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Resumen: La presente investigacion tiene como objetivo identificar,
analizar y evaluar los riesgos laborales en empresas del sector restaurantero
de la ciudad de Guasave, Sindoa; con la finaidad de conocer las
condiciones en las que se encuentran las empresas en términos de seguridad
ocupacional, ademas de analizar € nivel de probabilidad de ocurrencia'y
severidad de cada uno de los riesgos identificados. Desarrollando una serie
de propuestas como medidas de control paradisminuir y evitar |os posibles
accidenteslaborales. Pararealizar | as evaluaciones se utilizalametodol ogia
de la matriz para la identificacion de peligros y evaluacion de riesgos
(Matriz IPER), que permite conocer e rango en el que se encuentran los
posibles riesgos con base a la ocurrencia con la que se han presentado, asi
como también € nivel de gravedad que representan. Los resultados revelan
la significancia de implementar medidas de control que permitan a las
empresas mejorar las condiciones de sus areas laborales, con base a los
porcentajes aproximados se reflga que solo € 10% de los riesgos
representan un nivel de gravedad critico, haciendo énfasis en incrementar
la seguridad, asi como en mejorar las condiciones laborales.

Palabras clave: Riesgo, accidente, seguridad laboral.
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Resumen

L a presente investigacion tiene como objetivo identificar, analizar y evaluar losriesgos
laborales en empresas del sector restaurantero de la ciudad de Guasave, Sinaloa; con la
finalidad de conocer las condiciones en las que se encuentran las empresas en términos de
seguridad ocupacional, ademés de analizar el nivel de probabilidad de ocurrenciay severidad
de cada uno de los riesgos identificados. Desarrollando una serie de propuestas como
medidas de control paradisminuir y evitar los posibles accidentes |aborales. Pararealizar las
evaluaciones se utiliza la metodologia de la matriz para la identificacion de peligros y
evaluacion de riesgos (Matriz IPER), que permite conocer e rango en € que se encuentran
los posibles riesgos con base ala ocurrencia con la que se han presentado, asi como también
el nivel de gravedad que representan. Los resultados revelan la significancia de implementar
medidas de control que permitan a las empresas mejorar las condiciones de sus &reas
laborales, con base a los porcentgjes aproximados se reflgja que solo el 10% de los riesgos
representan un nivel de gravedad critico, haciendo énfasis en incrementar la seguridad, asi
como en mejorar las condiciones laborales.

Palabras clave: Riesgo, accidente, seguridad laboral

Abstract

The objective of this research isto identify, analyze, and assess potential occupational
risks in restaurant sector businesses in the city of Guasave, Sinaloa. This aims to understand
the occupational safety conditions in which these businesses operate and to analyze the
likelihood and severity levels of each identified risk. A series of proposals are developed as
control measures to reduce and prevent possible workplace accidents. For the assessments,
the methodol ogy of the Hazard Identification and Risk Assessment Matrix (IPER Matrix) is
used, allowing for insight into the range of potential risks based on their frequency of
occurrence and severity level. The results highlight the importance of implementing control
measures that enable businesses to improve the conditions of their work areas.
Approximately 10% of the risks represent a critical severity level, emphasizing the need to
increase safety and improve working conditions.
Keywords. Risk, Accident, Occupational safety
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Introduccion

L os restaurantes representan una actividad econémica de gran a cance donde todo tipo
de personas se presentan para suplir una necesidad basica que es la de comer, estos
establ ecimi entos cuentan con riesgos |aboral es que en ocasiones no son eval uados ni [levados
a un proceso de mitigacion para asi brindar seguridad a sus empleados y hacer de sus
establ ecimientos de espacios seguros (Pérez Céardenas et al., 2024).

El riesgo laboral es la posibilidad de que un trabajador sufra una enfermedad o un
accidente laboral. La incidencia de las personas que sufren accidentes y fallecimientos
laborales se haincrementado en |os Ultimos afios, afectando el proceso laboral y al trabajador
(Moreiray Moreira, 2023).

La OMS define la salud como “un estado de completo bienestar fisico, mental y social
y no solamente la ausencia de afecciones o enfermedades”. (Organizacion Mundia de la
Salud, 2010).

El disefio eimplementacion del Sistemade Gestion en Seguridad y Salud en €l Trabgjo
es una disciplina que se encarga de la prevencion de las lesiones y enfermedades |aborales
presentadas por las condiciones del trabajo, asi como la proteccién y promocion de la salud
de los colaboradores (Fernandez y Valderrama, 2023).

