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RESUMEN EJECUTIVO
El presente proyecto de investigacion se realiza con el fin de estudiar las condiciones
de trabajo y su incidencia en los accidentes laborales en la empresa de lacteos la
“Esencia”, para lo cual se tomo referencia a técnicas, herramientas de seguridad y
salud ocupacional radica en la descripcién de las condiciones sub estandar, analisis de
riesgo de la tarea, encuesta y registro de ausentismos, para ello, el presente estudio
parte del supuesto de que son los propios actores los principales llamados a dar
cuenta de este conjunto de relaciones, como una forma de auto explicacion de sus
trayectorias laborales y su desempefio profesional, de igual forma el de poder realizar
un analisis que permita identificar causas y efectos que se producen a raiz de un
ambiente inadecuado de trabajo, nn todo el desarrollo del proyecto se ha analizado las
condiciones de trabajo de todas las areas de la empresa de lacteos “La Esencia”,
determinando de este modo los indices de accidentabilidad, de los trabajadores en el
ultimo semestre, de la misma manera se ha realizado la validacién de la hipotesis de
planteada, mediante un método estadistico adecuado a la muestra y a las variables de
investigacion. No se debe dejar de lado y entender que la Seguridad Industrial y la
Salud Ocupacional, constituye el marco tedrico sobre el cual se desarrolla la presente
investigacion cientifica, con la finalidad de exponer el analisis de la problematica
encontrada en la empresa de lacteos “La Esencia”, al no contar con un Modelo de
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional, conforme lo dispone la
legislacion ecuatoriana. La metodologia utilizada es reflexiva, documental vy
descriptiva.
DESCRIPTORES: Salud, inspeccién de seguridad, analisis del riesgo de la tarea,

registro de ausentismo.
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SUMMARY

This research project was carried out in order to study working conditions and their
impact on industrial accidents in the dairy company "essence"”, to which reference
was made to techniques, tools, occupational safety and health lies in the description
of sub-standard conditions, risk analysis task, survey and registration of absenteeism,
for this purpose, this study assumes that they are the main actors themselves called to
account for this set of relationships, as a form of self explanation of their working
careers and professional performance, just as the team to perform an analysis to
identify causes and effects that occur as a result of inadequate work environment, nn
entire development of the project has been analyzed working conditions of all areas
of the dairy company "Essence", thereby determining accident rates, workers in the
last six months, just as has been done to validate the hypothesis raised by an
appropriate statistical method to sample and research variables. should not be left
aside and understand that the Industrial Safety and Occupational Health, is the
theoretical framework on which this scientific research is conducted, in order to
expose the analysis of the problems found in the dairy company "Essence "to not
have a Model Management System Occupational Safety and Health, as provided
under Ecuadorian law. The methodology used is reflective, documentary and
descriptive.

Descriptors: Health, safety inspection, risk analysis task, absenteeism record.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

Tema: “Estudio de las condiciones de trabajo y su incidencia en los accidentes

laborales en la empresa de Lacteos la Esencia, en la ciudad de Pillaro, afio 2016”.

Introduccion

A nivel mundial en las diferentes empresas, el estudio de las condiciones de trabajo
adecuadas se fundamenta en fortalecer de mejor manera el beneficio de los usuarios y
empleados que estan determinados a llevar una vida llena de retos en el area de

trabajo en la que se dediquen.

El constate crecimiento econémico a nivel mundial hace que cada vez mas se busque
el trabajar de mejor manera ante la competencia, en todo lugar del mundo donde
exista una empresa se buscara el bienestar y seguridad de quienes conforman la
misma, a nivel general en el mundo existen muchas empresas que fundamentan su

desarrollo en normas de proteccion, seguridad y condiciones adecuadas de trabajo.

Siendo un ejemplo para otras que van a su lado, Cada afio, en el mundo mas de 313
millones de trabajadores sufren accidentes del trabajo y enfermedades profesionales
no mortales, lo que equivale a 860 000 victimas al dia, segun la Organizacion
Internacional del Trabajo (OIT). Cada dia, 6 400 personas fallecen debido a un
accidente del trabajo o a una enfermedad profesional, y las muertes por esta causa

ascienden a 2,3 millones anuales.



Sin duda, los accidentes del trabajo y las enfermedades profesionales son una de las
principales cargas para los sistemas de salud en el mundo. Cada dia se pretende
mejorar, haciendo que las empresas logren cumplir los aspectos necesarios para tener
un correcto manejo de sus empleados. El objetivo es minimizar al maximo los
accidentes laborales frecuentes por la falta de normas de seguridad e incluso por
negligencia propia, el criterio de que la vida es el bien mas importante y que da

debemos cuidar.

En el Ecuador, las condiciones de trabajo 6ptimas estan enfocadas a la superacion y
las normas especificas de seguridad, resaltando el bienestar de los trabajadores y la
superacion laboral, por ello en estos ultimos tiempos, las empresas estan

implementando la seguridad industrial y la higiene laboral.

El Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS) y el Ministerio de Trabajo son
los organismos encargados de ejercer el articulo 434 del Codigo de Trabajo, que
enuncia: "en todo medio colectivo y permanente de trabajo que cuente con mas de 10
trabajadores; los empleados estan obligados a elaborar y someter a la aprobacion del
Ministerio de Trabajo y Empleo, el Reglamento de Seguridad e Higiene, el mismo

que sera renovado cada dos afios".

A pesar, que las empresas no tienen los sistemas bien delimitados, porque hay un solo
ente que maneja los tres componentes, como son: sistema para salud, otro para
prevencion de riesgos laborales y un tercero, para el tema pensional, estan dando
cumplimiento a las normas y reglamentos y por ende la validacién de condiciones de

trabajo adecuadas.

En el 2014 la Direccién de Riesgos del Trabajo registrd 447 enfermedades, y en lo
gue va de este afio se reportan 121. A escala nacional se enferman cinco de cada 1

000 trabajadores. Las dolencias méas frecuentes son: la hernia de disco, la tendinitis,



lumbalgia, sindrome del tanel carpiano, leucemia mieloide, asma profesional, segln

el ex director de esta entidad, Luis Vasquez.

“Cuando las enfermedades ocupacionales se diagnostican, el 40% son cronicas, es
decir incurables”. Pero las cifras mas preocupantes tienen que ver con los accidentes
laborales. Mientras en 2015 se reportaron 19 299 percances de trabajo, en lo que va
del 2016 llegan a 6 487. En promedio, 42 de cada 1 000 trabajadores se accidentan,

Luis Vasquez.

En la empresa, de lacteos “La Esencia” se aprecia que no se cumplen con ciertas
condiciones de trabajo las cuales son inapropiadas para que los operarios realicen sus
actividades diarias, ya que no cuenta con los suficientes equipos de proteccion
personal (EPP), o no es el adecuado para realizar las actividades. La iluminacion es
defectuosa porque no se realizd un estudio previo de los niveles de luz, de acuerdo al
decreto ejecutivo 2393, entre otros. Dentro de la empresa no existe un adecuado
programa gue beneficie la seguridad del trabajador, haciendo necesaria la adecuacion
de las condiciones de trabajo para lograr un mejor rendimiento empresarial. Lo
importante de este tipo de situaciones es el mejorar y estar en constante cambio y
renovacion, haciendo que se cuiden de mejor manera los intereses de los empleados,
que son parte esencial de la empresa, cuya estabilidad y seguridad generara un mejor
y mas eficiente ambiente de trabajo, haciendo de la empresa de lacteos “La Esencia”,

una organizacion més productiva.
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ANALISIS CRITICO

El problema central de este estudio es la elevada cantidad de riesgos laborales en
la empresa de lacteos “La Esencia”, detectindose que esta problematica afecta
directamente en muchos aspectos del rendimiento productivo, generando

inseguridad y mermando la satisfaccion del cliente interno de la organizacion.

Las Condiciones de trabajo inadecuadas en las que se labora en esta empresa, han
generado una alta probabilidad de Accidentes laborales, haciendo que por un lado
se ha hecho que los empleados no se sientan completamente protegidos en su

trabajo y de cierto modo esto ha afectado su rendimiento.

Por otro lado, se ha podido observar que no se tienen identificados los factores de
riesgos de los procesos productivos, por lo que los empleados realizan sus
actividades en condiciones inseguras, haciendo que se incrementen los dafios a la
salud, mismos que al producirse, generan en el trabajador insatisfaccion,
impidiendo su desarrollo personal, familiar y particular. Por este inconveniente no

se lograr maximizar los procedimientos internos de la organizacion.

Hay un alto nimero de procedimientos de trabajo inadecuados, los mismos que
han sido pasados por alto, de cierto modo por desconocimiento o incluso falta de
sentido comun, esto ha llevado a incrementar la posibilidad de tener un alto indice
de enfermedades profesionales, ocasionando la pérdida de tiempo, dinero y

productividad.

ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

En la tesis elaborada en la Universidad Tecnolédgica Indoamérica por el Sr.
Aguirre Chanatasi Hernan Paul, que lleva como titulo: “ LOS FACTORES DE
RIESGO Y SU INCIDENCIA EN LAS CONDICIONES LABORALES EN
LA EMPRESA DE LACTEOS PROLACBEN DE LA CIUDAD DE
AMBATO”., previo al titulo de Ingeniero Industrial, afio 2015 Se obtuvieron las

siguientes conclusiones:



e Con los resultados de los analisis cualitativos y cuantitativos de los
factores de riesgo, a través de la matriz de riesgos respectivamente, y de la
encuesta realizada a los trabajadores nos demuestran que los factores de
riesgo Mecanicos con el 60% (ver tabla 30), son los que necesitan mayor
énfasis en su estudio, puesto que la mayoria de riesgos y en las

condiciones laborales se encuentran presentes en estos factores.

e Los trabajadores de la empresa de lacteos PROLACBEN han
experimentado la ocurrencia de sucesos imprevistos y repentinos en las
distintas areas de trabajo, los cuales en algunas ocasiones han producido
dafos en su salud, evidenciando de esta manera la falta de seguridad en las
instalaciones de la fabrica. "segun se observa en la tabla 41 evidenciamos
que mas del 50% de las instalaciones cumple normas de seguridad ~

o El total desconocimiento tanto de los trabajadores como del propietario de
la empresa acerca de la importancia de la implementacion de seguridad y
salud ocupacional ha sido el principal motivo por el que todos los procesos
productivos se los realiza sin tomar en cuenta las adecuadas medidas de
seguridad, quedando los trabajadores expuestos a muchos riegos que

pueden provocar accidentes y enfermedades.

En la tesis elaborada en la Universidad Regional Autonoma de los Andes

por el Sra. Ramirez Nasamuez Diana Carina, que lleva como titulo:
“PREVENCION DE ACCIDENTES LABORALES Y SUS
COMPLICACIONES EN EL PERSONAL QUE LABORA EN LA
INDUSTRIA LECHERA CARCHI DE LA CUIDAD DE TULCAN?”., previo
al titulo de licenciada en enfermeria, afio 2012 Se obtuvieron las siguientes

conclusiones:

e Con la investigacion realizada se concluye que en la industria existe un

alto indice de riesgos laborales en especial en el area de elaboracion de



queso, porque los trabajadores se encuentran laborando en un ambiente
hdamedo, manipulan sustancias toxicas y a temperaturas elevadas, lo que
representa un riesgo de salud publica.

e Los trabajadores no tenian un conocimiento cientifico sobre las situaciones
que afectan a su salud razon por la cual se sintié la necesidad de crear este
plan de intervencion.

e EI plan de intervencion que se brindd a los trabajadores fue una
herramienta muy Util para despejar dudas sobre los riesgos laborales,
ademas se mejoro el nivel de conocimientos acerca de prevencion de
complicaciones de los accidentes laborales, a través de capacitaciones y
entrega de material instructivo.

e Fue favorable la creacion la guia didactica para que se gocé de un registro

en el cual puedan basarse para posteriores eventos de salud en ese lugar.

JUSTIFICACION

El interés de realizar la presente investigacion, radica en el estudio de las
condiciones de trabajo a las que estan expuestos los operarios de la empresa
“Lacteos la Esencia”, debido que se podra dar a conocer el nivel de riesgo en el
que los trabajadores se encuentran realizando sus actividades en las diferentes

areas de la empresa, para procurar la disminucién de accidentes.

Las condiciones de trabajo de la empresa no son adecuadas para la realizacion de
las labores diarias, por lo tanto, el estudio planteado, es de vital importancia para
reducir el indice de accidentabilidad.

Con el trabajo realizado se garantiza la participacion de todo el personal de la
empresa, para obtener datos acerca de la percepcion de los trabajadores con
respecto a las condiciones laborales. Se cuenta con todos los recursos necesarios
para la presente investigacion como son: recursos humanos, tecnoldgicos y
econdmicos, con la finalidad de realizar una investigacién con sustento técnico,

que permita cumplir con los objetivos previamente establecidos en el proyecto.



El presente trabajo de titulacion es original, englobando su criterio dentro del
manejo adecuado del personal, porque a pesar de que existen investigaciones con
similares variables como: el contexto, el tiempo, la ciudad y entre otros, el aporte
del estudio de las condiciones de trabajo es unico para la empresa de lacteos “La

Esencia” y su contexto operacional.

La utilidad de determinar las condiciones de trabajo dentro de la empresa de
lacteos “La Esencia”, es obtener un ordenamiento adecuado de maquinaria y
recursos para optimizar los procesos integradores, generando un mayor
rendimiento y utilidad, asi se lograra la optimizacion de recursos econémicos asi

como humanos, basados en estandares de funcionamiento.

Este tema de investigacion causard un gran impacto, puesto que ayuda a todo el
personal de la empresa a concientizar sobre la seguridad y la prevencion de los
riesgos existentes, sobre la ejecucion de las diferentes actividades que realizan los
trabajadores, incrementando su potencial para seguir mejorando las relaciones

laborales y la salud ocupacional.

La realizacion del presente trabajo es factible, porque cuenta con el apoyo del
gerente propietario de la empresa y todo su personal, quienes han mostrado un
gran interés y actitud de cambio en las condiciones de trabajo, comprendiendo que
hay que mejorar, y para lo cual hay que capacitarse y actualizarse en todas las

areas del conocimiento técnico y cientifico.

Todos los empleados de la empresa Lacteos “La Esencia”, seran directamente
beneficiados con la investigaciéon ya que al mejorar las condiciones de trabajo y
disminuir los accidentes laborales, se mejorara la productividad, el crecimiento,

de dicha empresa, y la calidad de vida de los trabajadores.



OBJETIVOS

Objetivo General

Estudiar las condiciones de trabajo y su incidencia en los accidentes laborales en

la empresa de “Lacteos la Esencia” en la ciudad de Pillaro en el periodo 2016.

Objetivo Especifico

e Analizar las condiciones de trabajo de todas las areas de la empresa de

lacteos “La Esencia”.

e Determinar los indices de accidentabilidad de los trabajadores en el ultimo
semestre.

e Realizar la validacion de la hipotesis de planteada, mediante un método

estadistico adecuado a la muestra y a las variables de investigacion.



CAPITULO I

METODOLOGIA

AREA DE ESTUDIO

Delimitacion del objeto de investigacion

Dominio: Tecnologia y Sociedad

Linea de investigacion: Seguridad y salud ocupacional

Campo: Ingenieria Industrial

Area: Seguridad Industrial

Aspecto: Condiciones de trabajo

Objeto de estudio: Areas de trabajo, maquinas, el personal administrativo y de

produccion.

Periodo de analisis: Afio 2016



ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

El presente proyecto de investigacion se sustenta en un enfoque cuali-
cuantitativo.

Es cualitativo porque se trata de una valoracion, efectuando a través de las
caracteristicas, que tienen tal base un escenario de amenaza sobre los activos, y
generalmente esta agrupado a una calificacion de los riesgos que trae como

parametros cualidades como: alto, medio y bajo.

Es cuantitativa porque tiene tal propdsito de fijar valores a riesgos determinados,
teniendo como punto de partida la determinacion de una pérdida potencial
asociada a la materializacion de una o mas amenazas.

JUSTIFICACION DE LA METODOLOGIA

Bibliogréafica _Documental

El presenta trabajo de investigacion tiene como finalidad recoger informacion de
algunas fuentes como de: libros, revistas, articulos cientificos, tesis relacionadas
con el tema de investigacion y paginas web.

De campo

La informacion se obtiene al levantar datos de las diferentes areas de trabajo de la
empresa de lacteos “La Esencia”. El problema esencial es las condiciones de
trabajo y su incidencia en los accidentes labores, con la visita realizada a la
empresa se obtuvo informacion para dar solucién al problema planteado.

Correlacional

Con la utilizacion de este estudio, lo que se pretende, es medir el grado de

relacién existente entre dos 0 mas situaciones observables dentro de un proyecto,
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en tal virtud .en la presente investigacion en la empresa de Lacteos “La Esencia”.
Permitira realizar un andlisis entre las condiciones de trabajo y por otro lado los
accidentes laborales, esto en un marco aplicativo cuyo principal benefactor sera

todo el desenvolvimiento estructural y funcional de la empresa

POBLACION Y MUESTRA

Objeto de Estudio

Para la presenté proyecto de investigacion de tomo en cuenta los siguientes areas
de la empresa y se considera como el objeto de estudio, estos se detallan a

continuacion en la Tabla 1.
Tabla N° 1: Objeto de estudio

Objeto NUmero
Oficina 1
Area de produccion 1

Area de llegada de la 1

materia prima

Vestidores 1
Caldero 1
Area de  producto 1
terminado

Bodega 1
TOTAL 7

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Debido a que la Operacionalizacién de variables se detallan interrogantes estas
estaran dirigidas al personal de la empresa, por esta razén se tomd en cuenta la

poblacion de la empresa Productos Lacteos “La Esencia”.
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Tabla N° 2: Poblacion de la empresa “La Esencia”

Poblacion Numero
Gerente Propietario 1
Personal Administrativo 1
Operarios 10
TOTAL 12

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Al ser pequefia a poblacion en estudio esta sera igual que la muestra.
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OPERACIONALIZACION DE VARIABLES.
Variable Independiente: Condiciones de trabajo.

Tabla N° 3: Variable Independiente: Condiciones de trabajo

Conceptualizacion | Dimensiones | Indicadores
Conjunto de factores ' Factores

técnicos y sociales | Técnicos y | Condiciones
que participan en el | sociales sub estandar
proceso de trabajo y

que influyen sobre

el bienestar fisico y

mental de los

trabajadores.
Bienestar
fisico y | Factores
mental riesgo

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Interrogantes Técnicas

¢Son adecuadas las condiciones | Inspeccion
de trabajo en la empresa? de

seguridad

de ART
¢Qué riesgos existen durante la
realizacion de las diferentes

actividades?

14

Instrumentos
Formato de
registro de

inspeccion de

seguridad

Matriz de riesgo



OPERACIONALIZACION DE VARIABLES.

