19% indica que
muchas veces en el area de cocina estan expuestos a riesgos quimicos, el 14,29%

indica que siempre y el 9,52% indica que alguna vez.
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Tabla 14. P8. (En el area de cocina se han presentado casos de irritacién en los 0jos,

quemazon en la piel o casos de hongos en la piel?

Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Vélido Muchas veces 13 61,9 61,9 61,9
Alguna Vez 8 38,1 38,1 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Graéfico 8. P8. ¢En el area de cocina se han presentado casos de irritacion en los ojos,

quemazoén en la piel o casos de hongos en la piel?

Frecuencia

Muchas veces Alguna Vez

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 61,90% indica que
muchas veces se presentan casos de irritacién en los ojos, quemazon en la piel o casos

de hongos en la piel, el otro 38,10% indica que se presentan alguna vez.
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Tabla 15. P9. ¢Ha presentado sintomas como dolores de espalda, dolores en los brazos,

piernas, cuello o dolores de cabeza al terminar la jornada?

Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Vélido Muchas veces 12 57,1 57,1 57,1
Alguna Vez 9 42,9 42,9 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 9. P9. ;Ha presentado sintomas como dolores de espalda, dolores en los brazos,

piernas, cuello o dolores de cabeza al terminar la jornada?

Frecuencia

Muchas veces Alguna Vez

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 57,14% indica que
muchas veces han presentado dolores de espalda, dolores de brazos, piernas, cuello o

dolores de cabeza al terminar la jornada, el otro 42,86% indica que alguna vez.
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Tabla 16. P10. ¢En el area de cocina existen trabajos que necesiten hacer movimientos

repetitivos?
Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Vélido Siempre 4 19,0 19,0 19,0
Muchas veces 12 57,1 57,1 76,2
Alguna Vez 5 23,8 23,8 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 10. P10. (En el area de cocina existen trabajos que necesiten hacer movimientos

repetitivos?

Frecuencia

Siempre Muchas veces Alguna Vez

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 57,14% muchas veces
necesitan realizar movimientos repetitivos en el area de cocina, el 23,81% indica que

alguna vez y el otro 19,05% indica que siempre se realizan movimientos repetitivos.
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Tabla 17. P11. ;Levanta, traslada, arrastra cargas, personas, animales u otros objetos

pesados?

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido Siempre 6 28,6 28,6 28,6
Muchas veces 9 42,9 42,9 71,4
Alguna Vez 2 9,5 9,5 81,0
Muy pocas veces 4 19,0 19,0 100,0

Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 11. P11. ;Levanta, traslada, arrastra cargas, personas, animales u otros objetos

pesados?

Frecuencia

Siempre Muchas AlgunaVez  Muy pocas
veces veces

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 42,86% muchas veces
levanta, arrastra cargas, personas, animales u otros objetos pesados, el 28,57% indica

que siempre, el 19,05% indica que muy pocas veces Yy el 9,52% indica que alguna vez.
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Tabla 18. P12. ;Realiza tareas que le obliguen a mantener posturas incomodas?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia ~ Porcentaje valido acumulado
Vélido Siempre 5 23,8 23,8 23,8
Muchas veces 10 47,6 47,6 71,4
Alguna Vez 5 23,8 23,8 95,2
Muy pocas veces 1 4,8 4,8 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 12. P12. ;Realiza tareas que le obliguen a mantener posturas incomodas?

Frecuencia

5
23,81%

Siempre  Muchas veces AlgunaVez ~ Muy pocas
veces

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 47,62% indica que
muchas veces se realizan tareas que obligan a mantener posturas incomodas, el
23,81% indica que siempre, el 23,81% indica que alguna vez y el otro 4,76% indica

que muy pocas Vveces.
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Tabla 19. P13. ;Los niveles de atencién requerido para la ejecucion de las tareas son

elevados?

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido Siempre 7 33,3 33,3 33,3
Muchas veces 7 33,3 33,3 66,6
Alguna Vez 1 4,8 4,8 71,4
Muy pocas veces 1 4,8 4,8 76,2
Nunca 5 23,8 23,8 100,0

Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 13. P13. ;Los niveles de atencion requerido para la ejecucion de las tareas son

elevados?