En este sentido, Rivasy Hernandez (2024) sostiene que las empresas deben contar con
un plan de seguridad para prevenir cualquier contingencia o dafio laboral, por 1o que se debe
instruir o capacitar a trabajador en € buen uso del equipo de trabajo y técnicas empleadas
en la gecucion de las actividades, contribuyendo asi con la responsabilidad socia y el
desarrollo sostenible.

Por lo que se considera importante implementar medidas de control que logren
garantizar la salud, asi como la integridad del personal. Para ello cada una de las
organizaciones deben priorizar la seguridad ocupacional, beneficiandose principa mente en
la disminucién de costos asociados a accidentes, incremento en la eficiencia, productividad
y motivacion laboral.

La importancia de la investigacion radica, en el fortalecimiento de la cultura de la
prevencion, a traves del desarrollo de temas de seguridad ocupacional en algunas de las

empresas delaregion, en buscade generar habitos de cuidado por parte delas organi zaciones,
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involucrando al personal en laidentificacion deriesgosy en laimplementaci on de estrategias
definidas en la metodol ogia.

Con base en lo anterior Llumiquinga y Alvarez (2024), mencionan que, segin los
informes de | as causas de |0s accidentes, una gran proporcion se atribuye a errores humanos.
Es importante tener en cuenta que la falla humana es la consecuenciay no la causa.

La evaluacion de los riesgos laborales es el proceso dirigido a estimar la magnitud de
aquellos riesgos que no hayan podido evitarse, obteniendo |ainformacion necesaria para que
el empresario esté en condiciones de tomar una decision apropiada sobre la necesidad de
adoptar medidas preventivas y, en tal caso, sobre €l tipo de medidas que deben adoptarse
(Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en € Trabgo, 2000).

Ademas, anivel mundial al recurso humano se le atribuye € desarrollo y crecimiento
econdmico; en ese sentido, Alvarez et a. (2019), asegura que a partir del afio 2005 se ha
incrementado la tasa de enfermedad laboral, presentando un pico en & afio 2010, y
estabilizandose en los Ultimos afios. Es importante seguir desarrollando estrategias que
minimicen el riesgo en las actividades empresariales e implementar medios de control que
garanticen su correcta aplicacion, fortaleciendo la cultura de la salud y seguridad

ocupacional.

Materialesy métodos

La seguridad laboral es fundamental para las empresas en la actualidad por distintas
razones que involucran el bienestar de los empleados y € éxito empresarial, para ello fue
necesario desarrollar una investigacion exploratoriay de campo, que permitiera mediante la
observacion directa y aplicacion de entrevistas a los encargados y trabgjadores de las
empresas restauranteras obtener los datos relevantes que permiten valorar € nivel de
severidad de | os riesgos detectados.

Aunado alo anterior, laimportanciade un Sistemade Seguridad y Salud en el Trabgo,
se puede evauar su impacto a través la gestion empresarial, ya que una adecuada
identificacion del riesgo e implementacion del sistema se pueden establecer planes de
mejoramiento y crecimiento para la organizacion, donde la reduccién en los accidentes y

enfermedades | aboral es es un impacto positivo dentro de lamisma (Ortega et a., 2023).

60



RIISDS; I SSN: 2448-8003; Afio 10, No. 1, 2024

En ese sentido Altamirano (2021) menciona que la higiene y seguridad en € trabajo
resultan ser medidas preventivas para fundamentalmente y en primerainstancia proteger la
viday laintegridad psicofisica del empleado, posteriormente prevenir, reducir y aislar 1os
riegos dentro de las posibilidades existentes y en tercera instancia incentivar la actitud
positiva en cuanto ala prevencion. En el mismo sentido se muestra que segun lo establecido
en el inciso k) del Articulo 2 del Decreto Supremo N.° 009- 97-SA (1997) citado por Cotrina
(2024), se define como accidente de trabgjo a cualquier lesién fisica o alteracidn funcional
que ocurra en € lugar de trabajo o durante el desempefio laboral, causada por una fuerza
externa repentina, imprevista u ocasional, o debido al esfuerzo realizado por €l trabajador.

Por otro lado, Bowen (2023), menciona que la 1SO 45001 ha sido desarrollada
especificamente para ayudar a las organizaciones a mejorar su desempefio en seguridad y
salud ocupacional. Numerosos estudios han demostrado que la implementacion de esta
norma puede mejorar significativamente la seguridad y salud de los trabajadores.