Variable Dependiente: Accidentes Laborales

Tabla N° 4: Variable Dependiente: Accidentes Laborales

Conceptualizacién

Accidentes Laborales

Frecuencia

Un accidente de trabajo es toda | de
lesion corporal que el trabajador
sufra. con ocasibn o por
consecuencia del trabajo que

ejecute por cuenta ajena.

Lesiones

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Dimensiones

Accidentes

Indicadores
Indice de

frecuencia

(LF)

indice de
gravedad (1.G)

Taza de riegos
(T.R)

Interrogantes

¢Hay accidentes frecuenten en la
empresa?

¢(Posee la empresa un registro de
accidentes?

¢Con que frecuencia suceden los

accidentes?

¢Son graves los dafios producidos por los

accidentes?

15

Técnicas

Encuesta

Analisis de

documentos

Instrumentos

Cuestionario

estructurado

Registro  de

ausentismo



PROCEDIMIENTO PARA LA OBTENCION Y ANALISIS DE DATOS.
Plan de Recoleccion de Informacion

Tabla N° 5: Preguntas Basicas.

PREGUNTAS BASICAS EXPLICACION

1. ¢Para qué? Para alcanzar todos los objetivos planteados en la
investigacion

2. ¢De qué personas u  Personal técnico — operativo de la empresa de

objetos? “Lacteos La Esencia ”

3. ¢, Sobre qué aspectos? Condiciones de trabajo

Accidentes Laborales

4. ;Quién, quiénes? Investigador

5. ¢Cuando? Ao 2016

6. ,Donde? Empresa de “Lacteos La Esencia ”

7. ¢Cuantas veces? Las veces que sean necesarias hasta encontrar

una solucion al problema planteado
8. ¢Qué técnicas de | Inspeccion de seguridad
recoleccion? Formato Art

Anaélisis de documentos

Encuesta
9. ¢Con que? Formato de registros

Formato Art

Cuestionario

Registro de ausentismo

10. ¢ En qué situacion? En situacion actual de la empresa

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
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Hipotesis

Hi- Las condiciones de trabajo de la empresa “Lacteos la Esencia” inciden en los

accidentes laborales.

Ho-. Las condiciones de trabajo de la empresa “Lacteos la Esencia” no inciden en

los accidentes laborales.

Sefialamiento de variables

Variable Independiente

Condiciones de trabajo

Variable Dependiente

Accidentes laborales
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CAPITULO 111

DESARROLLO DE LA INVESTIGACION

Inspeccion de seguridad en la empresa de Lacteos la “Esencia”

Tabla N° 6: Inspeccion de seguridad en la empresa de Lacteos la “Esencia”

INSPECCION DE SEGURIDAD

FECHA: INSPECTOR:

# | AREA NO CONFORMIDAD DESCRIPCION LEVANT.
NO CONF

SI | NO | EF

La oficina se
encuentra mal
ubicada por que se
encuentra dentro de
la empresa, no X
cuenta con las
dimensiones
establecidas por el
decreto 2393,
existe un desorden
total.

Botiquin de
primeros auxilios

No cuenta con los
medicamentos X
necesarios y no
llevan un
inspeccion del
botiquin se
encontraron
productos ya
expirados

1 | Oficina




Area de
produccién
de queso y
yogurt

Instalaciones
eléctricas

Las instalaciones
eléctricas no esta
seguras pueden
causar un accidente

Tuberias, llaves en
mal estada, pisos
resbalosos

Extintores

Se necesita un
inmediato
mantenimiento de
todos los extintores
de la empresa ya
que descargados, 0
tiene la fecha
vencida de su
debido
mantenimiento

lluminacién

No es la correcta,
no cuenta con
lamparas y la luz
.en natural no es
suficiente

Materiales de
laboratorio
No son los
adecuados los
envases




Area de
caldero

Area de
recepcion de

Sefializaciéon

No es la correcta
no cuenta con la
normativa NTE
INEN 439

Manbémetro y
pulsadores en mal
estado

Existen instalacién
inseguras que
podria causar un
accidente laboral

Se puede observar
que el piso es
resbaladizo, en mal
estado esta
dispuesto a riegos
como de caidas
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materia
prima

Area de
vestidores

Pisos y puertas

Se encuentran en
mal estado necesita
de un
mantenimiento
correctivo, ya que
es una empresa
alimenticia tiene
que tener todo en
buenas condiciones

Sefialética

La sefializacién no
es la adecuada,
existe sefializacion
por caerse de los
sitios puestos

Se encuentran en
mal estado y no
cuenta con una
distribucion
adecuada segun el
decreto ejecutivo
2393.

Sefalética

La sefializacién no
es la adecuada

Instalaciones
electicas inseguras
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Existe un desorden
total, hay que hacer
un organizacion de
todo la bodega y
llevar un registro
de las cosas que
existen en la
bodega, no cuenta
con un distribucién
correcta segun el

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Area de decreto ejecutivo
6 | Bodega 2393
Instalaciones
eléctricas inseguras
En las estanterias
en mal estado
Area de
producto
7 | terminado
(Queso y
Yogurt)

Piso reshaladizo
condicion insegura
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Matriz de riesgo para la cuantificacion de los riesgos

NIVEL DE RIESGO
CONSECUENCIA RIESGO
Ligeramente | Dafiino Extremadamente | Riesgo trivial
dafino (D) dafiino (ED) (M
(LD)
PROB | Bajo (B) Riesgo trivial | Riesgo Riesgo Riesgo tolerable
ABILI (M) tolerable Moderado (To)
DAD (To) (Mo)

Medio Riesgo Riesgo Riesgo Riesgo
(M) tolerable Moderado Importante (1) Moderado
(To) (Mo) (Mo)
Alto Riesgo Riesgo
(A) Moderado Importante

(Mo) ()

ACCION Y TEMPORIZACION
No se requiere accion especifica
No se necesita mejorar la accion preventiva. Sin embargo se deben considerar
soluciones mas rentables 0 mejoras que no supongan una carga economica
importante. Se requieren comprobaciones periddicas para asegurar que se
mantiene la eficacia de las medidas de control.
Cuando el riesgo moderado estd asociado con consecuencias extremadamente
dafinas, se precisara una accion posterior para establecer, con mas precision, la
probabilidad de dafio como base para determinar la necesidad de mejora de las
medidas de control.
No debe comenzar ni continuar el trabajo hasta que se reduzca el riesgo. Si no es
posible reducir el riesgo, incluso con recursos ilimitados, debe prohibirse el

trabajo.
PROBABILIDAD DETERMINACION
Alta El dafio ocurrird siempre o
casi siempre
Media El dafio ocurrira en
algunas ocasiones
Baja El dafio ocurrira raras
veces
CONSECUENCIA SEVERIDAD DEL DANO
Ligeramente dafiino Molestias e irritacion, por ejemplo: dolor de cabeza, disconfort.
Dafino Sordera, dermatitis, asma, trastornos musculo-esqueléticos, enfermedad
que conduce a una incapacidad menor.
Extremadamente Amputaciones, fracturas mayores, intoxicaciones, lesiones multiples,
Dafiino lesiones fatales.

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
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Diagrama de proceso Gerente General
Tabla N° 7: Diagrama de proceso Gerente General

Diagrama de Proceso Gerente General

Diagrama N°1 |

Fecha de realizacion:

Proceso: Subproceso:
Administrativo Gerente
General

Elaborado por:

Descripcion de actividades

H D v Tiempo

(min)

Distancia
(Metros)

Observaciones

Planear y desarrollar metas a corto y
largo plazo

Coordinar para asegurar que los
registros y sus analisis se estan
ejecutando correctamente

Crear y mantener buenas relaciones
con los clientes, empleados y
proveedores para mantener el buen
funcionamiento de la empresa.

Realizar la investigacion comercial y
de mercados que sea necesaria y apta
para la organizacion.

Debe saber Administrar los recursos
financieros de la empresa para realizar
operaciones como: compra de materia
prima, adquisiciones de maquinas y
equipos, pago de salarios entre otros.

Planear, obtener y usar los fondos para
maximizar el valor de la organizacion.

Supervisar que dentro de un proceso
productivo se cumpla con los objetivos

Resumen

Actividad Simbolo

Cantidad

Tiempo | Distancia

Tiempo
total

Distancia
total

Operacion ()

Transporte »

Control .

Demora .

Almacenamiento v

0

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
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Analisis del riesgo de la tarea “Gerente General”
Tabla N° 8: Analisis del riesgo de la tarea “Gerente General”

ANALISIS DEL RIESGO DE LA TAREA

Puesto del trabajo: Gerente General

Fecha de Ejecucion

Ubicacion: Pillaro Marcos Espinel

Area : Gerencia

Fecha de Modificacion

N° : de trabajadores: 1 Proceso: Administrativo
N | Descripcion de | Riegos Factor de | Probabilidad | Consecuencia Estimacién del Riesgo
o | latarea riesgo B[IM|A |LD |[D[ED [T[TO
1 Golpes, caidas
:Encargado de | anivel Mecénico | X X X
a
planificacion,  ["Estrés por
organizacion, | sopre  carga | Psicosocial X X X
control de los
?r;%i;?s de Huminacion Fisico X X X
2 | Responsable
que la empresa | Estrés por
se mantenga | Alta Psicosocial X X X
firme y | responsabilida
cumpla con | d
sus objetivos
3 | Desarrollar vy
mantener
relaciones Estrés por X X X
administrativa | Alta Psicosocial
s, operativas y | responsabilida
Reguladores d
(Ministerios,
Contraloria,
etc).
4
Encargado de | Estrés por X X X
entrevistas y | Alta Psicosocial
contratacion responsabilida
del personal d
5
Dirigir y | Estrés por Psicosocial X X X
controlar el | Alta
desempefio de | responsabilida
las areas d
Evidencia
Elaborado por: | Revisado por: Aprobado por:

William Velasco
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Diagrama de proceso Secretaria
Tabla N° 9: Diagrama de proceso Secretaria

Diagrama de Proceso Secretaria

Diagrama N° 2 |

Fecha de realizacion:

Proceso: Subproceso:
Administrativo

Elaborado por:

Descripcion de actividades

Tiempo
v (min)

Distancia
(Metros)

Observaciones

Responsable de Recepcionar, registrar
y distribuir la correspondencia de
gerencia.

