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RESUMEN DEL PROYECTO

En el siguiente proyecto se realiza un plan de mejoramiento en el Hotel Suma Wasi con
el fin de reducir el riesgo de incidentes laborales en las areas de camareria, parte interna 'y
externa de cocina, bodega de mantenimiento y la bodega de recepcién mediante los
métodos de ciclo PHVA y las 5s. Una vez realizado se entrega a el gerente del Hotel Suma
Wasi con el fin de ponerlo en marcha y tratar de control con los peligros identificados en
estos puestos de trabajo para un ambiente laboral méas seguro.
Palabras claves

Riesgo laboral, peligro, accidente de trabajo, integridad fisica, prevencién



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

El prevenir accidentes y enfermedades laborales se ha convertido en una lucha del dia a
dia en las organizaciones y requiere aplicar técnicas que permitan identificar peligros y
valorar riesgos para establecer controles operativos y minimizar el impacto en la persona,
sabiendo que estos controles parten en la fuente de dafio, luego en el medio y por ultimo en
la persona (Salvador A., 2015). Dicho esto, en la instalacion del Hotel Suma Wasi se han
detectado algunas fuentes de riesgos fisicos y psicosociales en algunos puestos de trabajo y
en sitios de almacenamiento, los cuales han provocado incidentes de trabajo al personal
mientras cumplen con sus labores asignadas.

Estos incidentes se estan presentando mayormente por el mal uso que se le estan dando a
los sitios de almacenamiento y la mala adecuacion de algunos puestos de trabajos donde el
personal del Hotel Suma Wasi frecuenta diariamente para poder llevar acabo sus labores
diarias que han sido encomendadas, esta informacion se pudo soportado con la matriz de
peligros perteneciente a este establecimiento, en la cual se observan como en algunos
puestos de trabajos estan expuestos a sufrir caidas por deslizamiento, enfermedades como
dolores de cabeza por causa de estrés, y lesiones fisicas accidentes que pueden generar
incapacidades temporales, permanentes o en el peor de los casos la muerte. (Liliana, 2017)

Observando la gravedad del asunto mi propuesta va enfocada disefiar un plan de
mejoramiento en el Hotel Suma Wasi para reducir el riesgo de incidentes laborales en las
bodegas usando como método las 5s y en los puestos de trabajo usando el ciclo PHVA.
Formulacion del problema

¢ Es posible minimizar el riesgo de incidentes laborales en el Hotel Suma Wasi usando

como método las 5s y el ciclo PHVA?



OBJETIVOS

1.1 Objetivo General

Disefiar un Plan de Mejoramiento para la reduccion del riesgo de incidentes laborales en
las bodegas y puestos de trabajo del Hotel Suma Wasi Mocoa Putumayo mediante el
método de las 5s y el ciclo PHVA.
1.2 Objetivos Especificos

Diagnosticar la situacion actual del Hotel Suma Wasi identificando los peligros
potenciales en las bodegas y puestos de trabajo

Analizar los peligros evidenciados en las bodegas y puestos de trabajo del Hotel Suma
Wasi buscando las formas de controlarlos o eliminarlos.

Realizar un plan de mejoramiento para la reduccion de riesgo de incidentes laborales en

el Hotel Suma Wasi mediante el ciclo PHVA 'y las 5s



METODOLOGIA

Disefio de la investigacion

Dado que nuestro objetivo de estudio esta enfocado en el disefio de un plan de accién
para reducir el riesgo de accidentes laborales en el Hotel Suma Wasi se va a recurrir a un
disefio de investigacion no experimental ya que esta investigacion es aquella que se realiza
sin manipular deliberadamente variables. Es decir, es investigacion donde no hacemos
variar intencionalmente las variables independientes. Lo que hacemos en la investigacion
no experimental es observar fendmenos tal y como se dan en su contexto natural, para
después analizarlos. Como sefala Kerlinger (1979, p. 116). “La investigacion no
experimental o expost-facto es cualquier investigacion en la que resulta imposible
manipular variables o asignar aleatoriamente a los sujetos o a las condiciones”. De hecho,
no hay condiciones o estimulos a los cuales se expongan los sujetos del estudio. Los sujetos
son observados en su ambiente natural, en su realidad. (Hernandez Sampieri, Fernandez
Collado, & Baptista Lucio, 1997).
Enfoque de la investigacion

El presente trabajo sera disefiado bajo el planteamiento metodoldgico con un enfoque
cualitativo inductivo puesto que es el que mejor se adapta a las caracteristicas de la
investigacion que se piensa realizar ya que el método de investigacion cualitativa se basa en
la recogida de informacidn basada en la observacion de comportamientos naturales,
discursos, respuestas abiertas para la posterior interpretacion de significados.

Mientras que los métodos cuantitativos aportan valores numéricos de encuestas,
experimentos, entrevistas con respuestas concretas para realizar estudios estadisticos y ver

cdmo se comportan sus variables. Muy aplicado en el muestreo.



Sin embargo, el concepto de método cualitativo analiza el conjunto del discurso entre los
sujetos y la relacion de significado para ellos, segun contextos culturales, ideoldgicos y
sociologicos. Si hay una seleccion hecha en base a algun parametro, ya no se considerara
cualitativo.

Digamos que es el método de investigacion cualitativa no descubre, sino que construye
el conocimiento, gracias al comportamiento entre las personas implicadas y toda su
conducta observable.

Fuente de recoleccion datos

La informacion sera adquirida por medio de entrevista al personal del Hotel Suma Wasi,
tarjetas de observacion y observacion directa
Fases de la recoleccion de datos

Diagnosticar la situacién actual del Hotel Suma Wasi identificando los peligros
potenciales en las bodegas y puestos de trabajo

Analizar los peligros evidenciados en las bodegas y puestos de trabajo del Hotel Suma
Wasi buscando las formas de controlarlos o eliminarlos.

Realizar un plan de mejoramiento para la reduccion de riesgo de incidentes laborales en
el Hotel Suma Wasi mediante el ciclo PHVA 'y las 5s
Actividades

v' Realizar una entrevista

v Andlisis de la informacién

v" Visitar los puestos de trabajos y bodegas para verificar la informacién obtenida
en las entrevistas

v" Clasificar los peligros segun el riesgo de que ocasione un incidente

v Busqueda de informacién para contrarrestar los peligros identificados



Seleccion de informacion

Implementar las 5s al disefio

Implementar el ciclo PHVA al disefio

Presentar el disefio del plan de mejoramiento al Sefior Gerente del Hotel Suma

Wasi



RESULTADOS
Diagnostico de la situacion actual del Hotel Suma Wasi para identificar los peligros
potenciales en las bodegas y puestos de trabajo.
Entrevista realizada al Bar tender del Hotel Suma Wasi.

e Buenas noches mi nombre es Neycer Angulo soy practicante en el Hotel Suma
Wasi, actualmente me encuentro como apoyo en el area de salud y seguridad en
el trabajo en este momento me encuentro con un trabajador del Hotel Suma
Wasi, a continuacidn, le voy hacer unas preguntas relacionadas con salud y
seguridad en el trabajo. ¢ Su nombre por favor?

o Minombre es Darwin Andrés Garzon Caicedo

e (En qué area se desempefia en el Hotel Suma Wasi?

o En el area del bar como bar tender

e ;Cuénto tiempo lleva trabajando en el hotel?

o Yacon el Hotel méas de seis meses

e ;Cuales son sus condiciones de trabajo respecto a los elementos de proteccion
personal?

o No en el lugar que estoy no utilizo elementos de proteccion personal

e ¢No son necesarios?

o No los exigen

e .y el puesto de trabajo en el que usted se encuentra si es el adecuado para las
labores que usted realiza?