7 7
33,33% 33,33%

Frecuencia

Siempre  Muchas  Alguna Muy Nunca
veces Vez pocas

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 33,33% indica que los
niveles de concentracion para la realizacion de las tareas siempre son elevados, el
33,33% indica que muchas veces, el 23,81% indica que nunca, el 4,76% indica que

alguna vez y el otro 4,76% indica que muy pocas veces.
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Tabla 20. P14. ¢La organizacion del tiempo de trabajo (horarios, turnos, etc.), les provoca

malestar?
Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido Porcentaje acumulado
Vélido Muchas veces 1 4,8 4,8 4,8
Alguna Vez 20 95,2 95,2 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 14. P14. ;La organizacion del tiempo de trabajo (horarios, turnos, etc.), les

provoca malestar?

Frecuencia

Muchas veces Alguna Vez

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 95,24% indica que
alguna vez la organizacion del tiempo de trabajo les produce malestar y el 4,76%

indica que muchas veces.
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Tabla 21. P15. ¢Recibe ayuda de sus comparieros en la realizacién de sus tareas?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido Muchas veces 1 4,8 4,8 4,8
Alguna Vez 16 76,2 76,2 81,0
Muy pocas veces 4 19,0 19,0 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 15. P15. ;Recibe ayuda de sus comparieros en la realizacion de sus tareas?

20

15

10

Frecuencia

16
76,19%

Muchas veces Alguna Vez Muy pocas veces

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 76,19% indica que
alguna vez recibe ayuda de sus comparieros para realizar las tareas, 19% indica que

muy pocas veces Yy el 4,8% indica que muchas veces.



Tabla 22. P16. ¢ Se ha sentido constantemente bajo presion?
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Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido Siempre 4 19,0 19,0 19,0
Muchas veces 3 14,3 14,3 33,3
Alguna Vez 5 23,8 23,8 57,1
Muy pocas veces 9 42,9 42,9 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 16. P16. ¢Se ha sentido constantemente bajo presion?

Frecuencia

Siempre  Muchas veces Alguna Vez

Muy pocas
veces

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 42,86% indica que muy

pocas veces se sienten bajo presion, el 23,81% indica que alguna vez, el 19.05% indica

que siempre y el 14,29% indica que muchas veces.
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Tabla 23. P17. ¢Se han tomado medidas de seguridad con la finalidad de reducir los

riesgos laborales en su puesto de trabajo?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido Muchas veces 1 4,8 4,8 4,8
Alguna Vez 8 38,1 38,1 42,9
Muy pocas veces 8 38,1 38,1 81,0
Nunca 4 19,0 19,0 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 17. P17. ;Se han tomado medidas de seguridad con la finalidad de reducir los

riesgos laborales en su puesto de trabajo?

Frecuencia

Muchas veces AlgunaVez  Muy pocas Nunca
veces

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 38,10% indica que
alguna vez se han tomado medidas de seguridad con la finalidad de reducir los riesgos
laborales, el 38,10% indica que muy pocas veces, el 19.05% indica que nuncay el otro

4,76% indica que muchas veces.
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Tabla 24. P18. ;Utiliza implementos de seguridad como botas, guantes, etc., entregados

por la empresa para su actividad laboral?

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido Siempre 3 14,3 14,3 14,3
Muchas veces 4 19,0 19,0 33,3
Alguna Vez 1 4,8 4,8 38,1
Muy pocas veces 5 23,8 23,8 61,9
Nunca 8 38,1 38,1 100,0

Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 18. P18. ¢ Utiliza implementos de seguridad como botas, guantes, etc., entregados

por la empresa para su actividad laboral?

Frecuencia

Siempre  Muchas Alguna  Muypocas  Nunca
veces Vez veces

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.
Interpretar: El resultado de la encuesta muestra que el 38,10% indica que nunca
utilizan implementos de seguridad como botas, guantes u otros, el 23,81% indica que
muy pocas veces, el 19.05% indica que muchas veces, el 14,29% indica que siempre

y el otro 4,76% indica que alguna vez.
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Tabla 25. P19. ;Se han dictado charlas de seguridad sobre las actividades que realiza?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido Alguna Vez 1 4,8 4,8 4,8
Muy pocas veces 12 57,1 57,1 61,9
Nunca 8 38,1 38,1 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Gréfico 19. P19. ¢Se han dictado charlas de seguridad sobre las actividades que realiza?

Frecuencia

Alguna Vez Muy pocas veces Nunca

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 57,14% indica que muy
pocas veces se han realizado charlas sobre las actividades que realizan, el 38,10%

indica que nuncay el 4,76% indica que alguna vez.
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Tabla 26. P20. ;Colocan sefializacion en el area de cocina para alertar sobre peligros

existentes?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido Siempre 3 14,3 14,3 14,3
Muchas veces 12 57,1 57,1 71,4
Alguna Vez 1 4,8 4,8 76,2
Muy pocas veces 5 23,8 23,8 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 20. P20. ;Colocan sefializacion en el area de cocina para alertar sobre peligros

existentes?