Emision de correspondencia bajo
numeracion correlativa y codificada.

Mantenimiento de archivos de
contratos suscritos por la empresa con
terceros

Recepcion de mensajes telefonicos de
gerencia

Cumplir y hacer cumplir las politicas,
normas y procedimientos de la
empresa.

Resumen

Actividad Simbolo

Cantidad

Tiempo

Distancia

Tiempo
total

Distancia
total

Operacién @

5

Transporte

0

Control

Demora

Almacenamiento

4 90 ¥

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
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Analisis del riesgo de la tarea “Secretaria”
Tabla N° 10: Analisis del riesgo de la tarea “Secretaria”

ANALISIS DEL RIESGO DE LA TAREA

Puesto del trabajo: Secretaria

Fecha de Ejecucion

Ubicacién: Pillaro Marcos Espinel

Area : Oficina

Fecha de Modificacion

N° : de trabajadores: 1 Proceso: Administrativo
N | Descripcién de | Riesgos Factor de | Probabilidad | Consecuencia Estimacion del Riesgo
o | latarea riesgo B[IM|A |LD |[D[ED [T[TO
1 Caida a nivel,
golpes Mecénico X X X
lluminacion Fisico X X
Tener los | Contactos
documentos eléctricos Mecénico | X X
ordenados directo
2 Puesto de
Domino  de | trabajo  con | Ergonédmic X X X
programas pantalla visual | o
3 | Hacer y
revivir Estrés por alta | Psicosocial X X X
Ilamadas presién
4 | Tener buena
comunicacién | Estrés por Alta | Psicosocial X X X
con presién
proveedores
5 | Llevar  una | Estrés por
buena Trabajo a | Psicosocial X X X
contabilidad presién
6 Trastornos
La fatiga fisica | masculos Ergondmic X X X
se_estudia en | gsqieléticos | o
cuando a
trabajos por -
estaticos y | Cargas fisicas
dindmicos
Evidencia
Elaborado por: | Revisado por: Aprobado por:

William Velasco
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Diagrama de proceso técnico de produccion
Tabla N° 11: Diagrama de proceso técnico de produccién

Diagrama de Proceso Técnico de produccion

Diagrama N° 3 |

Fecha de realizacion:

Proceso: Operario:
Productos lacteos Técnico de
Produccion

Elaborado por:

Descripcion de actividades

H D v Tiempo

(min)

Distancia
(Metros)

Observaciones

Participa en el desarrollo de proyectos

Ejecuta y controla las actividades
sanitarias

Determina costos de produccion,
precios y forma de adquisicion de
insumos

Solicita y lleva control de los
quimicos, materiales y equipos
necesarios para la ejecucion de las
actividades.

Envié de informes a la gerencia

Establece y mantiene registro y control
de la produccion

Supervisa y distribuye las actividades
del personal a su cargo

Mantiene en orden equipo y sitio de
trabajo, reportando cualquier anomalia

Elabora informes periddicos de las
actividades realizadas

X
X_|
T(
X

Resumen

Actividad Simbolo

Cantidad

Tiempo | Distancia

Tiempo
total

Distancia
total

Operacién o

7

Transporte »

0

Control O

2

Demora D

0]

Almacenamiento v

0

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
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Analisis del riesgo de la tarea “Técnico de produccion”

Tabla N° 12: Analisis del riesgo de la tarea “Técnico de produccion”

ANALISIS DEL RIESGO DE LA TAREA

Puesto del trabajo: Técnico de produccion

Fecha de Ejecucion

Ubicacién: Pillaro Marcos Espinel

Area : Produccion

N° : de trabajadores: 1

Proceso: Produccion

Fecha de Modificacion

William Velasco

Descripcion de | Riegos Factor de | Probabilidad | Consecuencia Estimacion del Riesgo
la tarea riesgo B[M[A |[LD [D[ED [T]TO mT_g_-
Control y | Estrés por Alta
direccion de la | responsabilidad | Psicosocial X X X
produccion
Analisis  de
laboratorio de | Exposicion a | Quimico X X X
la materia | quimicos
prima
Estrés por Alta
Planifica  la | responsabilidad | Psicosocial | X X X
produccion
Prepara la
materia para la | Contaminacio
elaboracion de | n biologica Bioldgico X X X
los productos
Responsable
de que sus | Estrés por Alta
estudios responsabilidad
guimicos sean
realizados Psicosocial X X X
correctamente
Realiza un
control de | Estrés por Alta
calidad  del | responsabilidad | Psicosocial X X X
producto
Controlar que
le  personal
use Estrés por Alta | Psicosocial X X X
correctamente | responsabilidad
los equipos de
proteccion
Evidencia
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
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Diagrama de proceso bodeguero
Tabla N° 13: Diagrama de proceso bodeguero

Diagrama de Proceso bodeguero

Diagrama N° 4 |
Fecha de realizacion:
Proceso: Operario:
Productos lacteos Bodeguero
Elaborado por:
Descripcion de actividades Tiempo | Distancia Observaciones
® » oD \4 (min) (Metros)
Mantener los registros de ingresoy | X
salida de productos
Mantener al dia los archivos de X
documentos
Mantener actualizadas, las tarjetas K
de control de existencias
Preocuparse de mantener aislados X
aquellos elementos combustibles e
inflamables
Firmar las respectivas facturas en F
tramite,
Mantener actualizado el inventario K
general de bodegas
Informar oportunamente a su ™
jefatura directa, en caso de pérdidas
de especies detectadas en el
ejercicio de sus funciones
Resumen
Actividad Simbolo | Cantidad | Tiempo | Distancia | Tiempo Distancia
total total
Operacion () 5
Transporte =3 0
Control n 2
Demora D o]
Almacenamiento v 0

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
Fuente: Investigacion Directa
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Analisis del riesgo de la tarea “Bodeguero”
Tabla N° 14: Analisis del riesgo de la tarea “Bodeguero”

ANALISIS DEL RIESGO DE LA TAREA

Puesto del trabajo: Bodeguero

Fecha de Ejecucion

Ubicacién: Pillaro Marcos Espinel

Area : Bodega

Fecha de Modificacion

N° : de trabajadores: 1 Proceso: Productivo
N | Descripcién de | Factor de | Tipo de | Probabilida | Consecuencia Estimacion del Riesgo
) latarea riegos riesgo d
BlM|[A | LD |D|ED TTO
1 Trastornos
Manejo de | musculo Ergonémico X X X
material esquelético
pesado Sobre carga
2 | Manipulacién | Exposicion a | Quimico X X X
de quimicos quimicos
3 | Lacargafisica | Trastornos
del trabajo se musculo
produce como | esquelético
consecuencia | por mala
de las manipulacion | Ergonémico X X X
actividades de carga
fisicas que se
realizan para
la consecucion
de dicha tarea.
4 | Tener un | Estrés por alta
inventario de | responsabilida X X X
lo existente en | d Psicosocial
bodega
5 Golpes, caida | Mecanico
a nivel X X X
lluminacion Fisico X X X
Ordenar y | Contacto
limpiar la | Eléctrico Mecénico X X X
bodega indirecto
6 | Trabajos Trastornos
estaticos y | musculo
dinamicos. En | esquelético
cuanto a la | por  postura | Ergonémico X X X
posicion que | inadecuadas
tome para
cargar
Evidencia

Elaborado por:
William Velasco

Revisado por: Aprobado por:
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Diagrama de proceso recepcion de materia prima
Tabla N° 15: Diagrama de proceso recepcién de materia prima

Diagrama de Proceso recepcién de materia prima

Diagrama N° 5 |

Fecha de realizacion:

Proceso: Operario:
Productos lacteos Recepcion de
Materia Prima

Elaborado por:

Descripcion de actividades

Tiempo
(min)

Distancia
(Metros)

Observaciones

Analizar y sistematizar las técnicas de toma
de muestras y andlisis fisico-quimicos y
organolépticos para la verificacion de la
calidad y pardmetros establecidos en la
leche y en otras materias primas

Identificar los requerimientos y realizar
operaciones de preparacion y
mantenimiento de primer nivel de los
equipos de descarga, recepcion y
almacenamiento de la leche y otras
materias primas

Conducir el proceso de recepcion y
almacenamiento de la leche desde paneles
centrales o sala de control en instalaciones
automatizadas o informatizadas de
recepcion

Identificar y aplicar las normas generales
de prevencién de riesgos laborales y salud
laboral aplicadas a las operaciones de
recepcion y almacenamiento de la leche y
otras materias primas

Analizar los riesgos y las consecuencias
sobre el medio ambiente derivados de las
actividades desarrolladas durante la
recepcion y almacenamiento de la leche y
de otras materias primas

—<

Resumen

Actividad Simbolo

Cantidad

Tiempo

Distancia

Tiempo
total

Distancia
total

Operacion ()

2

Transporte B

Control .