o Sison las necesarias para realizar mi trabajo

e Muchas gracias



Entrevista realizada a una trabajadora de camareria en el Hotel Suma Wasi.

e Buenos dias mi nombre es Neycer Angulo soy practicante en el Hotel Suma
Wasi, actualmente estoy como apoyo en el area de salud y seguridad en el trabajo
en este momento me encuentro con una trabajadora del Hotel Suma Wasi, ¢Su
nombre por favor?

o Minombre es Mildred Alejandra Erazo Flores

e (En qué &rea se desempefia en el Hotel?

o Enel area de camareria

e ;Cuénto tiempo lleva?

o Ya practicamente seis meses

e ;Cuales son sus condiciones de trabajo, en su puesto de trabajo?

o Las condiciones pues tenemos un mal piso, que, pues es muy liso, y puede
ocasionarnos una caida

e (Por lo que esta lo de lavanderia?

o iSil, si ademaés pertenece mojado a veces, nos puede ocasionar cualquier caida,
cualquier accidente

e ;Los elementos de proteccion personal que estan usando actualmente, son todos
los que necesitan?

o jSil, todos, estamos al dia con eso

e Muchas gracias

o Bueno



Entrevista realizada a la jefe de cocina en el Hotel Suma Wasi.

e Buenos tardes mi nombre es Neycer Angulo soy practicante en el Hotel Suma
Wasi, actualmente estoy como apoyo en el area de salud y seguridad en el
trabajo, en este momento me encuentro con una trabajadora del Hotel Suma Wasi
y voy hacerle unas preguntas relacionadas con salud y seguridad en el trabajo
¢Su nombre me hace el favor?

o Nancy Yalile Gdmez

e (En qué area se desempefia?

o Enel area de cocina

e ;Cuénto tiempo lleva trabajando en el Hotel Suma Wasi?

o Completamos tres afios

e ;Cuales son sus condiciones de trabajo con respecto a los elementos de
proteccion personal, tienen todos los implementos adecuados o hacen falta?

o Tenemos una falla en cuanto los elementos de proteccion personal, debido a que
son muy importantes y no contamos con ellos en nuestra cocina que son, el
guante anti corte de carnes, y guante para bajar utensilios calientes?

e ;Y con respecto al puesto de trabajo?, ¢esta en las condiciones Gptimas para
desarrollar sus labores?

o No el piso no es el adecuado para realizar nuestras labores, puede ocurrir un

accidente en el momento de trabajo, porque es muy deslizante
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Entrevista realizada a un trabajador de la cocina en el Hotel Suma Wasi.

e Buenos dias mi nombre es Neycer Angulo soy practicante en el Hotel Suma
Wasi, actualmente estoy como apoyo en el area de salud y seguridad en el trabajo
del hotel en este momento me encuentro con una trabajadora del area de la
cocina, ¢Su nombre por favor?

o Minombre es Nixon Javier

e ;Cual es su cargo?

o Soy auxiliar de cocina

e ;Cuénto tiempo lleva trabajando en el Hotel?

o Un afio y medio

e ;Cuales son sus condiciones de trabajo referentes a los elementos de proteccién
personal?

o Me parece que estamos un poquito incompletos, yo creeria que haria falta unos
guantes para cortar la carne y guantes para bajar las ollas calientes

e ;Y en cuanto al puesto de trabajo, es seguro?

o Mas o menos también, actualmente creeria yo que dentro de la cocina tendriamos
que tener a sean chanclas anti deslizantes o el piso que tengan cintas anti
deslizantes

e Muchas gracias

Entrevista realizada a un trabajador de la cocina en el Hotel Suma Wasi.
e Buenos dias mi nombre es Neycer Angulo soy practicante en el Hotel Suma

Wasi, actualmente estoy como apoyo en el area de salud y seguridad en el trabajo
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del hotel en este momento me encuentro con una trabajadora del Hotel Suma
Wasi, ¢Su nombre por favor?

Si buenos dias mi nombre es Oscar Cortes y pertenezco al equipo de trabajo del
Hotel Suma Wasi

¢Cuanto tiempo lleva trabajando en el Hotel?

En el hotel llevo aproximadamente trabajando 3 afios, pero en la labor que estoy
desempefiando, llevo aproximadamente 3 0 4 meses

¢En qué area se estd desempefiando actualmente en el Hotel?

Actualmente me estoy desempefiando en el area de cocina lo que es mesero
¢Cudles son sus condiciones de trabajo con respecto a los elementos de
proteccién personal?

Con respecto a los elementos de proteccion personal, muy bien tenemos todos los
elementos de proteccion adecuados para realizar las labores

¢Y en cuanto al puesto de trabajo?

En cuanto al puesto de trabajo si hay algun tipo de riesgo, que es de pronto el
deslizamiento por lo que mantiene el piso himedo

¢ Y el piso que es el piso es el adecuado 0 no?

iNo! La verdad me parece que no es el adecuado porgue es una ceramica
bastante resbalosa en la cual uno no puede tener un buen sostenimiento

Muchas gracias

Con gusto caballero
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Entrevista realizada a un trabajador de recepcion en el Hotel Suma Wasi.

e Buenos dias mi nombre es Neycer Angulo actualmente me encuentro haciendo
mis practicantas en el Hotel Suma Wasi y me encuentro como apoyo en los
sistemas de gestion de salud y seguridad en el trabajo, en este momento me
encuentro con una trabajadora del hotel a la cual le voy hacer unas preguntas
relacionadas con salud y seguridad en el trabajo ¢ M regala su nombre por
favor?

o Lorena Merchén

e ;Cuénto tiempo lleva trabajando en el hotel Suma Wasi?

o Ocho meses

e (En qué érea se desempefia?

o Enlarecepcion

e ;Como son sus condiciones en el puesto de trabajo?, ¢su puesto de trabajo es
adecuado para las labores que usted presta en él?

o jSil, en cuanto a mi puesto de trabajo el lugar esta en dptimas condiciones, para
la labor que yo ejerzo, solo que hay una bodega que esta en condiciones
inadecuadas, ya que hay algunos elementos que no deberian ir ahi

e Elementos como cuales?

o Como una aspiradora y otros que no sabria decirle que son porque estan en
bolsas y los cuales hacen estorbo y no cumplen con el propésito por la cual se
creo la bodega de equipaje

e Muchas gracias

o Bueno sefor
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Analisis de entrevistas de los puestos de trabajo

Después de haber realizado las entrevistas a algunos de los trabajadores del Hotel Suma
Wasi de diferentes areas de trabajo, pudimos realizar un analisis de la informacién
obtenida, en la que se muestra que los puestos de trabajo donde se han producido incidentes
de laborales son:

Interior de cocina.

En esta area de trabajo se han presentado incidentes por deslizamiento debido a que la
ceramica del piso no es la adecuado para realizar las labores asignadas ya que es lisa. Esta
area es habitada frecuentemente por la jefe cocina, auxiliares de cocina, y ocasionalmente
los meseros para ayudar

Exterior de cocina.

Segun la informacidn proporcionada por una de las personas con cargo de mesero hay
un problema en el exterior de la cocina relacionado con el piso que es liso y es el sitio
donde ellos laboran en su mayor tiempo recibiendo los platos solicitados por los clientes y
Ilevando la losa para ser lavada,

Camareria.

Realizada la entrevista se sac6 la informacidn relevante con respecto a camareria donde
se mira que el peligro que se encuentra en este puesto de trabajo es el mismo de cocina, y
coincide con la matriz de riesgos y los datos encontrados en la matriz de peligros de los
sistemas de gestion de salud y seguridad en el trabajo de la empresa

Recepcidn: Segun la informacion suministrada por la sefiorita de recepcidn este puesto

de trabajo se encuentra en condiciones dptimas para las labores que ellos realizan
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Bodega de recepcion.