Para € desarrollo del andlisis de los riesgos se utilizé una metodologia para la
identificacion de peligros y evaluacion de riesgos propuesta por Chile (2014), la cual esta
compuesta por diversas etapas que permiten realizar una descripcion del proceso que
representa un posible riesgo para € trabajador, ademés detectar |as situaciones que resultan
como principal factor en la ocurrencia de accidentes. Es importante mencionar que dicha
metodol ogia ayuda a clasificar mediante una ponderacion de rangos los niveles de gravedad
en |os que se encuentran cada uno de |os factores de riesgo identificados. Ver figural Matriz
|PER.

MAIKIZ UE ILENTIHILALIUN LE FELIGRUS ¥ EVALUALIUN UE RIESGUS
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Figural. Matriz IPER
Fuente. Tomado de Chile (2014)
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Es de suma importancia € mangjo de una metodologia que proporcione las
herramientas adecuadas para lograr la evaluacion de riesgos o condiciones de inseguridad
dentro de las organizaciones, paraello Flores (2021) considera que unamatriz |PER permite
gestionar |os riesgos de manera efectiva, identificando los peligros y evaluando los riesgos
asociados a las operaciones de cualquier organizacion, resultando ser una herramienta
esencia en el sistema de Seguridad y la Salud Ocupacional de las mismas.

Para la seleccidon de empresas a evaluar se considerd a los restaurantes que son mas
concurridos por los comensaes, dentro de la ciudad de Guasave, Sinaloa, México,
seleccionando dos empresas de sushis, dos taguerias y dos restaurantes de mariscos, que son
tres de los giros principal es de comida.

Para la recopilacion de los datos se acudio a las instalaciones de cada uno de los
restaurantes, con la finalidad de evaluar |as condiciones de seguridad e higiene ocupacional
en las que se encuentran, através del método de observacion y el uso de listas de cotejo, con
lafinalidad de identificar los riesgos que representan una inseguridad para los trabg adores.
Una vez detectados se procede a su clasificacion ya sean riesgos fisicos, mecanicos,
biol6gicos, eéctricos, fata de sefidizacion, equipo de proteccion, etc., ver tabla 1

clasificacion de riesgos laborales.
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Tabla 1. Clasificacion de riesgos laborales

CLASIFICACION DE RIESGOS LABORALES

Tipo der e F te de si ién Clasificacién
Ubicacién incorrectade contenedores de residuos.
Incorrecta ubicacién de residuos peligrosos.
Espacios sucios, infectafsos Y de_sofdenados, Riesgo bialSgico
Presencia de plagas en instalaciones.
Alimento de consumo humano en el piso.
Alimentos descubiertos
Maqguinaria, herramientas y utensilios en mal estado para su uso.
Cafeteras sin protecddn. Riesgo mecanico
Horno microondas sin base o plato protector
Falta del uso de cubrebocas.
Falta del uso de guantes. Equipo de proteccidn
No utilizacién de uniformes
Rutas de salida no sefializadas Sefializacién
Cableado eléctrico expuestoy en mal estado. r .
3 Riesgo eléctrico
Taguerias Tomacorrientes en mal estado.
Falta de etiguetado de residuos peligrosos. Riesgo quimico
Productos inflamables cercas del dreade fuego. : 3 "
Riesgo de incendio
Acumulacién de grasa en extractores.
Sefalizacién inadecuada.
Ausenda de salida de emergencia.
Falta de sefalizacién de extintor. ceRalizacién
Tuberias no sefalizadas.
Falta de punto de reunidén.
Falta de sefializacién de entradasy salidas.
Impedimento de abrir o cerrar puertas por falta de mantenimiento
lluminacién inadecuada
Pisos en malas condiciones Riesgo fisico
Instalaciones de trabajo reducidas.
Obstaculizacién pormubles.
No existe ningdn tipo de sefalizacién
Obsl:tu_cmén de salidas de emergencia, puntos de reunién y espacios Sefalizacion
exclusivos (bomberos)
Informacién desactualizada en vitrinas o dreas visibles.
Laempresano cuenta con extintores ni mecanismo conftra incendios.
Valvulas de gas inaccesibles ) ) Riasgo de ihoanaio
Mo existe capacitacidn para actuarante un incendio.
Acumulacién de grasa en extractores.
Escaleras estrechas y obstaculizadas por objetos de uso diario
Espacio de cocina pequefio, causando entorpecmiento en las labores
Pasillos y corredores comunes obstruidos
Superficies himedas sin material antideslizante
Mariscos Alta temperatura en el drea de cocina.
Utilizadén de celular en el drea de trabajo Riesgo fisico
Los colaboradores corren en el drea de trabajo.
Los colaboradores se sientan en escaleras.
Se transitan con objetos pesados en las instaladones
Obstruccién de salidas de emergencia, puntos de reunidn y espacios
exclusives (bomberos)
Equipo de cocina enriesgo de deslizamiento.
No existe un uniforme establecido por la empresa Equipo de proteccidn
Todos los desechos se colocan en los mismos recipientes.
Espacios de trabajo insalubres y en desorden. .
Producto alimenticio y de consumo humano colocado en el piso. Riesgo blologico
Ingestade alimentos contaminados.
Instaladones electricas defectuosas "
Riesgo eléctrico
Toma corrientes en mal estado
Ingestién de alimentos contaminados
Existencia de materiales derramados por el drea de trabajo " -
Z Riesgo biolégico
Incorrecta segregacidn de los residuos solidos urbanos
Incorrecta ubicacién de los contenedores de residuos
Siidhda 1.-Insuficiente equipo de protecddn personal