Demora .

0]

Almacenamiento v

0

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
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Analisis del riesgo de la tarea operario “Recepcion materia prima”

Tabla N° 16: Analisis del riesgo de la tarea operario “Recepcion materia prima”

ANALISIS DEL RIESGO DE LA TAREA

Puesto del trabajo: : Operario “Recepcion de la materia

prima”

Fecha de Ejecucion

Ubicacién: Pillaro Marcos Espinel

Area : Produccion

Fecha de Modificacion

N° : de trabajadores: 1 Proceso: Productivo
N | Descripcién de | Riegos Factor de | Probabilida | Consecuencia Estimacion del Riesgo
o | latarea riesgo d
BIM|A |LD |[D|ED |[T|TO 'IN
1 | Verificar la
cantidad  de | Golpes, caidas | Mecanico
materia prima | a nivel, cortes X X X
(Litros de
leche)
2 | Succionar la | Caidas a nivel, | Mecénico
materia prima | golpes X X X
3 | Tener tanque
de Caidas a nivel | Mecénico X X X
almacenamien
to limpio
4 | Almacenar la
materia prima | Caidas a nivel | Mecanico X X X
5 Trastornos
Sujetar musculo
firmemente el | esquelético
contenedor. por Ergonémico | X X X
El mejor tipo | levantamiento
de agarre es | de cargas
en forma de | manuales
gancho.
6 Caida al
mismo nivel o
golpeado por
el bote
Mantener las | lechero X X X
areas de | durante el Mecénico
trabajo y de | traslado y
transito libre | vaciado de los
de obstaculos. | contenedores
Evidencia
Elaborado por: | Revisado por: Aprobado por:

William Velasco
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Diagrama de proceso elaboracion de queso
Tabla N° 17: Diagrama de proceso elaboracion de queso

Diagrama de Proceso elaboracién de queso

Diagrama N° 6 |

Fecha de realizacion:

Proceso: Subproceso:
Productos lacteos Elaboracion de
quesos

Elaborado por:

Descripcion de actividades

Tiempo
(min)

Distancia
(Metros)

Observaciones

Recepcidn de la materia prima

X———|

Almacenar materia prima

Analisis

Pasteurizacion

Enfriamiento

Adicion del
Cuajo

Coagulacion

Corte y batido

Desuerado

Moldeado

Prensado

XXX X]|X ><><>§

Trasladar a tina de bafio de agua sal

Bafio de agua sal

Trasladar a &rea de empaquetado

X

Empaquetado

Almacenado

Resumen

Actividad Simbolo

Cantidad

Tiempo

Distancia

Tiempo
total

Distancia
total

Operacién ()

11

Transporte »

2

Control .

Demora .

Almacenamiento v

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
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Analisis del riesgo de la tarea operarios “Elaboracion De Queso”

Tabla N° 18: Analisis del riesgo de la tarea operarios “Elaboracion De Queso”

ANALISIS DEL RIESGO DE LA TAREA

Puesto del trabajo: Operarios (Queso)

Fecha de Ejecucion

Ubicacion: Pillaro Marcos Espinel

Area : Produccion

Fecha de Modificacion

N° : de trabajadores: 5 Proceso: Queso
N | Descripcion de | Factor de | Tipo de | Probabilidad | Consecuencia Estimacién del Riesgo
o | latarea riegos riesgo B IMI|A |[LD [DI[ED | T|]TO
1 | Limpiar  de
inmediato Caida al
cualquier mismo nivel, | Mecéanico X X
derrame  de | golpesy cortes
leche en pisos ["[jyminacion | Fisico X X | X X
y pasillos.
2 | Revisar que la
tuberia, llaves,
valvulas y Caida al X X X
cualquier otro | mismo nivel, | Mecanico
dispositivo de | golpes y cortes
latina de
batido
3 | Realizar la
agitacion y
toma de
muestras con
ayuda de un | Caida al
cucharon o | mismo nivel, | Mecénico X X X
utensilio que | golpes y cortes
impida el
contacto
directo  con
las manos.
4 Caida al
mismo nivel, | Mecéanico
Poner el cuajo | golpes X X
en la tina de | Contaminacié | Quimico X X X X
batido n quimica
5 Caida al
mismo nivel, | Mecanico X X X
golpes y cortes
Trastornos
musculo
esquelético Ergonémic | X X X
Preparar los | por sobre | 0
moldes  del | esfuerzo
queso
6 Atrapamiento,
golpes, cortes | Mecanico X X X
Estrés por alta | Psicosocial | X X X
Preparacion responsabilida
en la presa d
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7 Caida al
mismo nivel, | Mecanico | X
golpes y cortes
Preparar bafio
de agua sal
8 Caida al
mismo nivel, | Mecanico | X
Enfundar golpes y cortes
9 Caida al
mismo nivel, | Mecanico | X
Almacenar golpes y cortes
Evidencia

Elaborado por:

William Velasco

Revisado por:

Aprobado por:
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Diagrama de proceso elaboracion de yogurt
Tabla N° 19: Diagrama de proceso elaboracion de yogurt

Diagrama de Proceso elaboracion de yogurt

Diagrama N° 7

Fecha de realizacion:

Proceso:
Productos lacteos

Subproceso:
Elaboracion
yogurt

Elaborado por:

Descripcion de actividades Tiempo | Distancia Observaciones
® » I \4 (min) (Metros)
Recepcion X—|
Almacenamiento de la materia prima X
Analisis x|
Formulacion X
Pasteurizacion x|
Enfriamiento X
Inoculacién cultivo X
Batido
Envasado
Envasado X
Resumen
Actividad Simbolo | Cantidad | Tiempo | Distancia | Tiempo Distancia
total total
Operacién () 6
Transporte » 0
Control O 2
Demora ) 0
Almacenamiento v 2

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
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Analisis del riesgo de la area operarios “Elaboracion De Yogurt”
Tabla N° 20: Analisis del riesgo de la 4rea operarios “Elaboracion De Yogurt”

ANALISIS DEL RIESGO DE LA TAREA

Puesto del trabajo: Operarios “Yogurt”

Fecha de Ejecucion

Ubicacién: Pillaro Marcos Espinel

Area : Produccion

Fecha de Modificacion

N° : de trabajadores: 1 Proceso: Yogurt
N | Descripcién de | Factor de | Tipo de | Probabilidad | Consecuencia Estimacion del Riesgo
o | latarea riegos riesgo B IMI|A |[LD [D[ED | T|]TO
Limpiar  de
inmediato Caida al X X
cualquier mismo nivel, | Mecénico
1 | derrame  de | golpesy cortes
Ieche_ €N PIS0S i 1uminacion Fisico X
y pasillos.
2 | Revisar que la | Caida al
tuberia, llaves, | mismo nivel, | Mecénico X X X
valvulas golpes y cortes
3 Caida al
Comprar que mismo niVeI, MecéniCO,
el estado la da | 9olpes X X
materia prima | contaminacion | Quimico X
sea el mejor quimica
4 Trastorno
musculos Ergonémic X X X
esqueléticos 0
Levantamiento | por
de cargas | levantamiento
estaticas y | de cargas
dindmicas manuales
5 | Tener el &rea | Atrapamiento
de trabajo | con entre | Mecanico X X X
libre de | objetos
obstaculos
6 Caida al
mismo nivel, | Mecanico X X X
Envasar golpes y cortes
7 Caida al
mismo nivel, | Mecanico X X X
Almacenar golpes y cortes
Evidencia

Elaborado por:
William Velasco

-
[

NN

d

Revisado por: ‘ Aprobado por:
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Encuesta
Pregunta 1: ;Cree usted que las condiciones de trabajo en la empresa de
Lacteos La “Esencia” son adecuadas?

Tabla N° 21: Condiciones de trabajo adecuadas

Sl 5 45%
NO 6 55%
TOTAL 11 100%

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
Nota: Tomada de la encuesta al personal

Gréfico N° 2: Condiciones de trabajo adecuadas

Condiciones de trabajo adecuadas

mSl mNO

Gréfico N° 2: Condiciones de trabajo adecuadas

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
Anélisis
De una poblacion de 11 personas encuestadas en la empresa de Léacteos la
“Esencia”’, obtenemos: 5 que corresponde al 44% respondieron que si, 6 que
corresponde al 65% respondieron gue no conocen si las condiciones de trabajo

con son adecuadas.

Interpretacion
Una vez realizado la validacion de la interrogante se llega a determinar que en su
mayoria las personas encuestadas consideran que las condiciones de trabajo no

son las adecuadas para realizar un trabajo adecuado en la empresa.
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Pregunta 2: ¢Conoce usted cudles son las condiciones inseguras que causan

mas accidentes en la empresa de Lacteos La “Esencia”?

Tabla N° 22: Condiciones Inseguras

Sl 9 82%
NO 2 18%
TOTAL 11 100%

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Nota: Tomada de la encuesta al personal

Gréfico N° 3: Condiciones Inseguras

Condiciones Inseguras

HS|I mNO

Grafico N° 3: Condiciones Inseguras

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
Anélisis
De una poblacién de 11 personas encuestadas en la empresa de LAacteos la
“Esencia”’, obtenemos: 9 que corresponde al 82% respondieron que si, 2 que
corresponde al 18% respondieron que no conocen las condiciones inseguras que
causan accidentes en la empresa.
Interpretacion
Se ha llegado a determinar que en su mayoria el personal de la empresa no conoce
cuales son las condiciones inseguras que tiene la empresa aumentando asi el

riego de accidentes laborales
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Pregunta 3: ¢Conoce usted cuales son los riesgos mas frecuentes en la
empresa en la empresa de Lacteos La “Esencia”?