En esta bodega segun la informacion suministrada por la recepcionista es que se
encuentran elementos que no tienen que ver con el objetivo de esta bodega, lo cual les
fomenta desorden y la posibilidad de causarle lesiones si se llegaran a tropezar cundo vayan
a guardar o retirar algun equipaje de los clientes

Café bar.

La informacion dada por el Bar Man en general fue que el lugar esta en las condiciones

Optimas para la labor que el desarrolla
Visita a los puestos de trabajos y bodegas verificando la informacion obtenida en
las entrevistas.

Café bar.

lustracion 1 Café Bar Hotel Suma Wasi Parte Interna elaboracion propia
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llustracion 2 Café Bar Hotel Suma Wasi Parte Externa elaboracion propia

Tanto en el interior como el exterior del café bar Podemos observar que su puesto
aparenta estar en condiciones adecuadas para la labor que el presta como lo manifesté en la

entrevista.

Camareria.

llustracion 3 Camareria Hotel Suma Wasi elaboracién propia
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En este puesto de trabajo se puedo confirmar el peligro manifestado por la trabajadora
de camareria entrevistada, quien nos comentd que el piso de este puesto de trabajo no es el
adecuado para las labores que en él se realizan, ya que esta lavanderia quien en su mayor
parte del tiempo permanece mojada y en algunas ocasiones con jabon lo cual ha inducido a
que se presenten incidentes por causa de deslizamientos teniendo como causa la ceramica
del piso que es lisa.

Cocina.

-'1."
N L &

llustracion 4 Cocina parte Interna Hotel Suma Wasi elaboracion propia

Se confirma lo dicho por los entrevistados en el area de cocina que el piso tiene una
ceramica que al hacer contacto con algun fluido se pone lisa lo cual la convierte en un
peligro para el personal que labore en este puesto de trabajo ya que se mueve

constantemente para preparar los alimentos.



lustracion 5 Cocina parte externa Hotel Suma Wasi elaboracion propia

En este sector de la cocina es donde laboran en la mayor parte del tiempo los meseros
recogiendo los platos que seran servidos a los clientes, se puede observar que la ceramica
de este pasillo es lisa lo cual si se llega a ver presencia de algun liquido en el piso pueden
presentar presentarse mas incidentes como los ya presentados anteriormente.

Recepcion.

llustracion 6 Recepcion Hotel Suma Wasi elaboracion propia

17
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llustracion 7 Recepcion Hotel Suma Wasi elaboracion propia

El puesto de recepcién como se observa en la Figura 7 y 8 es adecuado para la funcion
que realizan incluso cuentan con aire acondicionado y una silla ergonomia para que sus
condiciones de trabajo sean mas amigables con su salud.

Bodega de recepcion.

llustracion 8 Bodega para equipajes de recepcion Hotel Suma Wasi elaboracion propia

En la bodega de recepcidn se pudo confirmar lo dicho en la entrevista que hay objetos que

no se encuentran en esta bodega que no cumplen con el proposito de la misma que es el
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almacenamiento de equipaje de los clientes, y postrero a esto observamos que hay también
un problema de desorden, muchas bolsas sin rotular lo que impide a simple vista saber que
contienen las bolsas.

Bodega de mantenimiento.

llustracion 9 Bodega de Mantenimiento Hotel Suma Wasi elaboracion propia

Esta bodega perteneciente a mantenimiento no esta datada en las entrevistas realizadas
ya que en estos momentos no se encontraba una persona asignada a este puesto de trabajo,
pero se pudo identificar varios objetos que no tienen que ver con el objetivo econémico del
Hotel, elementos pesados en los estantes superiores que al caerse podrian causar dafios
graves al personal, sumandole a esto que hay una caldera que es la encargada de suministrar
agua caliente a los 3 pisos del Hotel para los clientes, y es donde se encuentra el tanque de
almacenamiento de agua por lo que el personal habita esta bodega constantemente para

verificar que el tanque no este vacio.
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Analizar los peligros evidenciados en las bodegas y puestos de trabajo del Hotel Suma

Wasi buscando las formas de controlarlos o eliminarlos.

Se clasificaron los peligros basandonos en la GT45

Clasificacion para camareria

Tabla 1. Descripcion de niveles de dafio

Categoria del Dafio leve Dafio moderado Dafio extremo
dafio
Molestias e imitacion | Enfermedades que causan | Enfermedades agudas o cronicas,
(ejemplo: dolor de | incapacidad temporal. | que generan incapacidad permanente
Salud cabeza), enfermedad | Ejemplo: pérdida parcial de la | parcial, invalidez o muerte.
temporal que produce | audicion, dermatitis, asma,
malestar  (efemplo: | desordenes de las
diarrea) extremidades superiores.
Lesiones Laceraciones, heridas | Lesiones que generen amputaciones,
superficiales, heridas | profundas, quemaduras de | fracturas de huesos largos, trauma
de poca profundidad, | primer  grado;  conmocion | craneo encefdlico, quemaduras de
contusiones. cerebral, esguinces graves. | segundo y ftercer grado, alteraciones
Seguridad | irritaciones del ojo por | fracturas de huesos cortos. severas de mano, de columna vertebral
material particulado. con compromiso de la médula espinal,
oculares que comprometan el campo
visual, disminuyan la capacidad
auditiva.
llustracion 10 Descripcion nivel de dafio en camareria
Tabla 2. Determinacion del nivel de deficiencia
Nivel de Valor de
deficiencia ND Significado
Se ha(n) detectado peligro(s) que determina({n) como posible la generacion de
Muy Alto (MA) 10 incidentes o consecuencias muy significativas, o la eficacia del conjunto de medidas
preventivas existentes respecto al riesgo es nula o no existe, 0 ambos.
Se ha(n) detectado algn(os) peligro(s) que pueden dar lugar a consecuencias
Alto (A) @ significativa(s), o la eficacia del conjunto de medidas preventivas existentes es baja, o
ambos.
Se han detectado peligros que pueden dar lugar a consecuencias poco significativas
Medio (M) 2 o de menor importancia, o la eficacia del conjunto de medidas preventivas
existentes es moderada, o ambos.
No se ha detectado consecuencia alguna, o la eficacia del conjunto de medidas
—_— No 36 preventivas existentes es alta, o ambos. El riesgo esta controlado.
ajo (B) ¢
Agigna Vaior Estos peligros se clasifican directamente en el nivel de riesgo y de intervencion
cuatro (V) Véase la Tabla 8.

llustraciéon 11 Nivel de deficiencia en camareria
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Tabla 3. Determinacion del nivel de exposicion