Frecuencia

Siempre Muchas AlgunaVez  Muy pocas
veces veces

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 57,14% indica que
muchas veces colocan sefializacion en el area de cocina para alertar sobre peligros
existentes, el 23,81% indica que muy pocas veces, el 14,29% indican que siempre y el

4,76% indica que alguna vez.
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Tabla 27. P21. (En el restaurante se toman medidas de prevencion de riesgos laborales?

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Vélido Siempre 8 38,1 38,1 38,1
Muy pocas veces 3 14,3 14,3 52,4
Nunca 10 47,6 47,6 100,0
Total 21 100,0 100,0

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Grafico 21. P21. ;En el restaurante se toman medidas de prevencion de riesgos laborales?

Frecuencia

Siempre Muy pocas veces Nunca

Fuente: Encuesta realizada en el Restaurante OGO, S.R.L.

Interpretacion: El resultado de la encuesta muestra que el 47,62% indica que en
el restaurante nunca se toman medidas de prevencion de riesgos laborales, el 38,10%

indica que siempre y el 14,29% indica que muy pocas veces.



3.2. Prueba de normalidad

Tabla 28. Prueba de normalidad.
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Kolmogérov-Smirnov Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Prevencion de ,167 21 ,132 922 21 ,197
Riesgos Laborales
Accidentes en cocina ,114 21 ,110 912 21 ,080

Fuente: Paquete Estadistico SPSS v.26.

Interpretacion: La normalidad se analiza con la prueba Shapiro — Wilk (< de 50

datos). En la tabla se observa que para ambas variables se obtienen significancias

mayores a 0,05; por lo que, los datos tienen un comportamiento normal.

3.3. Contrastacion de las hipétesis

3.3.1. Contrastacion de la hipotesis general

Hipotesis General: “La Gestion de Prevencion de Riesgos Laborales disminuye

significativamente los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019.”

Hipotesis estadisticas:

Hipotesis de la investigacion (Hi) “La Gestion de Prevencion de Riesgos

Laborales disminuye significativamente los accidentes en el Restaurante

OGO, S.R.L., 2019.”

Hi=r >0
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Hipotesis nula (HO) “La Gestioén de Prevencién de Riesgos Laborales NO
disminuye significativamente los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L.,
2019.”

Ho=r <=0

Para comprobar estas hipotesis se procedio a utilizar el programa estadistico
SPSS v.26 que correlacionara ambas variables obteniendo los siguientes

resultados:

Tabla 29. Matriz de Correlaciones de la hipotesis general.

Gestion de Accidentes en cocina
Prevencion de

Riesgos
Laborales

Gestion de Correlacion de Pearson 1 473
Prevencion de Sig. (bilateral) 012
Riesgos Laborales N 21 21
Accidentes en Correlacion de Pearson 473 1
cocina Sig. (bilateral) 012

N 21 21

Fuente: Elaboracion propia con el paquete SPSS v.26.

Interpretacion: La correlacion encontrada es positiva media (0,473
=47,3%), con una significancia del 0,012; por lo tanto, se considera aprobada

la hipotesis general y se rechaza la hipoétesis nula.

3.3.2. Contrastacion de la hipotesis especifica 1

H1: “La Deteccion de Riesgos Laborales disminuye significativamente los

accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019.”

HO: “La Deteccion de Riesgos Laborales NO disminuye significativamente los

accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019.”
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Tabla 30. Matriz de Correlaciones de la hipétesis especifica 1.

Gestié.n, de Accidentes en
Prevencion de )
Riesgos CocClna
Laborales
Gestion .d,e Correlacidn de Pearson 1 ,548
Prevencion de
Riesgos Sig. (bilateral) 022
Laborales N 21 21
Acqldentes en Correlacion de Pearson ,548 1
cocina
Sig. (bilateral) ,022
N 21 21

Fuente: Elaboracion propia con el paquete SPSS v.26.
Interpretacion: La correlacion encontrada es positiva alta (0,548 = 54,8%),
con una significancia del 0,022; por lo tanto, se considera aprobada la hipotesis

especifica 1 y se rechaza la hipotesis nula.

3.3.3. Contrastacion de la hipotesis especifica 2

H2: “Las Medidas de Prevencion de Riesgo Laboral disminuyen

significativamente los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019.”

HO: “Las Medidas de Prevencion de Riesgo Laboral NO disminuyen

significativamente los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019.”

Tabla 31. Matriz de Correlaciones de la hipétesis especifica 2.