Tabla N° 23: Riesgos Frecuentes

Sl 8 73%
NO 3 271%
TOTAL 11 100%

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Nota: Tomada de la encuesta al personal

Gréfico N° 4: Riesgos Frecuentes

Riesgos Frecuentes

HSI ENO

Gréfico N° 4: Riesgos Frecuentes
Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
Anélisis
De una poblacion de 11 personas encuestadas en la empresa de Léacteos la
“Esencia”’, obtenemos: 8 que corresponde al 73% respondieron que si, 3que

corresponde al 27% respondieron que no conocen los riesgos mas frecuentes en la
empresa.

Interpretacion

Se ha podido observar que en su mayoria los empleados de la empresa conocen
los riesgos mas frecuentes que se presentan en la empresa de lacteos “La
Esencia”.
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Pregunta 4: ;Sabe usted si en la empresa la “Esencia” han sucedido

accidentes de trabajo?

Tabla N° 24: Accidentes de trabajo

Sl 11 100%
NO 0 0,00%
TOTAL 11 100%

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Nota: Tomada de la encuesta al personal

Gréfico N° 5: Accidentes de trabajo

Accidentes de trabajo

mSI mNO

0%

Grafico N° 5: Accidentes de trabajo
Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
Anélisis
De una poblacion de 11 personas encuestadas en la empresa de Léacteos la

“Esencia’, obtenemos: 11 que corresponde al 100% respondieron que si. Habido
accidente en el trabajo.

Interpretacion

En su totalidad los empleados de la empresa conocen de que en algin momento y
dentro del proceso de produccién de la empresa la Esencia ha sucedido accidentes
laborales por diversas causas.
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Pregunta 5: ¢ Usted ha sufrido algun accidente de trabajo?

Tabla N° 25: Sufrié accidentes de trabajo

Sl 11 100%
NO 0 0%
TOTAL 11 100%

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Nota: Tomada de la encuesta al personal

Gréfico N° 6: Sufri6 accidentes de trabajo

Sufrid accidentes de trabajo

HSI ENO

0%

Gréfico N° 6: Sufri6 accidentes de trabajo

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Andlisis

De una poblacion de 11 personas encuestadas en la empresa de Lé&cteos la

“Esencia’, obtenemos: 11 que corresponde al 100%
sufrido accidentes en el trabajo.

Interpretacion

En su totalidad los empleados de la empresa, en algin momento del desarrollo
laboral dentro de la empresa han sufrido algin tipo de accidente laboral, causado

por alguna razon.
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Pregunta 6: ¢ Qué tipo de accidente sufrio?

Tabla N° 26: Tipo de accidente

Caidas 6 55%
Cortes 3 27%
Amputacion 2 18%
TOTAL 11 100%

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Nota: Tomada de la encuesta al personal

Gréfico N° 7: Tipo de accidente

Tipo de accidentes

W55% W27% m18%

Gréfico N° 7: Tipo de accidente

Elaborado por: Velasco Moya William Hernéan

Andlisis

De una poblacion de 11 personas encuestadas en la empresa de Léacteos la
“Esencia’, obtenemos que los accidentes mas frecuentes son: Por caida 8, que
representa el 55%, corte 3, que corresponde el al 27%, por amputacién 2 que es el

18%.

Interpretacion

En su mayoria los accidentes en la empresa han sido leves, como caidas, pero de
igual manera se ha observado que también existieron accidentes de mayor

magnitud, como s y amputaciones.
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Pregunta 7: ¢EIl accidente ocasionado obligo reposo o para de

actividades?

Tabla N° 27: Ocasiono reposo o para de sus actividades

Sl 9 82%
NO 2 18%
TOTAL 11 100%

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Nota: Tomada de la encuesta al personal

Gréfico N° 8: Ocasiono reposo o para de sus actividades

Ocasiono reposo o para de sus
actividades

mSI mNO

Gréfico N° 8: Ocasiono reposo o para de sus actividades

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Andlisis

Sus

De una poblacion de 11 personas encuestadas en la empresa de L&cteos la

“Esencia”’, obtenemos: 9 que corresponde al 82%

respondieron que si, 2 que

corresponde al 18% respondieron que no, que el accidente no ocasiono reposo o

para de sus actividades.

Interpretacion

Los accidentes producidos en la empresa, en su mayoria ocasionaron que el

empleado luego de una valoracion se le adjudique reposo.
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Pregunta 8: ; Cuantos dias de reposo causo el accidente?

Tabla N° 28: Dias de reposo

1 dia 4 36%

2 dias 2 18%

3 dias 1 9%
Mas de 3 dias 2 18%
Ninguno 2 18%
TOTAL 11 100%

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
Nota: Tomada de la encuesta al personal

Gréfico N° 9: Dias de reposo

Dias de reposo

H36% m18% m9% m18% m18%

18%

18%

9% 18%

Gréfico N° 9: Dias de reposo
Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
Anélisis

De la encuesta se observo que de 11 encuestados 4 contestaron que tuvieron 1 dia
de descanso que corresponde 36%, 2 contestaron que tuvieron 2dias de descanso
correspondiente al 18%, 1 respondio que 3 dias de descanso, que corresponde al
9%, 2 personas contesto que tuvo mas de 3 dias de descanso correspondiente al
18% y 2 personas contestaron que ninguno que corresponde al 18%.

Interpretacion

Se ha podido observar que no hubo gran incidencia en el descanso laboral ya que
en su mayoria las personas que requirieron de descanso fue solamente un dia de
descanso, de todas formas si existieron personas que obtuvieron mas de 1 dia de
descanso.
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Pregunta 9: ;Considera que su accidente causo un dafio?

Tabla N° 29: El accidente caus6 dafio

Grave 2 18%
Importante 0 0%
Leve 9 82%

TOTAL 11 100%

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Nota: Tomada de la encuesta al personal

Grafico N° 1: El accidente causé dafio

El accidente causo daio

B Grave MImportante M Leve

Grafico N° 10: El accidente caus6 dafio

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Andlisis

De una poblacion de 11 personas encuestadas en la empresa de LAacteos la
"Esencia’, obtenemos los siguientes resultados: accidentes graves 2 que representa

el 82%, accidentes leves 9 que es el 82%.

Interpretacion

En la empresa de Lacteos la “Esencia”, los accidentes son considerados de
caracter leve, sin dejar de lado que hubieron personas que también sufrieron

accidentes de caracter grave.
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Pregunta 10: ¢ El Accidente que dafio causo?

Tabla N° 30: Que dafio causo

Incapacidad temporal 9 82%
Incapacidad Permanente Parcial 2 18%
Incapacidad Permanente Total 0 0%
Incapacidad Permanente Absoluta 0 0%
Muerte 0 0,00%
TOTAL 11 100%

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
Nota: Tomada de la encuesta al personal

Gréfico N° 11: Que dafio causo

Que daio causo

M Incapacidad temporal M Incapacidad Permanente Parcial
™ Incapacidad Permanente Total M Incapacidad Permanente Absoluta

® Muerte

0% 0%

Grafico N° 11: Que dafio causo
Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
Anélisis
De una poblacion de 11 personas encuestadas en la empresa de Léacteos la
“Esencia’, el dafo que causo el accidente laboral fue el siguiente: Incapacidad

temporal 9 que representa el 18%, incapacidad permanente parcial el 2 que es el
82%.

Interpretacion

Con estos resultados se ha evidenciado que los dafios han sido de un tipo de
incapacidad leve, ademéas se observd que existieron personas con incapacidad
parcial.
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Registro de ausentismo

Tabla N° 31: Registro de ausentismo

REGISTRO DE AUSENTISMO

Empres de Lacteos La Departamento o Area : Mes:
“Esencia” ARo:

Fecha Nombre del Cargo Motivo Tiempo en Firma del Firma de jefe inmediato

Operador horas solicitante

01/02/2016 | Amores David Operario Amputacion 120

18/03/2016 | Duque Maribel Secretaria Caida 8

02/04/2016 | Villacres Marcelo Operario Amputacion 240

25/04/2016 | Cajahishca Eddy Operario Caida 8

06/05/2016 | Alvarez Carlos Operario Caida 8

14/05/2016 | Amores Maribel Operario Corte 16

24/06/2016 | Zambrano Araceli Operario Caida 8

29/06/2016 | Amores Martha Operario Caida 24

Elaborado por: Lacteos la “Esencia”

Fuente: Investigacion directa
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION

Inspeccion de seguridad en la empresa

Realizada la inspeccion de seguridad por areas en la empresa para constatar las
condiciones sub estandar en las cuales se hallé algunas no conformidades, en las
cuales se encontrd que las instalaciones eléctricas no cumple con los parametros
de seguridad, las dimensiones de algunas areas no con las correctas ya qué la
infraestructura no es la correcta no cuenta con las medidas necesarias 0 no se
realizd un estudio previo para las construccion de la empresa segun el decreto

ejecutivo 2393.