Nivel de exposicion | Valor Significado
de NE
A La situacion de exposicion se presenta sin interrupcion o varias veces con
Continua (EC) 4 tiempo prolongado durante la jornada laboral.
La situacion de exposicion se presenta varias veces durante la jornada
Frecuente (EF) @ laboral por tiempos cortos.
; La situacién de exposicion se presenta alguna vez durante la jornada laboral
Ocasional (EO) e y por un periodo de tiempo corto.
Esporadica (EE) 1 La situacion de exposicion se presenta de manera eventual.
lustracion 12 Nivel e exposicion en camareria
Tabla 4. Determinacion del nivel de probabilidad
Niveles de probabilidad - Nivel de sxpoeicion gNE) :
MA - 30
Nivel de deficiencia M=30
(ND)
llustracion 13 Nivel de probabilidad en camareria
Tabla 5. Significado de los diferentes niveles de probabilidad
Nivel de
probabilidad Valor de NP Significado
Situacion deficiente con exposicion continua, o muy deficiente con exposicion
Muy Alto (MA) | Entre 40 y 24 | frecuente.
Normalmente la materializacion del riesqo ocurre con frecuencia.
Situacion deficiente con exposicion frecuente u ocasional, o bien situacién
Alto (A) muy deficiente con exposicion ocasional o esporadica.
La materializacion del riesgo es posible que suceda varias veces en la vida laboral.
Situacion deficiente con exposicion esporadica, o bien situacién mejorable
Medio (M) Entre 8y 6 [con exposicion continuada o frecuente.
Es posible que suceda el dano alguna vez.
Situacion mejorable con exposicion ocasional o esporadica, o situacién sin
Bajo (B) Entre 4y 2 |anomalia destacabie con cualquier nivel de exposicion.
No es esperable que se materialice el riesgo. aungue puede ser concebible.
lHustracion 14 Diferentes niveles de probabilidad en camareria
Tabla 6. Determinacion del nivel de consecuencias
Nivel de NC Significado
Consecuencias Dafios personales
Mortal o Catastréfico (M) | 100 Muerte (s)
Muy grave (MG) 60 Lesiones o enfermedades graves irreparables (Incapacidad permanente
7~ parcial o invalidez).
Grave (G) (25) |Lesiones o enfermedades con incapacidad laboral temporal {ILT).
Leve (L) 10 Lesiones o enfermedades que no requieren incapacidad.

llustracion 15 Nivel de consecuencia en camareria




Tabla 7. Determinacion del nivel de riesgo

Nivel de riesgo Nivel de probabilidad (NP)
NR = NP x NC
100
Nivel de
consecuencias
(NC)
lustracion 16 Determinacion de nivel de riesgo en camareria
Tabla 8. Significado del nivel de riesgo
Nivel de riesgo | Valor de NR Significado
Situacion critica. Suspender actividades hasta que el riesgo esté bajo
| 4 000 - 600 ;
control. Intervencion urgente.
M 500 - 150 Corregir y adoptar medidas de control de inmediato. Sin embargo,
suspenda actividades si el nivel de riesgo esté por encima o igual de 360.
i m Mejorar si es posible. Seria conveniente justificar la intervencién y su
rentabilidad.
Mantener las medidas de control existentes, pero se deberian considerar
v 20 soluciones o mejoras y se deben hacer comprobaciones periddicas para
asegurar que el riesgo aun es aceptable.
llustracion 17 Significado del nivel de riesgo en camareria
Tabla 9. Aceptabilidad del riesgo
Nivel de Riesgo Significado
iy No Aceptable
) No Aceptable o Aceptable con control especifico
1] Aceptable
\Y Aceptable

llustracion 18 aceptabilidad del riesgo en camareria
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Tabla 1. Descripcion de niveles de dafio

Categoria del Dafio leve Dafio moderado Dafio extremo
dafio
Molestias e iritacion | Enfermedades que causan | Enfermedades agudas o cronicas,
(ejemplo: dolor de | incapacidad temporal. | que generan incapacidad permanente
Salud cabeza), enfermedad | Ejemplo: pérdida parcial de la | parcial, invalidez o muerte.
temporal que produce | audicion, dermatitis, asma,
malestar  (efemplo: | desordenes de las
diarrea) extremidades superiores.
Lesiones Laceraciones, heridas | Lesiones que generen amputaciones,
superficiales, heridas | profundas, quemaduras de | fracturas de huesos largos, trauma
de poca profundidad, | primer  grado;  conmocion | craneo encefdlico, quemaduras de
contusiones. cerebral, esguinces graves. | segundo y fercer grado, alteraciones
Seguridad )| irritaciones del ojo por | fracturas de huesos cortos. severas de mano, de columna vertebral
material particulado. con compromiso de la médula espinal,
oculares que comprometan el campo
visual, disminuyan la capacidad
auditiva.
lHustracion 19 Descripcion de nivel de dafio en cocina parte interna
Tabla 2. Determinacion del nivel de deficiencia
Nivel de Valor de
deficiencia ND Significado
Se ha(n) detectado peligro(s) que determina({n) como posible la generacion de
Muy Alto (MA) 10 incidentes o consecuencias muy significativas, o la eficacia del conjunto de medidas
preventivas existentes respecto al riesgo es nula o no existe, 0 ambos.
Se ha(n) detectado algn(os) peligro(s) que pueden dar lugar a consecuencias
Alto (A) significativa(s), o la eficacia del conjunto de medidas preventivas existentes es baja. o
ambos.
Se han detectado peligros que pueden dar lugar a consecuencias poco significativas
Medio (M) 2 o de menor importancia, o la eficacia del conjunto de medidas preventivas
existentes es moderada, o ambos.
No se ha detectado consecuencia alguna, o la eficacia del conjunto de medidas
—_— No 36 preventivas existentes es alta, o ambos. El riesgo esta controlado.
ajo (B) ¢
Agigna Vaior Estos peligros se clasifican directamente en el nivel de riesgo y de intervencion
cuatro (IV) Véase la Tabla 8.

lHustracion 20 nivel de deficiencia en cocina parte interna
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Tabla 3. Determinacion del nivel de exposicion

Nivel de exposicion | Valor Significado
de NE
A La situacion de exposicion se presenta sin interrupcion o varias veces con
Continua (EC) @ tiempo prolongado durante la jornada laboral.
La situacion de exposicion se presenta varias veces durante la jornada
Frecuents (EF) 8 laboral por tiempos cortos.
; La situacién de exposicion se presenta alguna vez durante la jornada laboral
Ocasional (EQ) e y por un periodo de tiempo corto.
Esporadica (EE) 1 La situacion de exposicion se presenta de manera eventual.
lHustracion 21 nivel de exposicion en cocina parte interna
Tabla 4. Determinacion del nivel de probabilidad
Niveles de probabilidad Nivel de sxpoeicion gNE) :
A - 40 MA - 30
Nivel de deficiencia L MA_-_40 WA:=30
(ND)
lustracion 22 nivel de probabilidad en cocina parte interna
Tabla 5. Significado de los diferentes niveles de probabilidad
Nivel de
probabilidad Valor de NP Significado

Situacion deficiente con exposicion continua, o muy deficiente con exposicion
Muy Alto (MA) | Entre 40 y 24 | frecuente.
Normalmente la materializacion del riesqo ocurre con frecuencia.

L Situacion deficiente con exposicion frecuente u ocasional, o bien situacién
Alto (A)  {_Entre 20 y 10_) muy deficiente con exposicion ocasional o esporadica.

La materializacion del riesgo es posible que suceda varias veces en la vida laboral.

Situacion deficiente con exposicion esporadica, o bien situacién mejorable
Medio (M) Entre 8y 6 [con exposicion continuada o frecuente.
Es posible que suceda el dano alguna vez.
Situacion mejorable con exposicion ocasional o esporadica, o situacién sin
Bajo (B) Entre 4y 2 |anomalia destacabie con cualquier nivel de exposicion.
No es esperable que se materialice el riesgo. aungue puede ser concebible.

llustracion 23 diferencia de niveles de probabilidad en cocina parte interna

Tabla 6. Determinacion del nivel de consecuencias

Nivel de NC Significado
Consecuencias Dafios personales
Mortal o Catastréfico (M) [(100) | Muerte (s)
Muy grave (MG) 60 Lesiones o enfermedades graves ireparables (Incapacidad permanente
parcial o invalidez).
Grave (G) 25 Lesiones o enfermedades con incapacidad laboral temporal (ILT).
Leve (L) 10 Lesiones o enfermedades que no requieren incapacidad.

lustracion 24 niveles de consecuencia en cocina parte interna
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Tabla 7. Determinacion del nivel de riesgo

Nivel de riesgo
NR = NP xNC

Nivel de probabilidad (NP)