Gestion de
Prevencioén de
riesgo laboral

Accidentes en cocina

Sl .d,e Correlacion de Pearson 1 407
Prevencion de ; _
Riesgos Laborales  Sig. (bilateral) 076
N 21 21
Accidentes en cocina Correlacion de Pearson ,407 1
Sig. (bilateral) ,076
N 21 21

Fuente: Elaboracion propia con el paquete SPSS v.26.
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Interpretacion: La correlacion encontrada es positiva media (0,407 =
40,7%), con una significancia del 0,076; por lo tanto, se considera aprobada la

hipotesis nula 2 y se rechaza la hipdtesis de investigacion 2.



65

CAPITULO IV
DISCUSION

El objetivo del estudio fue “Determinar en qué medida la Gestion de Prevencion de
Riesgos Laborales disminuye los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019,
para cumplir con dicho objetivo se realizaron encuestas y anélisis recolectados de la

Empresa.

Los resultados de la prueba de la hip6tesis analizada mediante las correlaciones de
Pearson, arrojaron resultados donde existe una relacion positiva moderada a alta

demostrando la coherencia de la investigacion y la importancia del objetivo planteado.

Con respecto a la hipotesis general: “La Gestion de Prevencion de Riesgos
Laborales disminuye significativamente los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L.,
20197, se ha obtenido un coeficiente de correlacion de Pearson de 0,473 con un nivel
de significancia bilateral 0,012; este resultado es valido debido a que el error es menor
al aceptable de 0,05% (5%) lo cual indica que la correlacidon es moderada, aceptandose

la hipotesis general de la investigacion y rechazando la hipotesis nula.

Con respecto a la hipotesis especifica 1: “La Deteccion de Riesgos Laborales
disminuye los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., 2019”, el resultado fue
favorable a la investigacion en niveles de 0,548 con un nivel de significancia bilateral
de 0,022 que demuestran que la Deteccion de Riesgos Laborales disminuye

significativamente los accidentes en el Restaurante.
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Con respecto a la hipotesis especifica 2: “Las Medidas de Prevencion de Riesgos
Laborales disminuyen significativamente los accidentes en el Restaurante OGO,
S.R.L., 20197, el resultado fue negativo para la investigacion en niveles de 0,407 con
un nivel de significancia del 0,076 que esta por encima del 0,05 aceptable; estos
resultados demuestran que las Medidas de Prevencion de Riesgos Laborales NO
disminuyen significativamente los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L. No se
logré demostrar tal cual se plante6, esto no quiere decir que la hipotesis sea errada en
su totalidad, pero si en la magnitud de su significancia, con esto decimos que: Las
Medidas de Prevencion de Riesgos Laborales si disminuyen los accidentes en el

Restaurante OGO, S.R.L., 2019, pero no de una manera significativa.
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CAPITULO V
CONCLUSIONES

1. La investigacion logr6 demostrar que una Gestion de Prevencion Laboral
disminuye los accidentes en el Restaurante OGO, S.R.L., con una adecuada
planeacion de una gestion de prevencion se logrard disminuir los accidentes,
ya que se pudo comprobar a través del anlisis de la correlacion de las hip6tesis
que el nivel de comprobacion de las hip6tesis es de un nivel positivo medio
hacia alto.

2. Enlo que se refiere a los trabajadores, pudimos observar el desconocimiento
de los riesgos asociados a cada una de las actividades que desarrollan en sus
puestos de trabajo y tampoco conocen como mantener el equipo de seguridad.

3. En cuanto al equipo de proteccion personal, se encuentra en regular estado.

4. En lo que se refiere a procedimientos de seguridad y salud en el trabajo, el
Restaurante OGO, S.R.L., no cuenta con ningun procedimiento para el
desarrollo de las actividades relacionadas con el tema de seguridad laboral.

5. En cuanto se refiere a la sefializacion de los peligros, es casi inexistente.

6. Segun los objetivos planteados se llego a la conclusion, de que se pudo detectar
los riesgos laborales que existe en el Restaurante OGO, S.R.L. y se les
recomendd la aplicacion de Medidas de Prevencion de Riesgos Laborales
ejecutando la Implementacion de una Gestion de Prevencion de Riesgos
Laborales segun lo indica la Ley 29783 en su Art 21 sobre Seguridad y Salud

en el Trabajo.
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CAPITULO VI
RECOMENDACIONES