2.- Areas de trabajo no se encuentran ordenadas

4.- Espacion de rabajo insuficientes

S.-lluminadén en drea de trabajo insuficiente

6.- Puertas en malas condiciones

7.-Falta de sefalizaddn de seguridad

8.- No se cuentacon capacitaddén contra insendios, extiendores no
estan en condiciones

Riesgo fisico
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Después de clasificar 1os riesgos se procede a su andlisis y evaluacion, es agui donde
se hace uso de la metodologia de la matriz IPER, dando apertura con la descripcion del
proceso o factor de riesgo detectado, posteriormente es fundamental indicar si laactividad es
rutinaria 0 no. Del mismo modo permite conocer si dichas actividades son gecutadas por
persona interno de las empresas 0 bien s son redizadas por personal externo. Cabe
mencionar que dentro de la metodologia se indica € puesto de trabajo que lleva a cabo la
actividad, asi como la cantidad de personas invol ucradas.

En las siguientes etapas de la matriz se muestran una serie de opciones que permiten
asignar una fuente de situacion que va directamente relacionada al peligro que se genera con
la actividad o riesgo identificado, para ello es crucial determinar de forma concreta la
situacioén, asi como € acto que los trabajadores g ecutan de manera incorrecta dentro de sus

operaciones cotidianas, ver tabla 2 fuentes de situacion.

Tabla 2. Fuente de situacion

Ejemplos de Fuente o Situacion Volver a Matriz
Proteccidn de maguinaria nexistentz o insuficiente Administrativas de oficina
Inexistzncia de maruales de operacidn Administrativas de Tereno
., Falla en e sistema de aislaciin Labores de vigilanc a y proteccicn industrial
8 Conductores eléstricas sir prateccion c falta de aislacion Manipulacidn de herramientas manuales
-g’ Sistemas de blogueo inexistente o desconectades Preparacidn de alimentos
' Advertenc as o poco claras o inexistentes (auditiva u visual) Maneja manual de cargas
Equipos sin martenciones o revisiones de funcionamiento Maneja dz corto punzantes con material biolégico
Equipo con partes clteradas o defectuosas Trabajo en altura (igua o supericr a 1, metros)
Falla de man.al de instrucciones (oviginal) % Labores en espacics confinados
,; Falla de rotulacidn 2 Operazidn y/o manienzidn de equipos energizados
+: Falla de la Hoja de Jatos de Seguridad = Operacidn de equipos o herramientas con partes en movimiento
‘= Emase dzfiado o con cefectos 7 Conduccidn de vehiculos
u ? : = e == = -
+ Almacenamientc incorrects Operaczidn de maquinarias er Supeficies tractor, gria horquilla)
Z Productos incompatibles ¢ reactivos lzamientc de cargas u operaciores de levante (uso de tecles, grias torre, 2tc)
lluminzcion irsuficiente Maneja can objetos celientes o fundides
Presercia de gases o agentes peligosos Operaciones con sustancias peligrosas
Pisa fuera de normz o especiicaciones Excavaciones
Espacio reduzido Operaciones de Caldeas y/o Autoclaves
Espacio confinado Manejo dz Animales

Falla de orden y aseo
Falla de delimitacidn de pisos
Superficies calientes
Carga de combustible
Falta de sefizlizacicn

Fuente. Tomado de Chile (2014)