100

Nivel de
consecuencias
(NC)
lustracion 25 Determinacion de niveles de riesgo en cocina parte interna
Tabla 8. Significado del nivel de riesgo
Nivel de riesgo | Valor de NR Significado
| @>Situacién critica. Suspender actividades hasta que el riesgo esté bajo
—_~rcontrol. Intervencion urgente.
M 500 - 150 Corregir y adqglar medidas de control de inmediato. Sin embargo,
suspenda actividades si el nivel de riesgo esté por encima o igual de 360.
m 120 - 40 Mejorar si es posible. Seria conveniente justificar la intervencién y su
rentabilidad.
Mantener las medidas de control existentes, pero se deberian considerar
v 20 soluciones o mejoras y se deben hacer comprobaciones periddicas para

asegurar que el riesgo aun es aceptable.

lustracion 26 Significado del nivel de riesgo en cocina parte interna

Tabla 9. Aceptabilidad del riesgo

Nivel de Riesgo Significado
C | § No Aceptable
R No Aceptable o Aceptable con control especifico
] Aceptable
\Y Aceptable

llustracion 27 Aceptabilidad del riesgo en cocina parte interna
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Tabla 1. Descripcion de niveles de dafio

Categoria del Dafio leve Dafio moderado Dafio extremo

dafio
Molestias e iritacion | Enfermedades que causan | Enfermedades agudas o cronicas,
(ejemplo: dolor de | incapacidad temporal. | que generan incapacidad permanente

Salud cabeza), enfermedad | Ejemplo: pérdida parcial de la | parcial, invalidez o muerte.
temporal que produce | audicion, dermatitis, asma,
malestar  (efemplo: | desordenes de las
diarrea) extremidades superiores.
Lesiones Laceraciones, heridas | Lesiones que generen amputaciones,
superficiales, heridas | profundas, quemaduras de | fracturas de huesos largos, trauma
de poca profundidad, | primer  grado;  conmocion | craneo encefdlico, quemaduras de
contusiones. cerebral, esguinces graves. | segundo y fercer grado, alteraciones

irritaciones del ojo por
material particulado.

fracturas de huesos cortos.

severas de mano, de columna vertebral
con compromiso de la médula espinal,

oculares que comprometan el campo
visual, disminuyan la capacidad
auditiva.

lustracion 28 Descripcion dafio en cocina parte externa

Tabla 2. Determinacion del nivel de deficiencia

Nivel de
deficiencia

Valor de

Significado

Muy Alto (MA)

Se ha(n) detectado peligro(s) que determina({n) como posible la generacion de
incidentes o consecuencias muy significativas, o la eficacia del conjunto de medidas
preventivas existentes respecto al riesgo es nula o no existe, 0 ambos.

Alto (A)

Se ha(n) detectado algn(os) peligro(s) que pueden dar lugar a consecuencias
significativa(s), o la eficacia del conjunto de medidas preventivas existentes es baja. o
ambos.

Medio (M)

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

Bajo (B)

No se
Asigna Valor

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

Estos peligros se clasifican directamente en el nivel de riesgo y de intervencion

cuatro (IV) Véase la Tabla 8.

lHustracion 29 Nivel de deficiencia en cocina parte externa
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Tabla 3. Determinacion del nivel de exposicion

Nivel de exposicion | Valor Significado
de NE
A La situacion de exposicion se presenta sin interrupcion o varias veces con
Continua (EC) 4 tiempo prolongado durante la jornada laboral.
La situacion de exposicion se presenta varias veces durante la jornada
Frecuents (EF) @ laboral por tiempos cortos.
; La situacién de exposicion se presenta alguna vez durante la jornada laboral
Ocasional (EQ) e y por un periodo de tiempo corto.
Esporadica (EE) 1 La situacion de exposicion se presenta de manera eventual.
lHustracion 30 Nivel de exposicidn en cocina parte externa
Tabla 4. Determinacion del nivel de probabilidad
Niveles de probabilidad Nivel de sxpoeicion gNE)
MA - 40 MA - 30
Nivel de deficiencia Pl Ma 30
(ND) NA - £
lustracion 31 Nivel de probabilidad en cocina parte externa
Tabla 5. Significado de los diferentes niveles de probabilidad
Nivel de
probabilidad Valor de NP Significado
Situacion deficiente con exposicion continua, o muy deficiente con exposicion
Muy Alto (MA) | Entre 40 y 24 | frecuente.

Normalmente la materializacion del riesqo ocurre con frecuencia.

Situacion deficiente con exposicion frecuente u ocasional, o bien situacién

Alto (A) <Entre 20y 1U;umuy deficiente con exposicion ocasional o esporadica.
La materializacion del riesgo es posible que suceda varias veces en la vida laboral.
Situacion deficiente con exposicion esporadica, o bien situacién mejorable
Medio (M) Entre 8y 6 [con exposicion continuada o frecuente.
Es posible que suceda el dano alguna vez.
Situacion mejorable con exposicion ocasional o esporadica, o situacién sin
Bajo (B) Entre 4y 2 |anomalia destacabie con cualquier nivel de exposicion.

No es esperable que se materialice el riesgo. aunque puede ser concebible.

lustracion 32 Diferencias de nivel de probabilidad en cocina parte externa
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Tabla 6. Determinacion del nivel de consecuencias

Nivel de

Consecuencias

NC

Significado

Dafios personales

Mortal o Catastréfico (M) | 100

Muerte (s)

Muy grave (MG) 60 Lesiones o enfermedades graves irreparables (Incapacidad permanente
P parcial o invalidez).
Grave (G) \25) |Lesiones o enfermedades con incapacidad laboral temporal (ILT).
Leve (L) 10 Lesiones o enfermedades que no requieren incapacidad.
lHustracion 33 Nivel de consecuencia en cocina parte externa
Tabla 7. Determinacion del nivel de riesgo
Nivel de riesgo Nivel de probabilidad (NP)
NR = NP x NC
100
Nivel de
consecuencias
(NC)
lHustracion 34 Determinacion de nivel de riesgo en cocina parte externa
Tabla 8. Significado del nivel de riesgo
Nivel de riesgo | Valor de NR Significado
Situacion critica. Suspender actividades hasta que el riesgo esté bajo
| 4 000 - 600 :
control. Intervencion urgente.
< M > 500 - 150 Corregir y adoptar medidas de control de inmediato. Sin embargo,
suspenda actividades si el nivel de riesgo esté por encima o igual de 360.
m 120 - 40 Mejorar si es posible. Seria conveniente justificar la intervencién y su
rentabilidad.
Mantener las medidas de control existentes, pero se deberian considerar
v 20 soluciones o mejoras y se deben hacer comprobaciones periddicas para
asegurar que el riesgo aun es aceptable.

llustracion 35 Significado del nivel de riesgo en cocina parte externa

Tabla 9. Aceptabilidad del riesgo

Nivel de Riesgo Significado
2 No Aceptable
D No Aceptable o Aceptable con control especifico
1l Aceptable
\Y Aceptable

lustracion 36 Aceptabilidad del riesgo en cocina parte externa
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Clasificacion para bodega de mantenimiento y bodega de recepcion

Para las bodegas para identificar el nivel de riesgo tomaremos el color rojo para la

bodega de mantenimiento y el color azul para la bodega recepcion

Tabla 1. Descripcion de niveles de dafio

Categoria del
dafio

Dafio leve

Dafo moderado

Dafio extremo

Molestias e irritacion
(ejemplo: dolor de
cabeza), enfermedad
temporal que produce
malestar  (ejemplo:
diarrea)

Enfermedades que causan
incapacidad temporal.
Ejemplo: pérdida parcial de la
audicion, dermatitis, asma,
desérdenes de las
extremidades superiores.