Se recomienda al Restaurante OGO, S.R.L., implementar una Gestion de
Prevencion de Riesgos Laborales como lo refiere la Ley 29783 en su articulo
21 como se indica en el acépite 1.8.6., de esta investigacion, ya que de esta
manera se evitaran multas de parte del Estado y los accidentes en la cocina.
Se recomienda al Restaurante OGO, S.R.L., que en el Plan de Gestion de
Control de Riesgos en cocina pueda agregar lo siguiente:

e Eliminar los peligros o mantenerlos aislados.

e Mejorar los procedimientos en cocina.

e Proveer de equipo de proteccion al personal.
Se recomienda al Restaurante OGO, S.R.L., realizar el monitoreo de agentes
para poder aplicar las medidas de prevencién segin como lo indica la
Resolucion Ministerial 085-2013-TR, por lo menos cada tres meses.
Se recomienda al Restaurante OGO, S.R.L., implementar un programa de
capacitaciéon sobre materia de seguridad en el Restaurante, como medida de
control administrativo de los riesgos laborales presentes en el proceso de
cocinado.
Se recomienda el orden y limpieza en el centro de trabajo y mantener las vias
de circulacidn libres de obstéculos.
Se recomienda definir los requisitos generales para establecer una politica de

Gestidn de Prevencién de Riesgos Laborales.
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PROBLEMA OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES DIMENSION METODO
PROBLEMA OBJETIVO GENERAL  HIPOTESIS GENERAL VARIABLE Deteccion de METODOLOGIA
GENERAL INDEPENDENDIENTE  Riesgos Laborales
¢En qué medida la Determinar en qué La Gestion de 1)Investigacion:
Gestion de Prevencion medida la Gestion de Prevencion de Riesgos i Cuantitativa.
de Riesgos Laborales Riesgos Laborales Laborales  disminuye GESTION DE
disminuye los accidentes disminuye los accidentes significativamente  los PREVENCION DE 2)Tipo:
en el Restaurante OGO, en el Restaurante OGO, accidentes en el RIESGOS Prevencion de Aplicada
S.R.L., 2019? S.R.L., 2019. Restaurante 0GO, LABORALES Riesgos Laborales

S.R.L., 2019. 3)Disefio:
] Descriptiva. No —
PROBL'EMAS OBJET[VOS HIPOTI;SIS VARIABLE Experimental
ESPECIFICOS ESPECIFICOS ESPECIFICAS DEPENDIENTE
a) ¢En qué medida la a) Determinar en qué a) La Deteccion de 4)Técnicas de
Deteccion de Riesgos medida la Deteccion de Riesgos Laborales Recoleccion de datos:
Laborales disminuye los Riesgos Laborales disminuye Encuesta

accidentes en el
Restaurante OGO,
S.R.L., 2019?

b) ¢En qué medidas las
Medidas de Prevencion
de Riesgos Laborales
disminuyen los
accidentes en el
Restaurante OGO,
S.R.L., 2019?

disminuye los accidentes
en el Restaurante OGO,
S.R.L., 2019.

b) Determinar en qué
medida las Medidas de
Prevencién de Riesgos

Laborales  disminuyen
los accidentes en el
Restaurante OGO,
S.R.L., 2019.

significativamente  los
accidentes en el
Restaurante 0GO,
S.R.L., 2019.

b) Las Medidas de
Prevencién de Riesgos
Laborales  disminuyen
significativamente  los
accidentes en el
Restaurante 0GO,
S.R.L., 2019.

ACCIDENTES EN
COCINA

Seguridad Laboral

5) Instrumentos de
Recoleccion de Datos:
Cuestionario, Check —
List
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ANEXO 2. INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

CUESTIONARIO DIRIGIDO A LOS TRABAJADORES DE COCINA DEL
RESTAURANTE OGO, S.R.L.

Por favor, dedique unos minutos a contestar esta encuesta, la informacion que nos
proporcione serd utilizada para evaluar como se presentan los accidentes de los
trabajadores del Restaurante OGO, S.R.L. Sus respuestas seran tratadas de forma
CONFIDENCIAL Y ANONIMA y no seran utilizadas para ningdin propésito mas que
ayudarnos a identificar los riesgos en la cocina del Restaurante OGO, S.R.L.

Por favor marcar con una (X) la casilla que responde a su opinion, aplicando la
siguiente valoracion:

1: Siempre 2: Muchas veces 3: Alguna Vez 4: Muy pocas veces 5: Nunca

Nro. PREGUNTAS 112 3] 4|5

1 | ¢En el area de cocina estd expuesto a riesgos
fisicos como incendio, calor intenso o a
temperaturas muy frias?

2 | ¢Trabaja en suelos o pisos inestables e
irregulares que puedan provocar una caida?