Resultados de la inspeccién de seguridad

Tabla N° 32: Resultados de la inspeccion de seguridad

# Areas inspeccionadas Numero de Hallazgos
Oficina 3

2 Area de produccion de queso y 5
yogurt

3 Avrea de caldero 3

4 Recepcion de la materia prima 3

5 Vestidores 3

6 Bodega 2

7 Producto  terminado  queso 2
yogurt

Total 21

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
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Inspeccion de seguridad
Gréfico N° 22: Inspeccion de seguridad

Producto Ingpeccion de seguridad

terminado
queso
yogurt
10%

Bodega

10%

Area de
produccion de
queso y yogurt

24%
Recepcion de la
materia prima Area de caldero

14% 14%

Grafico N°12: Inspeccion de seguridad

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Anadlisis

De una muestra de 7 areas inspeccionadas en la empresa de Lacteos la "Esencia’,
obtenemos los siguientes hallazgos: en las areas de oficina, vestidores y
recepcion de la materia prima se hall6 3 no conformidades que corresponde al
14% en cada area, en la area produccion de queso y yogurt 5 que representa el
24%, en las areas de producto terminado y caldero se encontr6 2 no

conformidades por area que corresponde al 10% en cada area.

Interpretacion

Con estos resultados se evidencia que las condiciones sub estandar en la empresa
de Léacteos la "Esencia, siendo en la area de produccién de queso y yogurt es la

gue cuenta con mas hallazgos, en las otras areas los hallazgos son minimos y se

tomo en cuenta los mas importantes.
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Analisis de riesgo de la tarea

El anélisis de Riesgo de Trabajo es una herramienta de apoyd para identificar los
riesgos relacionados con el trabajo como en condiciones del sitio estado de las

herramientas y equipos materiales y productos, procedimiento de trabajo.

El proceso del ART es seleccionar el trabajo que se va a analizar, cada trabajo se
puede desarreglar en una secuencia de tareas para su realizacion, por lo general
hay un orden particular en los pasos que parece ser la mejor forma de ejecutar el

trabajo.

Es importante incluir a todos trabajadores tanto admirativo como productivo
dentro de esta etapa del proceso ya que ellos estdn mas familiarizados con cada

actividad, tareas.

El Analisis de riesgo de la tarea no es una tarea dificultosa pero si es laboriosa,
atil para la elaboracion de una matriz de riesgos, podemos cuantificar al riesgo,
identificar los peligros a los que exponemos que esta expuesto cada operario para
realizar su trabajador.
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Resultados de la estimacion del andlisis del riesgo de la tarea

Tabla N° 33: Resultados de la estimacion del analisis del riesgo de la tarea

Analisis del Estimacion del riesgo
riego de latarea [ TO MO | IN
Gerente 3 2 0 0
Secretaria 2 2 3 1
Técnico de
y 1 1 1 2 2

produccién
Bodeguero 3 3 0 0 2
Recepcidn

o 3 1 2 0 0
materia prima
Operario Queso 6 2 2 0 2
Operario Yogurt | 0 0 8 0 0
Total 18 11 16 2 8

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Cuantificacion del riesgo trivial, tolerante, moderado, importante e
intolerable.

Tabla N° 34: Cuantificacion del riesgo trivial, tolerante, moderado, importante e
intolerable.

Estimacion del riego |Valor |%

R. Trivial, 18 33%
R. Tolerante 11 20%
R. Moderado 16 29%
R. Importante 2 4%

R. Intolerable 8 15%
Total 55 100%

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
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Gréfico N° 13: Cuantificacion del riesgo

Cuantificacion del riesgo

BR. Trivial, WR.Tolerante ®R. Moderado MR.Importante MR.Intolerable

Gréfico N° 13: Cuantificacion del riesgo

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Anadlisis

El riesgo que genera sobre la mayoria de trabajadores es de efecto Trivial en
primer lugar con un 33 % este se encuentra en todas las areas de trabajo, seguido
del riesgo moderado con un 29%, a continuacion el riesgo tolerante con un 20%,

el riesgo intolerable con un 14% vy el riesgo importante con un 4%.

Interpretacion

El riesgo que maés sobresale y que estan expuesto los trabajadores de la empresa

de Lacteos la “Esencia”, es el riesgo trivial.

Encuesta

Se realiz0 para levantar un registro de accidentabilidad que la emprase tiene,
tratando los resultados obtenidos los siguientes indicadores reactivos en base de
las preguntas establecidas.
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El personal de la empresa de lacteos “La Esencia”, se afirma que no disponen de
plan de seguridad mismo que reduzca el riesgo de accidentes laborales, la
infraestructura cumple con lo requerido para las normativas, pero puede mejorar

ayudando en el directo o indirecto en el proceso productivo.

Afirman que las condiciones de trabajo no son precisamente las adecuadas para el
cumplimiento adecuado de las tareas que forman parte del proceso productivo,
ademas de que si identifican las causas por las cuales se presentan estas
dificultades, los riegos que se presentan en la empresa son de bajo riego pero de

todas maneras pueden ocurrir haciendo dafio de cierto modo a la institucion.

Indice de accidentabilidad taza de riego

Tabla N° 35: indice de accidentabilidad taza de riego

Areas Tasa de
f inspeccionadas | riesgo | o4
1 | Oficina 8 41%
Area de
2 produccion de| 10,2
queso y yogurt 52%
3 | Areade caldero 0 0%
4 Recep-ci(')n-de la .
materia prima 506
5 | Vestidores 0 0%
6 Bodega 0 0%
Producto
7 terminado 0,5
queso yogurt 2%
Total 19,7 |100%

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
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Gréfico N° 14: Tasa de riesgo

B Oficina

M Area de produccion de
queso y yogurt

m Areade caldero

Gréfico N° 14: Tasa de riesgo

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Andlisis

De una nuestra de 7 areas se puedo levantar el indice de accidentabilidad,
encontrando los siguientes datos, la tasa de riesgo en las siguientes areas: oficina 8
que corresponde al 41%, éarea de produccion de queso y yogurt 10,2 que
representa el 52%, area de recepcion de la materia 1 que corresponde el 5%, y en

el area de producto terminado 0,5 que representa el 2%.
Interpretacion
Una vez levantado los datos del indice de accidentabilidad se encontro, que en el

area de produccion queso y yogurt es donde sufren més accidentes, seguido de la

oficina, en las otras areas no es tan frecuente que ocurra un accidente laboral.
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Anélisis del Registro de ausentismos

La empresa de Lacteos la “Esencia” cuenta con un registro de ausentismos
laboral, generado afecta en mayor o menor grado a la empresa, con el ausentismo
podemos corroborar las causas, motivos con el cual el operario falto, o por algin
tipo de accidente tuvo que ausentarse de la empresa, podemos verificar las horas
del ausentismo, la determinacion y estudios de los datos de ausentismo en los
empleados, permitira al empleador, tomar decisiones centrales o gerenciales,
basadas en datos objetivos, que consientan en el beneficio tanto al empleado como
al empleador, asumiendo en cuenta que el recurso humano es una parte importante
del desarrollo de cualquier empresa, todo esto con el fin de continuar brindando el

servicio de salud a sus operarios.

Areas con ausentismo
Tabla N° 36: Areas con ausentismo

Areas con|Tiempo o
0
" ausentismo | en horas
1 Secretaria 8 2%
Area  de
produccion
2 384 89%
queso y
yogurt
Area  de
3 . 16 4%
recepcion
Producto
terminado
4 24 5%
queso y
yogurt
Total 432 100%

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan
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Gréfico N° 15: Areas con ausentismo

Areas con ausentismo
B Secretaria M Area de produccion queso y yogurt
Area de recpecion B Producto terminado queso y yogurt
g T

Gréfico N° 15: Areas con ausentismo

Elaborado por: Velasco Moya William Hernan

Anadlisis

De las siguientes areas podemos constatar el ausentismo: oficina 8 horas que
equivale al 2%, area de produccion queso yogurt 384 horas que corresponde al 89
%, en la area de recepcidn de materia prima 16 horas el que representa el 4%y en

el area de producto terminado queso y yogurt 24 horas que corresponde al 5%.
Interpretacion
Se puedo constatar que en el area de produccién de queso y yogurt es la que

presenta un mayor grado de ausentismo, en las otras &reas el nivel de ausentismo

es minimo.
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Contraste con otras investigaciones

En la tesis elaborada en la Universidad Tecnoldgica Indoamérica por el Sr.
Aguirre Chanatasi Hernan Paul, que lleva como titulo: “ LOS FACTORES DE
RIESGO Y SU INCIDENCIA EN LAS CONDICIONES LABORALES EN
LA EMPRESA DE LACTEOS PROLACBEN DE LA CIUDAD DE
AMBATO”., Se puede contrastar con nuestra investigacion lo siguiente:

Se encuentran similitudes en el proceso de riegos y controles laborales,
permitiendo mejorar el proceso productivo, con lo cual se puede realizar un
analisis e riesgo de la tarea constatamos todas las tareas que realizan cada uno de
los operarios y estimar los factores de riesgo, también se tiene gran similitud en el
procesamiento de la materia prima, asi como en el control de personal y sus

funciones.