Enfermedades agudas o cronicas,
que generan incapacidad permanente
parcial, invalidez o muerte.

®0:

Seguridad

Lesiones
superficiales, heridas
de poca profundidad,
contusiones,
irritaciones del ojo por
material particulado.

Laceraciones, heridas
profundas, quemaduras de
primer  grado;  conmocion
cerebral, esguinces graves,
fracturas de huesos cortos.

Lesiones que generen ampulaciones,
fracluras de huesos largos, trauma
craneo encefdlico, quemaduras de
segundo y ftercer grado, alteraciones
severas de mano, de columna vertebral
con compromiso de la médula espinal,

oculares que comprometan el campo
visual, disminuyan la capacidad
auditiva.

llustracion 37 Descripcion del dafio en las bodegas de mantenimiento y recepcion

Tabla 2. Determinacion del nivel de deficiencia

Nivel de Valor de
deficiencia ND Significado
Se ha(n) detectado peligro(s) que determina(n) como posible la generacion de
Muy Alto (MA) 10 incidentes o consecuencias muy significativas, o la eficacia del conjunto de medidas
preventivas existentes respecto al riesgo es nula o no existe, 0 ambos.
Se ha(n) detectado algin(os) peligro(s) que pueden dar lugar a consecuencias
Alto (A) 6 significativa(s), o la eficacia del conjunto de medidas preventivas existentes es baja, o
ambos.
Se han detectado peligros que pueden dar lugar a consecuencias poco significativas
Medio (M) ' 2 ' o de menor importancia, o la eficacia del conjunto de medidas preventivas
existentes es moderada, o ambos.
No se ha detectado consecuencia alguna, o la eficacia del conjunto de medidas
— No 36 preventivas existentes es alta, o ambos. El riesgo esta controlado.
ajo :
; Asigna Valor Estos peligros se clasifican directamente en el nivel de riesgo y de intervencion
cuatro (IV) Véase la Tabla 8.

llustracion 38 Nivel de deficiencia en las bodegas de mantenimiento y recepcion
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Tabla 3. Determinacion del nivel de exposicion

Nivel de exposicion | Valor Significado
de NE
A La situacion de exposicion se presenta sin interrupcion o varias veces con
Continua (EC) 4 tiempo prolongado durante la jornada laboral.
Frecuente (EF) 3 La situacion de exposicion se presenta varias veces durante la jornada

laboral por tiempos cortos.

La situacién de exposicion se presenta alguna vez durante la jornada laboral

Ocasional (EO) 2‘ y por un periodo de tiempo corto.
Esporadica (EE) 1, La situacion de exposicion se presenta de manera eventual.
lustracion 39 Nivel de exposicion en las bodegas de mantenimiento y recepcion
Tabla 4. Determinacion del nivel de probabilidad
Niveles de probabilidad - Nivel de éxposicion gNE) :
MA - 20

Nivel de deficiencia WA:=30
(ND)

lHustracion 40 Nivel de probabilidad en las bodegas de mantenimiento y recepcion

Tabla 5. Significado de los diferentes niveles de probabilidad

pr;‘,',‘;%'"‘,’:ad Valor de NP Significado
Situacion deficiente con exposicion continua, o muy deficiente con exposicion
Muy Alto (MA) | Entre 40 y 24 | frecuente.
Normalmente la materializacion del riesqo ocurre con frecuencia.
Situacion deficiente con exposicion frecuente u ocasional, o bien situacién
Alto (A) Entre 20 y 10 | muy deficiente con exposicién ocasional o esporadica.
La materializacion del riesgo es posible que suceda varias veces en la vida laboral.
g Situacién deficiente con exposicion esporadica, o bien situacion mejorable
Medio (M) Entre 8y 6 [con exposicion continuada o frecuente.
Es posible que suceda el dano alguna vez.
Situacion mejorable con exposicion ocasional o esporadica, o situacién sin
Bajo (B) Entre 4y 2 |anomalia destacabie con cualquier nivel de exposicion.
No es esperable que se materialice el riesgo, aungque puede ser concebible.

lustracion 41 Diferentes niveles de probabilidad en las bodegas de mantenimiento y recepcion

Tabla 6. Determinacion del nivel de consecuencias

Nivel de NC Significado
Consecuencias Dafios personales
Mortal o Catastréfico (M) | 100 Muerte (s)
Muy grave (MG) 60‘ Lesiones o enfermedades graves ireparables (Incapacidad permanente
parcial o invalidez).
Grave (G) 25 Lesiones o enfermedades con incapacidad laboral temporal (ILT).
Leve (L) 10 ! Lesiones o enfermedades que no requieren incapacidad.

lustracion 42 Niveles de consecuencia en las bodegas de mantenimiento y recepcion
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Tabla 7. Determinacion del nivel de riesgo

Nivel de riesgo
NR = NP xNC

Nivel de probabilidad (NP)

100

Nivel de
consecuencias
(NC)

lustracion 43 Determinacion del nivel d riesgo en las bodegas de mantenimiento y recepcion

Tabla 8. Significado del nivel de riesgo

Nivel de riesgo | Valor de NR

Significado

| 4000 - 600

Situacion critica. Suspender actividades hasta que el riesgo esté bajo
control. Intervencion urgente.

T ) 500 - 150

Corregir y adoptar medidas de control de inmediato. Sin embargo,
suspenda actividades si el nivel de riesgo esté por encima o igual de 360.

n @ 120 - 40

Mejorar si es posible. Seria conveniente justificar la intervencién y su
rentabilidad.

v 20

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

lustracion 44 Significancia del nivel de riesgo en las bodegas de mantenimiento y recepcion

Tabla 9. Aceptabilidad del riesgo

Nivel de Riesgo Significado
| No Aceptable
@ No Aceptable o Aceptable con control especifico
ne@ Aceptable
\Y Aceptable

lustracion 45 Aceptabilidad del riesgo en las bodegas de mantenimiento y recepcion
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Terminado el analisis con base en la GT45 la clasificacion de los riesgos que se estan
presentando en los puestos de trabajo y bodegas de almacenamiento del Hotel Suma Wasi
queda de la siguiente manera:

Cocina parte interna nivel de riesgo |

Camaraderia nivel de riesgo Il

Cocina parte externa nivel de riesgo 11

Bodega de mantenimiento nivel de riesgo 11

Bodega de recepcion nivel de riesgo 111

Basqueda de informacion para contrarrestar los peligros identificados seleccion de
la informacion.

Cinta antideslizante.

Las cintas antideslizantes son para aumentar la seguridad de los pisos y las gradas. La
principal finalidad de este producto es permitir el desplazamiento en aquellas superficies en
las que por sus caracteristicas fisicas existe el riesgo de caidas y rebelones. (Rosa, 2003)

Las cintas antideslizantes se pueden utilizar en cualquier lugar donde se necesite
caminar con firmeza y seguridad y evitar resbalones. Las cintas de seguridad
antideslizantes de tienen una capa de aluminio sobre un soporte de PVC que se puede
rasgar con la mano para una facil aplicacion. Tienen una superficie dura y resistente que
conservan su efecto hasta un maximo de dos afios. Su adhesivo acrilico proporciona una
fuerte adherencia en multitud de superficies y también permite retirar la cinta sin dejar
restos de residuos. Nuestras cintas antideslizantes son resistentes a los productos de
limpieza habituales, al agua (incluso agua salada) y a la radiacion ultravioleta. Se pueden

utilizar incluso en el exterior a temperaturas entre -10 °C y +50 °C. (Beiersdorf, 2002)
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Caracteristicas principales.
v’ Tiras extremadamente fuertes y duraderas
v Adhesién muy fuerte
v" Se pueden cortar a mano
v Resistentes al agua, la intemperie, los rayos ultravioletas y los productos de
limpieza

Una prevencion préactica y muy eficaz frente a caidas.