3 | ¢En el area de cocina se presentan ruidos muy
molestos que provocan dificultad en la
concentracion de sus labores diarias?

4 | ¢Utiliza equipos, instrumentos, herramientas y/o
maquinaria de trabajo que pueda provocarle
dafios (cortes, golpes, laceraciones,
amputaciones, etc.)?

5 | ¢En el area de cocina se han presentado
accidentes por manipulacién de instrumentos?

6 | (En el area de cocina realizan mantenimientos a
la maquinaria que utilizan diariamente?

7 | ¢En el area de cocina estan expuestos a riesgos
quimicos como polvos, gases, aerosoles, etc.?

8 | ¢En el area de cocina se han presentado casos de
irritacion en los ojos, quemazon en la piel o casos
de hongos en la piel?

9 | ¢Ha presentado sintomas como dolores de
espalda, dolores en los brazos, piernas, cuello o
dolores de cabeza al terminar la jornada?

10 | ¢En el éarea de cocina existen trabajos que
necesiten hacer movimientos repetitivos?

11 | ¢Levanta, traslada, arrastra cargas, personas,
animales u otros objetos pesados?

12 | ¢Realiza tareas que le obliguen a mantener
posturas incomodas?

13 | ¢Los niveles de atencion requeridos para la
ejecucion de las tareas son elevados?
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14 | ¢;La organizacion del tiempo de trabajo
(horarios, turnos, etc.), les provoca malestar?

15 | ¢(Recibe ayuda de sus compafieros en la
realizacion de sus tareas?

16 | ¢Se ha sentido constantemente bajo presion?

17 | ¢Se han tomado medidas de seguridad con la

finalidad de reducir los riesgos laborales en su
puesto de trabajo?

18 | ¢Utilizan implementos de seguridad como botas,
guantes, etc., entregados por la empresa para su
actividad laboral?

19 | ¢(Se han dictado charlas de seguridad sobre las
actividades que realiza?

20 | ¢Colocan sefializacion en el area de cocina para
alertar sobre peligros existentes?

21 | ¢En el restaurante se toman medidas de

prevencion de riesgos laborales?

Fuente: Elaboracion propia.
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ANEXO 3. BASE DE DATOS

VD: Accidentes en cocina

Gestion de Prevencion de Riesgos Laborales

VI:

P9 | P10 | P11 | P12 | P13 | P14 | P15 | P16 | P17 | P18 | P19 | P20 | P21

P8

P7

P6

PS

P4

P3

P2

1
1
1
3
1
1
1
2
1
1
2
2

P1

1
1
1
1
1
1
1
2
1
1
2
1
2
1
1
1
1
1
1
1
1

Encuesta
Encuesta 1
Encuesta 2
Encuesta 3
Encuesta 4
Encuesta 5
Encuesta 6
Encuesta 7
Encuesta 8
Encuesta 9

Encuesta 10

Encuesta 11

Encuesta 12

Encuesta 13

Encuesta 14

Encuesta 15

Encuesta 16

Encuesta 17

Encuesta 18

Encuesta 19

Encuesta 20

Encuesta 21
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ANEXO 4. FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO POR JUICIO DE
EXPERTOS

FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO POR JUICIO

DE EXPERTO

DATOS GENERALES:

Apellidos y Nombre del Informante: OTINIANO MEJA, MARIA JACKELINE,
Institucion donde labora: Universidad Peruana de Ciencias ¢ Informatica — UPCI
Nombre del Instrumento que motiva la evaluacion: CUESTIONARIO

Tesis: GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES PARA DISMINUIR
ACCIDENTES EN EL RESTAURANTE OGO S.R.L, 2019

Autor del Instrumento: Bachiller, AYDEE JHOMARA RIVERA GUERRA

ASPECTOS DE VALIDACION E INFORME ¢

Deficiente | Regular Bueno | Muy Bueno| Excelente
FNBECADORES CREEERIOS vl ol iy M el R ot
Considera que los Items miden
METODOLOGIA lo que el investigador pretende X
medir
Considera que los Items
COHERENCIA utilizados son propios del
campo que se esta investigando
CONSISTENCIA Exilste Consistem::ia-entre los
indicadores y los indices
= Considera Organizado el
ORGANIZACION desarrollo delgM arco Tedrico X
Lainvestigacion esta
CLARIDAD desarrollada en un lenguaje
apropiado
OPERACIONA- Presenta operacionalizadas sus
LIZACION variables e indicadores
Considera adecuado los
ESTRATEGIAS Métodos estadisticos para
contrastar las hipétesis
Presenta Antecedentes
ACTUALIDAD actualizados hastacontres X
afios de antigiiedad