FUENTE

Posteriormente, se analiza €l posible incidente derivado de la fuente de situacion que
provoca €l riesgo o actividad detectada, ver tabla 3 Incidente, entre los que se pueden
encontrar: caidas a distintos niveles, contacto con objetos que pongan en peligro lasalud del

colaborador, incendios, inmersion, picaduras de insectos, entre otros.
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Tabla 3. Incidente

Incidente Asociados a Seguridad (Reterencia Segun norma ANSI £ 16.2)
Volver a Matriz

a'ca a dferente nival

Ca'ca al misme nivel
Contacto con objetos calentes

Contacto con fuego

Contacto con slectricidad

C.nntacto non nhjetos cortantes

Contacto con objetos punzantes
Contacto con sustancias quimicas

Golpeado ccn objeta o erramienta

Golpeado por chjeto

Gnlpeadn contra objetos o equipns

Choque por otro vzhiculo
Choque confra 2lementos mdvilas

Chogue confra pojetos o estructura fija

Atrapamiento por objeto fijo 0 2n movimierto

Atrapamiento enfra chjetns en movimientn ¢ fijn y movimientn

Inmrersian
Incendio

Explosion

Picadure o mordedura causada por erimal o insecto

Fuente. Tomado de Chile (2014)

Una vez que la informacion es analizada, es fundamental indicar si las empresas
cuentan con controles de seguridad o manuales que permitan mitigar o disminuir la
exposicion a los riegos laborales. Posteriormente se genera la evaluacion de los procesos,
donde se contempla tanto la probabilidad, severidad y evaluacion del riesgo.

Atendiendo |os aspectos anteriores y procediendo alaevaluacion de riesgos, es crucial
determinar la probabilidad de ocurrenciade los sucesos, asi como también identificar que tan
severos son y de esta manera establecer una evaluacion, arrojando de manera inmediata el
nivel de riego en e que se encuentra el proceso. Ver tabla 4 probabilidad de ocurrencia del

accidente.

Tabla 4. Probabilidad de ocurrencia del accidente

IAHBLA 1
PROBARI INAD DF QUE OCHRRA FI{1OX) INCIDENTES) ASOUIAIOS)

Clasificacion Frohabhilidad de ocurrencia Funtaje
El incidente potencial se ha presentado una vez o

BAJA % = I 3

nunca en el drea, en el periodo de un afio.
El incidente potencial se ha presentado 2 a 11

MEDIA e B ! 5
veces en el drea, en el perivdo de un afio.

ALIA Flincidenta potencial se ha presentadn 17 0 mas y

veres an el area, en el perindn de un afin

Fuente. Tomado de Chile (2014)
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La tabla 5 Severidad, clasifica la gravedad de los accidentes laborales en tres
categorias, cada una con un nivel de severidad especifico y un puntaje asociado parafacilitar
la evaluacion del impacto. En la categoria de ligeramente dafino, se consideran aquellos
incidentes que ocasionan dafios menores y que solo requieren primeros auxilios basicos.
Estos accidentes reciben un puntaje de 4, indicando que, aunque son eventos que deben ser
atendidos, su nivel de riesgo es relativamente bgo.

Lasiguiente categoria, denominada dafino, agrupa accidentes de mayor gravedad que
implican lesiones que necesitan tratamiento médico con mayor urgencia. Estetipo delesiones
se clasifica con un puntgje de 6, reflggando un nivel de riesgo més significativo que podria
afectar la continuidad laboral del trabajador involucrado. Por ultimo, la categoria de
extremadamente dafino se reserva para accidentes de ata severidad, que pueden tener
consecuencias graves y permanentes, tales como la muerte, ceguera, amputaciones,
mutilaciones o cualquier tipo de incapacidad permanente. Se clasifican con el puntgje mas
alto, 8, que indica una atencion inmediata del colaborador, por lo que deben de identificarse

y crear condiciones para que no se presenten.

Tablab. Severidad

“TABLA 2
SEVERIDAD
Clasificacion Severidad o Gravedad Puntaje
LIGEF!AMMENTE Primeros Auxilios Menores, Rasgufios, 4
DANINO Contusiones, Polvo en los Ojos, Erosiones Leves.

Lesiones gue requieren tratamiento medico,
esguinces, torceduras, quemaduras, Fracturas,
Dislocacidn, Laceracidn que requiere suturas,
erosiones profundas.