Con la Cinta antideslizante se pueden conseguir suelos y escalones de escalera
antideslizantes de manera sencilla y efectiva. Esta cinta altamente eficaz proporciona una
superficie rugosa que mejora drasticamente el agarre en zonas resbaladizas. Es un medio
activo para prevenir tropezones en todas las areas susceptibles de accidente tanto dentro
como fuera de la vivienda. (Beiersdorf, 2002)

Proteccion antideslizante de resistencia extrema a la climatologia para una seguridad
duradera.

La cinta antideslizante no solo ofrece una adherencia extraordinaria. Se trata asimismo
de una cinta a prueba de UV, que puede ser utilizada bajo la luz directa y que mantendra su
funcién en condiciones de tiempo muy frio. Es resistente al agua y a los agentes
limpiadores, y por lo tanto es perfectamente adecuada para sus usos en interiores y

exteriores. (Beiersdorf, 2002)
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Por qué implantar un proyecto 5S

Esto es clave para que las conexiones interdepartamentales tengan continuidad y todas
las mejoras de las 5S en el almacén tengan su continuidad y utilidad en el resto de la
empresa. Si esto no fuera posible estimo oportuno se reevalle por parte del responsable la
reduccion del impacto de su implantacion...puede que no sea el esperado y se vea
fuertemente limitado. (Marco, 2019)

Para terminar un punto clave que debe conseguir el promotor de las 5S en el almacén,
debe de obtener el compromiso de la direccion de la organizacién. Este compromiso
debe medirse en apoyo moral (participando activamente en ciertas actividades de
promocion, concienciacion y motivacion) y también respaldo econémico (con una pequefia
0 mediana partida presupuestaria para el proyecto, aunque un proyecto 5S no es, en

principio, excesivamente costoso). (Beiersdorf, 2002)

Realizacién Disefio para la reduccion de riesgo de incidentes laborales en el Hotel
Suma Wasi

Tarjeta para reporte de condiciones inseguras.

Por medio de la tarjeta mostrada en la llustracion 10 se pretende que se reporte las
condiciones inseguras que se evidencien en las locaciones, herramientas de trabajo y de
mas que se puedan encontrar dentro de las instalaciones del Hotel Suma Wasi, para de esta

manera poder revisar y tomar acciones preventivas o correctivas.


https://blogs.imf-formacion.com/blog/logistica/logistica/funciones-de-jefe-de-almacen/
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06
00@0@

VUTILIZA LOS EPP SEGUN

|

HERRAMIENTA Y EQUIPOS
Inadecuada ]  Daiadal ] Inexistente[ ]

Falta de mantenimiento] ]

AMBIENTE DE TRABAJO
Ambiente peligrosol | Exceso de ruido[ |

Mala sefalizacion] ] Orden y limpieza[ ]
Otro

Firma Firma encargado SST

1102000 T2 MULEID: Buse Temn rergy

llustracion 46 Formato de reporte de condiciones inseguras

Formato de control de acciones preventivas y correctivas.

Este formato se realiza con el objetivo de una vez entregada las tarjeteadas de reporte de

condiciones inseguras se proceda a anotarlo en este formato y fijar fecha de verificacion de

la condicion insegura, y fecha para la intervencion.



Tabla 1 Formato de control de acciones preventivas y correctivas
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._% Formato de control de acciones
SURAVASI preventivas y correctivas

Hatel

Fecha: xxxxxxx

Version: XXXxXxxx

OBSERVACION

Ubicacion: Fecha de reporte

Condicién insegura:

Fecha de verificacion

Accidn preventiva o correctiva realizar

Fecha en la que se realizara

¢ Se realizo?: Si

Observacion

No

Responsable de SST:
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Implementar las 5s al disefio.

En esta etapa se anexara al plan de mejoramiento las 5s las cuales se planea efectuar en
la bodega de mantenimiento y la bodega de equipajes de recepcion.

1.Seiri (seleccionar, eliminar reducir).

En esta S se procede a separar los elementos que sirve de los que no, en los que se tiene
que tener en cuenta que en los que sirve solo se debe incluir elementos que tengan que ver
con el proposito de la bodega, y elementos que tengan que ver con la actividad economia
del Hotel.

2.Seiton (ordenar, identificar)

Bodega de mantenimiento: ya que en esta bodega se encuentra una estanteria y hay
elementos pesados como taladros y otros implementos para salvaguardar la integridad fisica
del personal, los elementos de mayor peso deben ser ubicados en la parte inferior de los
estantes por seguridad, los elementos que se usan con mayor frecuencia deben estar en las
partes mas visibles y con una mayor disponibilidad de accesos a ellos.

Bodega de recepcidn: ya que en esta bodega es para almacenamiento de equipajesy lo
gue se encuentran en esta bodega son algunos elementos que se pudieron identificar que
no tienen que ver con el objetivo de la bodega pero si con la actividad econémica toca
reubicarlos, posterior a eso abrir las bolsas para saber cual es su contenido e informar al
Gerente del Hotel para que tome la decision sobre el destino de los elementos que se
encuentran en las bolsas y organizar la bodega de tal manera que queden los equipajes de

los clientes que es para la cual fue creada la bodega
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3. Seiso (limpiar)

En esta S se elimina los elementos que no sirven y se da responsabilidad de jornada de
aseo tanto para los recepcionistas como para la de mantenimiento tal forma que mantengan
en condiciones adecuadas por medio de la fomentacion de limpieza

4. Seiketsu (estandarizar)

En esta S en la bodega de mantenimiento se procede a rotular la estanteria para de esta
manera fomentar orden controlando el riesgo psicosocial a la hora de buscar implementos,
ya que de esta manera serd mas facil de encontrar de encontrarlos, también se debe
fomentar charlas para mantener las tres S anteriores, y darles la responsabilidad total a los
encargados de estas bodegas.

5. Shitsuke (autodisciplina)

En la Gltima S es necesario generar auditorias a estas bodegas para inspeccionar que el
trabajo realizado no se ha perdido de tal manera que se genere la autodisciplina por parte
del personal responsable de las bodegas, el cual se efectuara con Check List que nos
permitira controlar como a su vez realizar mejoras para prevenir incidentes y accidentes de

trabajo.



Chek List

Tabla 2 Check List 5s

Check List para las 5s

Ubicacion de bodega:

Fecha

Dia |

Mes|  |Afo|

Etapa

Caracteristica

Si

No

Observacion

Seiri

¢Hay zonas con polvo?

¢ Hay presencia de residuos, objetos o
fluidos en el piso que puedan ocasionar un
incidente o accidente?

Seiton

; Se encuentran Unicamente los elementos
y herramientas necesarias para llevar
acabo el trabajo de la persona encargada
de la bodega?

¢ Los objetos y herramientas estan de
acuerdo al rotulo de la estanteria?

¢ La posicion donde se tiene estandarizado
el almacenamiento de objetos y
herramientas si es el adecuado para
prevenir incidentes o accidentes?

Seiketsu

El procedimiento estandar utilizado si esta
facilitando el orden de la bodega

Shitsuke

Esta funcionando el sistema utilizado para
mantener la salud y seguridad en el
trabajo de las bodegas

Se esta incentivando de alguna manera al
personal por mantener las areas en un

buen estado

Nota: referencia (Perona, 2005)
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Implementacion del ciclo PHVA al disefio.

A continuacion, se procedera a la implementacion del ciclo PHVA en los puestos de
trabajo de la siguiente manera

Planear.

Primero comenzaremos definiendo las metas, después definiendo como se van a
cumplir y por ultimo capacitando al personal sobre lo propuesto que se plantearan en los
puestos de trabajo para disminuir el riesgo incidente laborales en camareria, en la parte
interna y externa de cocina.