OPINION PARA APLICAR EL INSTRUMENTO:

Qué aspectos se tienen que Modificar, aumentar o suprimir en los Instrumentos de Investigacién:

PROMEDIO DE VALORACION DEL INSTRUMENTO:

MUY BUENO

Lima, 17 de febrero del 2020

DNI:... 08243526.

et T

Firma del Experto Informante

Telf./Cel.:. 987065342
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FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO POR JUICIO

DE EXPERTO

DATOS GENERALES:

Apellidos y Nombre del Informante: OROPEZA GONZALEZ, JOAQUIN ANTONIO
Institucion donde labora: Universidad Peruana de Ciencias e Informatica — UPCI
Nombre del Instrumento que motiva la evaluacién: CUESTIONARIO

Tesis: GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES PARA DISMINUIR
ACCIDENTES EN EL RESTAURANTE OGO S.R.L, 2019

Autor del Instrumento: Bachiller, AYDEE JHOMARA RIVERA GUERRA

ASPECTOS DE VALIDACION E INFORME:
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CADO; Deficiente | Regular | Bueno | Muy Bueno| Excelente
TNDI RES CRITERIOR 0-20% 2;540% 41-60% 61y—80%; 81 - 100%
: Considera que los Items miden .
METODOLOGIA | loqueel investigador pretende ><
medir
Considera que los Items
COHERENCIA utilizados son propios del )L
campo que se esta investigando
CONSISTENCIA Exi.ste Consistem':ia entre los j
indicadores y los indices
2 Considera Organizado el 3
ORGANIZACION desarrollo del Marco Tedrico X
La investigacion esta e
CLARIDAD desarrollada en un lenguaje x
apropiado
OPERACIONA- Presenta operacionalizadas sus ><
LIZACION variables e indicadores
Considera adecuado los
ESTRATEGIAS Métodos estadisticos para X
contrastar las hipdtesis
Presenta Antecedentes
ACTUALIDAD actualizados hastacontres 7\
afios de antigiiedad

OPINION PARA APLICAR ELINSTRUMENTO:

Qué aspectos se tienen que Modificar, aumentar o suprimir en los Instrumentos de Investigacion:

PROMEDIO DE VALORACION DEL INSTRUMENTO:

Excelade

Lima, 17 de febrero del 2020

20258940

Firma del Exferto Informante

Telf/Cel.: q q 254 ?4’1@7




II.

IIL

1v.

FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTO POR JUICIO

DE EXPERTO

DATOS GENERALES;

Apellidos y Nombre del Informante: REYES MELO, ELIZABETH

Institucion donde labora: Universidad Peruana de Ciencias ¢ Informatica — UPCI
Nombre del Instrumento que motiva la evaluacion: CUESTIONARIO

Tesis: GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES PARA DISMINUIR
ACCIDENTES EN EL RESTAURANTE OGO S.R.L, 2019

Autor del Instrumento: Bachiller, AYDEE JTHOMARA RIVERA GUERRA

ASPECTOS DE VALIDACION E INFORME;

79

A Muy Bueno
Deficiente| Regular | Bueno Excelente
INDICADORES CRITERIOS pheon g bl o B I EST ol g
Considera que los Items miden
METODOLOGIA | loque el investigador pretende \/
medir
Considera que los Items
COHERENCIA utilizados son propios del \/
campo que se esta investigando
Existe Consistencia entre los
CONRISTENCIA indicadores y los indices \/
- Considera Organizado el
GROANEACION desarrollo del Marco Tedrico \/
La investigacion esta
CLARIDAD desarrollada en un lenguaje \/
apropiado
OPERACIONA Presenta operacionalizadas sus \/
- LIZACION variables e indicadores
Considera adecuado los
ESTRATEGIAS | Métodos estadisticos para v
contrastar las hipotesis
Presenta Antecedentes
ACTUALIDAD actualizados hasta con tres afios \/
de antiguedad

OPINION PARA APLICAR EL INSTRUMENTO:

Qué aspectos se tienen que Modificar, aumentar o suprimir en los Instrumentos de Investigacion:

PROMEDIO DE VALORACION DEL INSTRUMENTO:

Lima, 17 de febrero del 2020

Firma del Experto Informante

DNI: 07894166 Telf./Cel.: 988002656
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ANEXO 5. EVIDENCIA DE SIMILITUD DIGITAL

GESTION DE PREVENCION DE
RIESGOS LABORALES PARA
DISMINUIR ACCIDENTES EN

EL RESTAURANTE OGO S.R.L,

2019

por Aydee Jhomara Rivera Guerra
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GESTION DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES PARA
DISMINUIR ACCIDENTES EN EL RESTAURANTE OGO S.R.L,

2019

INFORME DE ORIGINALIDAD

24, 21, 2.