DARIND

EXTREMADAMENTE Fatalidad — Para / Cuadriplejia — Ceguera.
DAMING Incapacidad permanente, amputacidn, mutilacidn,

Fuente. Tomado de Chile (2014)

Por su parte, la matriz de evaluacion de riesgos combina la severidad de los dafios
con la probabilidad de que estos ocurran, para obtener una clasificacion del nivel de riesgo
asociado. En esta matriz, la severidad del dafio se divide en tres categorias. ligeramente
danino, dafino y extremadamente dafino, con puntgjesde 4, 6y 8, respectivamente, mientras
que la probabilidad de ocurrencia se clasificaen baja(3), media (5) y ata(9).
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La matriz funciona a multiplicar €l puntge de severidad por € puntge de
probabilidad, obteniendo un rango de valores que determinan €l nivel de riesgo de acuerdo a

como se observaen latabla 6 evaluacion y clasificacion del riesgo.

Tabla 6. Evaluacion y clasificacion del riesgo

Evaluacidn y Clasificacién del Riesgo

Severidad
» LIGERAMENTE

Probabilidad ¢ DAMNO1

EXTREMADAMEN

DANINO (6) TE DANINO (8)

BAJA (3)

MEDIA (5) i el

Bajo Riesgo Moderado

24336

ALTA (9) Riesgo Moderado

Fuente. Tomado de Chile (2014)

El conocer y tener una evaluacion de cada uno de los riesgos laborales permiten alas
organizaciones establecer acciones 0 medidas de control que favorezcan €l bienestar y la
integridad fisica de cada trabgjador. La matriz IPER tiene la ventgja de proporcionar
propuestas de implementaci 0n enfocadas a sal vaguardar |a seguridad ocupacional, se cuenta
con €l apartado plan de accion, en e cua es indispensable la descripcion detallada de las

acciones més adecuadas al tipo de riesgo que se pretende eliminar.

Es importante mencionar que UNISDR (2009), sefiadla que la gestion del riesgo abarca
laevaluacion y € andlisis del riesgo, a igua que la gjecucion de estrategias y de acciones
especificas para controlar, reducir y transferir €l riesgo. Esta es una préactica generalizadade
diversas organizaciones para minimizar el riesgo en las decisiones de inversion y para
abordar riesgos operativos, tales como la interrupcion de los negocios, las fallas en la
produccion, € dafio ambiental, |os impactos sociales, etc.
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Resultadosy discusion

Con base alo mencionado por Diaz (2023), la gravedad de un riesgo viene determinada
por laprobabilidad y l1a severidad o importancia del dafio que pueda producirse.

L as actividades | aboral es son una parte importante del escenario y del tiempo cotidiano
de cadaindividuo, es por esto que las personas pasan una gran cantidad de horas en aquellas
organizaciones donde se desempefian. No obstante, estos ambientes de trabgo pueden
presentar factores de riesgo, y suponen un peligro paralasalud de los trabgjadores. (L uengo
y Montoya, 2020)

La metodologia se fue desarrollando de manera independiente para cada una de las
empresas restauranteras, representando asi 1os riesgos laborales identificados durante los
recorridos. En eselastablas 7, 8 y 9 matriz restaurante de mariscos, representan los resultados
en las empresas de este giro, en donde se destaca que cuentan con un nimero significativo
de procesos y riesgos identificados, asi como también sefialar que no se cuenta con medidas
de control que disminuyan o eliminen la probabilidad de ocurrencia. Se hace énfasis en los
niveles en los que se encuentran clasificados cada uno de los riesgos, de tal manera que
solamente uno se muestra en nive critico, indicando la necesidad inmediata de generar
acciones de medidas de control, debido a la ocurrencia con la que se presenta, asi como la
gravedad que representa en las actividades cotidianas y operativas de |os restaurantes, que es
la utilizacion de cableado eléctrico, expuesto en mal estado. Cabe mencionar que de igua
manera se cuenta con la mayoria de niveles bagjos, moderados e importantes, los cuales

también requieren atenci on inmediata debido a que podrian incrementar el nivel de gravedad.
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Tabla7. Matriz restaurante de mariscos

bl b ] < Q‘ ] m ] s | b | b |
j m 5] g PELIGROS EVALUACION DE RIESGOS B
s ACTIVIDAD -4 g PUESTODE o b RIS
L w a L INCIDENTES MEDIDA DE
£ PROCESO (Rutinaria-No = ® TRABAJO =z =
w . i < POTENCIAL CONTROL -
E Rutinaria) 5 W (ocupacién)  m FUENTE, SITUACION NUEVAS MEDIDAS DE
F S & & CONTROL
2 E
i Utilizacidn de ——— Sefializacion adecuada del
W iiioss pare Incorrecta ubicacion No se cuentan con espacio] iilizasion e

3 limpieza del Rutinaria x Intendencia 2 dallresmuos Intoxicacion. medldtaslde 6 18 contenedores adecuados y

restaurante, ikl iy efiquetado.