Metas

v Adecuar el puesto de trabajo de tal manera que se pueda contralar el riesgo de
caerse.
v Implementar zapatos antideslizantes como dotacion para estas tres areas

Métodos para llevarlas acabo

v" En camareria y la parte externa de la cocina, la adecuacion del puesto de trabajo
se puede llevar acabo por medio de cinta antideslizante en estos lugares
proporcionandole al personal una mejor seguridad a la hora de realizar sus
labores.

En cocina por motivos de que constantemente hay presencia de grasa la cinta
antideslizante no es una opcion muy eficiente ya que cabe la posibilidad de que
despegue facilmente, por lo tanto, lo que se propone es poner tapetes de caucho
desarmables para de esta manera facilitar el aseo en el area de trabajo y
proporcionarle seguridad a las personas que laboran en este puesto de trabajo

v Laimplementacién de los zapatos anti deslizantes para los de camareria, cocina y

meseros es de importancia para potenciar la seguridad de los trabajadores en



41

estas areas por lo que para llevar a cabo esta meta toca por medio de gestion a la
administracion del hotel mostrandole la importancia de estos elementos para el
personal de estas 3 areas y mostrando a los peligros que estan expuestos

Capacitacion: Es de importancia darle a conocer al personal las estrategias que se
piensan usar para contrarrestar los peligros a los que se ven expuestos, para que tengan
conocimiento de lo que se piensa realizar y que tomen sentido de pertenencia tanto con los
elementos como de la adecuacién del puesto del trabajo

Hacer.

En esta etapa se debe proceder a realizar lo planeado anteriormente como es la
adecuacion de los puestos de trabajo de camareria y parte externa de la cocina con cinta
antideslizante y la cocina con tapete de caucho armable para con el objetivo de controlar el
peligro identificado. Para fortalecer el control del peligro suministrar como dotacién
zapatos antideslizante al personal que labora en estas areas.

Verificar.

En esta etapa se procede a la verificacion de los tres puestos de trabajo intervenidos para
verificar el trabo realizado y que se esté usando los zapatos antideslizantes dotados para la
seguridad de los trabajadores. Esta verificacion también se hace con el fin de que los
empleados estén cuidando las modificaciones realizadas ya que al poner cinta antideslizante
no so podran arrastrar elementos que no tengan rodachines porque dafiarian la cinta
antideslizante y se veria en peligro el trabajo realizad.

En esta etapa también se procede a observar la eficiencia de las medidas tomadas para
saber si lo hecho esta dando resultado como respecto a su objetivo que es controlar el

peligro identificado para disminuir el riesgo de incidentes por deslizamiento del personal.
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Actuar.

En esta etapa se realizara acciones que ayuden a complementar el mejoramiento
realizado en los puestos de trabajo intervenidos, de tal forma que potenciemos la seguridad
de estos puestos de trabajo.

Presentar el disefio del plan de mejoramiento al Sefior Gerente del Hotel Suma
Wasi

Se entregd el plan de mejoramiento al Sefior gerente del Hotel Suma Wasi, donde se le
dio a conocer las causas de los incidentes laborales presentados en algunas partes de la

infraestructura del Hotel como también otros sectores del hotel donde se pueden ocasionar.
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CONCLUSIONES

Al terminar el disefio del plan de mejoramiento nos damos cuenta que todos los
objetivos planteados se pudieron cumplir con la colaboracion del personal del Hotel Suma
Wasi, y con ayuda de la alta direccidn quien esta muy comprometido con el area de la salud
y seguridad en el trabajo.

La metodologia del disefio fue la adecuado para las situaciones o problematicas que se
estaban presentando ya que en las bodegas los riesgos de incidentes que se estaban
presentando era un problema de desorden las 5S fue el que mejor se adapté ya que este
método es una forma de que si se pone en marcha adecuadamente hay una alta posibilidad
de perdurar lo planteado reduciendo de esta manera el riesgo psicosocial y riesgo fisico en
estos sitios de almacenamiento.

En cuanto la metodologia usada en los puestos de trabajos que fue el ciclo PHVA. Ya
que es un ciclo de mejora continua es muy oportuna para la situacién que se esta
presentando ya que por medio de este ciclo se podra verificar la eficiencia de las
alternativas planteadas y a la vez se iran pidiendo hacer mejoras de las mismas, evitando o

reduciendo los incidentes de trabajo que se han venido presentando sobre las caidas.
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RECOMENDACIONES
Hay que tener en cuenta que la cinta antideslizante y los zapatos antideslizantes
propuestos en el disefio solo son para controlar el peligro existente en los puestos de
trabajo. La forma de eliminarlo seria readecuar el piso de estos sectores con una ceramica
que cumpla con los estandares de seguridad requeridos para las labores, en las condiciones

que este personal laboral.
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ANEXOS

Ejecucion del plan de mejoramiento mediante el método de las 5s en la bodega de
mantenimiento

Seiri

Con ayuda del sefior encargado de mantenimiento se procede a separar los elementos
que sirve de los que no segun nuestro criterio como se muestra en la lustracion 10. Luego
de esto se solicita la presencia del sefior Gerente del Hotel Suma Wasi para que reafirme los
elementos que pueden ser desechados y los que tomaran medidas para ser reubicados en

zonas externas al Hotel.

llustracion 47 Aplicacion de Seiri (seleccionar)

Seiton:

Se organiza los elementos de la bodega en los estantes de la siguiente manera: los
elementos pesados como el taladro en los estantes inferiores para priorizar la seguridad de
los trabajadores, los elementos usados con mayor frecuencia en los estantes mas visibles y

con una mayor disponibilidad de accesos a ellos como se observa n la llustracion 11.
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lustracion 48 Aplicacion de Seiton (organizar)

Seiso

Se botan todos los elementes que el Gerente del Hotel Suma Wasi autorizo eliminar,
otros son sacados de la bodega para ser regalados y otros para ser llevados a otros lugares,
se le hace un aseo general a la bodega y se le da la responsabilidad a la persona encargada

de mantenimiento de tener el lugar limpio y ordenado

lustracion 49 Elementos que seran eliminados, regalado y se llevaran a otro lugar
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Seiketsu
Se procede a rotular los estantes para facilidad de bdsqueda de los elementos que se

encuentran en esta bodega de tal manera que se evite el riesgo psicosocial que se genera por

el estrés al buscar elementos.

lustracion 50 Aplicacidn de Seiketsu Rotulando los estantes

Shitsuke

Se esta pasando revista a la bodega en un rango de 5 a 7 dias para ver el estado de la
bodega en el que se verifica el orden segun el rotulo realizado y limpieza. En esta
inspeccion se observa que la ceramica que era el Unico elemento que falta de sacar de la
bodega ya ha sido sacado y que un elemento perteneciente a al inodoro esta en un lugar en
el que no deberia. Estas dos observaciones se evidencian en el circulo rojo marcado en la

llustracion 14 por lo que se le llama la atencion a la persona encargada de mantenimiento.
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lustracion 51 Bodega de mantenimiento 6 dias después de aplicar las 5s

Ejecucion del plan de mejoramiento para la reduccion de riesgo de incidentes
laborales en camareria usando el ciclo PHVA.

Hasta el momento en el Hotel Suma Wasi se ha ejecutado una parte del ciclo PHVA
segun el plan de mejoramiento realizado y ha dado a conocer al Sefior Gerente del hotel, en
el cual ha se realizado la etapa Hacer teniendo en cuenta GUnicamente la intervencion en el

medio, y esta en proceso la etapa de verificar

lustracion 52 Camareria etapa Hacer siclo PHVA