En la tesis elaborada en la Universidad Regional Auténoma de los Andes por el
Sra. Ramirez Nasamuez Diana Carina, que lleva como titulo: “PREVENCION
DE ACCIDENTES LABORALES Y SUS COMPLICACIONES EN EL
PERSONAL QUE LABORA EN LA INDUSTRIA LECHERA CARCHI DE
LA CUIDAD DE TULCAN”., Se puede contrastar con nuestra investigacion lo

siguiente:

Las similitudes encontradas en el presente analisis, se fundamentan en la prevenir
los accidentes laborales y la busqueda de alternativas que mejoren la seguridad de
los empleados, haciendo de esta forma que también cambie el panorama para el
beneficio productivo de la empresa, buscar alternativas que permitan disminuir
ostensiblemente los accidentes laborales, logrando beneficios directos en e |
correcto desenvolvimiento del personal y finalmente el generar politicas de
mantenimiento de la maquinaria, ayudando igualmente tanto en la produccion

como influenciando en una mejor seguridad laboral.
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Verificacion de la hipotesis
T- STUDENT

Modelo légico

Hi.- Las condiciones de trabajo de la empresa “Lacteos la Esencia” inciden en los

accidentes laborales

Ho.- Las condiciones de trabajo de la empresa “Lacteos la Esencia” no inciden en

los accidentes laborales

Nivel de significancia

=25

Célculo de las desviaciones estandar y de las medias de las muestras

Areas Numero Taza de
# . . de . (x=x) (x-x)2 (y-y) |[(Y-Y)2
inspeccionadas riesgo
Hallazgos
1 Oficina 3 8 0 0 -5,19 26,94
Area de
2 produccion de 5 10,2
queso y yogurt
22 4 -7,39 54,61
3 Area de caldero 3 0
0 0 0 0
4 Recepmoq de la 3 1
materia prima
1,81 3,28
5 Vestidores 3 0 0 0 0 0
6 Bodega 2 0 1 1 0 0
Producto
7 terminado 2 0,5
queso yogurt
2,31 5,34
Total 21 19,7 0 6 -8,46 90,16
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Calculo de la media

Ecuacion 1

_ 1
X=~) x1
n
Dénde:
X = Media aritmética
IX1 = Sumatoria de datos

1 = Niumero de datos

Desarrollo

_ 1
2=1%
n

Ecuacién 2

N 1
Y= —Z ¥l
m
Donde:
Y = Media aritmética
IY1 = Sumatoriade datos

m = Nimero de datos

Desarrollo

. 1
Y =—Z ¥i
m

. 19,7
Y =
7
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Y =2,81

Calculo de la desviacion estandar

Ecuacion 3

Donde:

§7 = Desviacién estandar
X = Media aritmética

X1 = Datos de la hipotesis
n = Numero de datos

Desarrollo

8= 7706
g2 =2
176
§i=1
Ecuacion 4

1— 12(“_ V)
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Doénde:

S; = Desviaciéon estandar

Y = Media aritmética

¥1 = Datos de la hipotesis

m = Numero de datos

L

Fabka

Calculo del t — student

Desarrollo
EECE
b ( Y)
g2 = ! 90,16
i =-—(90,16)

.. 90,15

52 =

- 6

gz:-EJn:r,lE.

6

82 =15,03

Ecuacion 5

X-Y

|||(n— 1)(83)% + (m—1)(82

N

Doénde:

t = t- student
¥ = Media aritmética
Y = Media aritmética

S; = Desviacidn estandar

n+m—2
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= Desviacion estandar

[ H
[

n = Numero de datos
m = Numero de datos

Desarrollo

3—2,81

[(7-1(1) +(7—-1)(15,03) [1 1
N T¥7 -2 N7TT

0,19

1‘||[:5:] + ](ngﬂ: 13) (G,EBJ

0,19
1,499

0,19
1,499

t= 0,126

Calculo Grados de libertad

gl=n+m-2

gl=7+7-2
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T Tabla =1,7823

A

ol

ur;}\__.
B B |
0,126 1,7823

Grafico N° 16

Grafico N° 16: Curva normal del t-student
Elaborado por. Velasco Moya William Hernan

Como t calculada es menor que la t tedrica se acepta Ho se rechaza Hi, por lo
tanto las condiciones de trabajo no inciden en los accidentes de la empresa lacteos
la “Esencia”
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Las condiciones de trabajo en la empresa de lacteos “La Esencia “, no son
las adecuadas, porque no se cuenta con una buena distribucion de las
diferentes areas de la planta, siendo que en el &rea de produccion queso y
yogurt se encontrd la mayoria de no conformidades de las condiciones sub
estandar.

Debido que la empresa no lleva un registro de accidentabilidad se debid
establecer una linea base, utilizando una encuesta la tasa de riesgo del
19,7%, siendo en el area de produccion donde surgen la mayoria de los
accidentes laborales. Luego de un andlisis exhaustivo se ratifica que en su
mayoria son dentro de la empresa y por imprudencia de los mismos
operarios.

Después de realizar la validacion de la hip6tesis se puede constatar que las
condiciones de trabajo no influyen en los accidentes laborales, los
accidentes se dan por otros factores, como la imprudencia de los operarios

al realizar sus actividades.



RECOMENDACIONES

e Dar seguimiento al plan de seguridad dentro de la empresa de lacteos “La
Esencia”, permitiendo de este modo la reduccion al maximo de los riesgos
laborales, garantizando asi la seguridad y satisfaccion del empleado para
que su mejor desenvolvimiento permita una mejor operatividad y
rentabilidad de la empresa.

e Mejorar el proceso de capacitacion para concienciar al personal de la
empresa de lacteos “La Esencia” en los riegos que estdn expuesto por
causa de acciones sub estdndar. Basandose en los indices de
accidentabilidad es necesario tener identificado los factores de riesgo que
estan expuestos los operarios.

e Disefiar un plan de seguridad para minimizar los accidentes laborales,
implementar medidas preventivas y correctivas en cada una de las areas de
la empresa, dotar a todo el personal los Equipos de proteccion personal
que sea necesario, mejor las condiciones sub estandar para brindar a los
trabajadores un buen ambiente laboral.

e Establecer un programa de supervisiones de seguridad, con el fin de

vigilar, estableciendo orden en los procedimientos de trabajo.
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Anexo 1. Formato de inspeccion de seguridad

INSPECCION DE SEGURIDAD

FECHA:

INSPECTOR:

#

AREA

NO CONFORMIDAD DESCRIPCION

LEVANT.
NO CONF

SI | NO | EF
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Anexo 2. Formato de anélisis del riesgo de la tares

ANALISIS DEL RIESGO DE LA TAREA

Puesto del trabajo: Técnico de produccion

Fecha de Ejecucion

Ubicacion: Pillaro Marcos Espinel

Area : Produccion

N° : de trabajadores: 1

Proceso: Produccion

Fecha de Modificacion

N° | Descripcion Factor de | Tipo de | Probabilida | Consecuencia | Estimacion del Riesgo
de la tarea riegos riesgo d
B [MJA [LD [D[ED [T[TO VSN | NN
Evidencia

Elaborado por:

William
Velasco

Revisado por:

Aprobado por:
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Anexo 3. Encuesta
¢Cree usted que las condiciones de trabajo en la empresa de Lacteos La

“Esencia” son adecuadas?

SI() NO ()

¢Sabe usted cuales son las condiciones inseguras que causan mas accidentes
en la empresa de Lacteos La “Esencia”?

SI() NO ()

¢ Conoce usted cuales son los riesgos mas frecuentes en la empresa de Lacteos
La “Esencia”?

SI() NO ()

.Sabe usted si en la empresa la “Esencia” han sucedido accidentes de

trabajo?

SI() NO ()

¢ Usted ha sufrido algun accidente de trabajo?
SI() NO ()

¢ Qué tipo de accidente sufrio?

¢El accidente ocasionado obligo reposo o para de sus actividades?
SI() NO ()

¢ Cuantos dias de reposo causo el accidente?

¢ Considera que su accidente causo un dafio?

Grave ()

Importante ()

Leve ()

¢El Accidente que dafio causo?

Incapacidad temporal ()
Incapacidad Permanente Parcial ()
Incapacidad Permanente Total ()
Incapacidad Permanente Absoluta ()
Muerte. ()
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Anexo 4. Registro de ausentismo

REGISTRO DE AUSENTISMO

Empres de Lacteos La Departamento o Area : Mes:
“Esencia” Afo:
Fecha Nombre del Cargo Motivo Tiempo en Firma del Firma de jefe inmediato
Operador horas solicitante
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Anexo 5. Tabla de T- studen

Tabla t-Student

Grados de
libertad 0.25 0.1 0.05 0.025 0.01 0.005
1 1.0000 30777 6.3137 12.7062 31.8210 G3.6559
2 0.8165 1.8856 2.9200 4.3027 6.9645 9.9250
3 0.7649 1.6377 2.3534 3.1824 4 5407 5.8408
4 0.7407 1.5332 21318 27765 3.7469 4 6041
5 0.7267 1.4759 2.0150 25706 3.3649 40321
(4] 07176 1.4398 1.9432 2.4469 31427 37074
T 07111 1.4149 1.8946 2.3646 29979 3.4995
i} 0.7064 1.3968 1.8595 2.3060 2.8965 3.3554
9 0.7027 1.3830 1.8331 2.2622 28214 3.2498
10 0.6998 1.3722 1.8125 2.2281 2.7638 3.1693
11 0.6974 1.3634 1.7959 2.2010 2.7181 3.1058
12 0.6955 1.3562 1.7823 2.1788 2.6810 3.0545
13 0.6938 1.3502 1.7709 2.1604 2.6503 3.0123
14 0.6924 1.3450 1.7613 2.1448 2.6245 2.9768
15 0.6912 1.3406 1.7531 21315 2.6025 2.9467
16 0.6901 1.3368 1.7459 21199 2.5835 2.9208
17 0.6892 1.3334 1.7396 21098 2.5669 2.8982
18 0.6884 1.3304 1.7341 21009 2.5524 28784
19 0.6876 1.3277 1.7291 2.0930 2.5395 2.8609
20 0.6870 1.3253 1.7247 2.0860 2.5280 2.8453
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