" Utilizacion de Magquinaria, Gorles No s ousr G oon Ins pecciones adecuadas

j 1enssiay) Rutinaria X Cocineros 5 fisanIen 3 ex Iosi.dn medidas de 4 36 Moderad Feompaiiates fon i diek iR,
® maquinaria de utensilios en mal o‘l’ P y A bl ademas, establecer

trabajo. estado para su uso. gohes. procedimientos claros para
Utilizacién de Cafbiassin No se cuentan con Instalacidn de protecciones
3 bl Rutinaria % Caocineros 5 rotocoidn Quemaduras. medidas de [ 54 Importante fijas que ayuden a sostener de
: P ! control manera estable el equipo.
g Utiizacionde o . Comensales Rutas de salidano ::n"_:'e:”;':" ol N°:fe;':::5h;:°“ " ” Ins talar rétulos luminiscentes
" puertas. sefializadas. PO en cada salida.

evacuacion, control

Utilizacién de Cableado eléctrico Géirto ciriiit No se cuentan con Ufilizar el cableado eléctrico

electricidad Rutinaria X Cocineros 5  expuesto yen mal e medidas de 8 72 adecuado con sus respectivas
' estado. q . control protecciones.
Fuente: Elaboracion propia, adaptada de Chile (2014)
Tabla 8. Matriz restaurante de mariscos
J l oY o | w w b
3 0 &  PELIGROS EVALUACION DE RIESGOS

3 o g S o
z ACTVIDAD & & PUESTODE & < PLAN DE ACCION
® w a L INCIDENTES MEDIDA DE
< PROCESO (Rutinaria - No E o TRABAJO z = POTEN CONTROL
o Rutinaria) o Wi (ocupacion) @ FUENTE, SITUACION - NUEVAS MEDIDAS DE b
= 9 § E CONTROL

" Utilizacion de

; Verificar los tomacorrientes

g ook ) Tomacorrientes en  Corto circuitoo 10 S© Cuentan con perisdicamente y sustituirios

§ paralos Rutinaria X Cocineros 5 : medidas de 8 24 Moderado s ,

N oioctrodon dsii mal estado. chogue eléctrico. R por algunos de mejor calidad
- que resistan el uso constante,
Utilizacion de Utilizar una hoja de verificacion
horno de Homo microondas A Sercide No se cuentan con en la entrada que cada turno de

s microondas  Rutinaria X Cocineros 5  sin base oplato uan?a dura medidas de 6 54 Importante trabajo, para corroborar que el
para algunos protector. q E control Microondas cuente con su plato

_ alimentos. protector.

Uso de acidos Falia e stigustado ) NG 56 cusnan bon Utilizar embaces etiquetados y

. parala s : i Reaccion con = alavezque cumplan la

g " Rutinaria X Intendencia 2 de residuos medidas de 6 18 3
limpieza de S otros residuos. i) clasificacion de m aterial

| ciertas areas. Ll ' recom endada.

| Coccibn de Destinar un area adecuada
alimentos con Productos N s susnin ton para todos aquellos productos

s a(?elrte Y Rutinaria X Cocineros 5 inflamables cercas Blesgo_ de medidas de 8 24 Moderado fn cocinague sean .

~ utilizacion de Al biaa Hafliaa incendio. il inflamables como aceites
toallas e comestibles o aerosoles

| absorbentes. utilizados en la cocina.
l;'.;::z:::;" de Acumulacion de Rissgo de Mo se cuentan con Realizar un programa de
extractora de Riltiaaria ¥ codneros i3 i::z;?es incendio. " e::::[de 8 2% S IR Y egen grasado de extractor.

_ calor yolores.

Fuente: Elaboracion propia, adaptada de Chile (2014)