INDICE DE SIMILITUD  FUENTES DE PUBLICACIONES

INTERNET

13%

TRABAJOS DEL
ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

.

Submitted to Universidad Continental

Trabajo del estudiante

3%

5]

repositorio.ucv.edu.pe

Fuente de Internet

3%

El

docplayer.es

Fuente de Internet

29

]

Submitted to Universidad Cesar Vallejo

Trabajo del estudiante

29,

el

www.slideshare.net

Fuente de Internet

1

www.gestiopolis.com

Fuente de Internet

1

~ >

dspace.ups.edu.ec

Fuente de Internet

T

larepublica.pe

Fuente de Internet

1




cybertesis.unmsm.edu.pe

Fuente de Internet
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T

)
o

dspace.unach.edu.ec

Fuente de Internet

1

o rors et <14
oo edumx <1e,
daprera <14
i esan edupe <1,
\F/\:llxt\évaggerggoquimbo.gob.cl <1%
it <1
e eem <14
L <19
[oPoSono nep-edu.pe <14
I[epo'sitorio.unapiquitos.edu.pe <1<y

uente de Internet 0
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studylib.es 1
Fuente de Internet < %
WWW.sepi.upiicsa.ipn.mx 1
Fuente de Internet < %
uth.hn 1
Fuente de Internet < %
idus.us.es 1
Fuente de Internet < %
repositorio.autonoma.edu.pe 1
Fuente de Internet < %
WWW.Sic.com.co 1
Fuente de Internet < %
repositorio.ute.edu.ec 1
Fuente de Internet < %
www.udec.edu.mx <1 .
Fuente de Internet /0
creativecommons.org 1
Fuente de Internet < %
repositorio.undac.edu.pe < 1 .
Fuente de Internet /0
Submitted to Carlos Test Account
31 <1

Trabajo del estudiante

w
B

tesis.pucp.edu.pe



Fuente de Internet
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<14

I[ﬁzep:t(e)ds!tlggr(]')e;ulasamericas.edu.pe <1%
e <14
ot nelbfr.com <14
e . TR <1
oo edupe <1
ol <19
o seroccom <14
www.repositorioacademico.usmp.edu.pe <1<y
Fuente de Internet 0
i b T <14
e nedupe <14
e BT <1
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~
~

repositorio.udh.edu.pe

Fuente de Internet

<1%

El
(@)

Submitted to Universidad Catodlica de Santa
Maria

Trabajo del estudiante

<1%

5
(@)}

saraycalvoudes.blogspot.com

Fuente de Internet

<1%

=
\]

docslide.us

Fuente de Internet

<1%

H
o

www.gva.es

Fuente de Internet

<1%

H
©

hdl.handle.net

Fuente de Internet

<1%

(o)
o

"Occupational and Environmental Safety and
Health", Springer Science and Business Media
LLC, 2019

Publicacién

<1%

H
—

ateneo.unmsm.edu.pe

Fuente de Internet

<1%

(&)
H

euskadi.eus

Fuente de Internet

<1%

H
(GY)

repositorio.lamolina.edu.pe

Fuente de Internet

<1%

200.37.102.150
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Fuente de Internet
54 1
<l%

dspace.udla.edu.ec <1 o

Fuente de Internet

Excluir citas Activo Excluir coincidencias <10 words

Excluir bibliografia Activo
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ANEXO 6. AUTORIZACION DE PUBLICACION EN REPOSITORIO

U NIVERSIDAD
P ERUANA DE
CIENCIAS E

" 1 NFORMATICA

La Universidad del futuro, hoy

FORMULARIO DE AUTORIZACION PARA LA PUBLICACION DE

TRABAJODE INVESTIGACION O TESIS
EN EL REPOSITORIO INSTITUCIONAL UPCI

1.- DATOS DEL AUTOR
7> < k.2 e
ApellidosyNombres: _1510era Lbooerca Andee. IWOmesa

= O " -~ ] " =
DNI:__H62369%3 Correo electrénico: __ o = 1584 @ Wovmdl ccoen
© °

Domicilio: m‘d f-’t\"‘.‘\’-".‘(__ -ﬂ: 3"*2) - %Q‘-\"\‘\O /\\r\\‘—t»\\CVQS
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