69



RIISDS; I SSN: 2448-8003; Afio 10, No. 1, 2024

Tabla9. Matriz restaurante de mariscos

b | < 91 b | m b | b | B b |
j w U g PELIGROS EVALUACION DE RIESGOS .
o w
u ACTIVIDAD E PUESTODE 0o - - Pl P ALCKIN
o s Low » & INCIDENTES MEDIDA DE SEGURIDAD
5 PROCESO (Rutinaria-No = v TRABAJO z = b
0 Runaria) = i (ocupacion) & g UIENEAL S COMTREE NN \ Y NUEVAS MEDIDAS DE v
& g gy o FVENTE, STTUAGION Probabilidad  Severidad  Evaluacion  Nivelde o "
e 9 e (P) (S) delRiesgo  Riesgo
Utilizacion de Bersorai & Sefializacién confusidn al No se cuentan con Reubicar sefiales mal
s las Rutinaria X Tha actuarante una medidas de 3 6 18 Bajo instaladas, susfituirlas que se
. ) general inadecuada. . i
instalaciones. emergencia. control encuentran en la esto y afadir
Uiilizacién de Dificultad al N6 &6 CienBI toh Instalar salida de emergencia
B s Rutinaria > Personal en 15 Ausencia de salida evacuar el lugar radidinde 3 8 24 Moderado en un espacio que de hacia el
: . general de emergencia. ante una exterior de las instalaciones y
instalaciones. ! control :
emergencia. que no se encuentre obstruida
Dificultad para
encontrarel
Falta de extintor ante un No se cuenta Seiializar el extintor y realizar
. Utilizacion del Niikas & Personal en 15 sefalizacién de incendio g :nedl;d:s g;on 5 8 40 Kinerhite una hoja de control donde se
extintor. general - conllevando a establezcan las fechas de
extintor. control :
que se caducidad.
propague el
fuego.
Utilizacién de Riesgo de
tuberias de T Tutictis ha accidente o No se cuentan con Pintar tuberias yductos con los
§ aguas negras, Rutinaria X eatinal 15 sefibndas confusion al medidas de 3 4 12 colores sefalizados por NOM-
grises, gas y g i realizar control 028-STPS-2008.
agua. reparaciones,
Utlizacién de Inexistencia de NG betierb son Instalar punto de reunion en un
¥ s Rutinaria : Personal en 15 Falta de punto de  un lugarseguro médidss de 5 6 30 Nodrado lugar visible, libre de
: . general reunion. ante una obstaculos que puedan caer
instalaciones. . control
emergencia. alrededor del area.
e Personal en Rl I(:?slizi:s en L LT lcnosntaslzfﬁ:;fn??:n?oesdﬁe e
s las Rutinaria X 15 sefalizacion de ; medidas de 9 4 36 Moderado [ i
; : general . horas pico de indiquen la puerta de salida y
instalaciones. entradas ysalidas. G sasales control il

Fuente: Elaboracion propia, adaptada de Chile (2014)

Dando continuidad a la evaluacion de riesgos identificados en los restaurantes de

sushis, se muestran las tablas 10, 11 y 12 matriz restaurantes de sushi, la cual representa la

evaluacion y niveles de gravedad de acuerdo ala ocurrencia con la que se presentan dichos

eventos. Se destaca uno de |os procesos o riesgos con nivel critico, correspondiente alafalta

de iluminacion que presentan algunas &reas del restaurante, sobre todo en € &rea de cocina,

representando un foco rojo para las empresas debido a que es fundamental implementar las

medidas de control correspondientes que permitan ofrecer condiciones adecuadas a los

trabajadores. Asi mismo las empresas cuentan con niveles importantes y moderados que

reguieren la misma atencion paraevitar que las amenazas incrementen. Los niveles bajos no
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deben ser subestimados a momento de generar la evaluacion, a igual que los anteriores son
riesgos que estan presentes y por tanto deben ser atendidos en relacion alos requerimientos
gue se consideren mas apropiados para combatir lainseguridad |aboral .

Tabla 10. Matriz restaur ante de sushis

1 b Al Al b A Al A
o < w  PELIGROS EVALUACION DE RIESGOS PLAN DE ACCION
3 ACTIVIDAD @i .o PUESTODE 0
T i u g .8 INCIDENTES MEDIDA DE
B RIS IR':"?”’.' b £ §§ A0 2g POTENCIAL CONTROL
9 utinaria} & & (ocupacion) 5 FUENTE, ]
w
F 5 E i _;-uusus MEDIDAS DE CONTROL'
Y Ocacionar la  empresa  debera
Almomento en Areade Instalaciones cortos No se cuenta con acondicionar  adecuadamente
§ que se utiizan los Rutinaria X G 4 eléctricas circuitos, e e 5 [GEELIM [as  nstalaciones  electricas
equipos electricos. defectuosas  electrocutar al princpalmente en el &rea de
personal cocina, apegandose en lo
3 ‘ = .
Gy el
Durante el horario ; hgestionde  estomacales, 45 P e P :
: s Areas en : .. Nosecuentacon adquim la materia prima, asi
§ decomdadelos  NoRutmaria X aimentos  de mioxicacion, ) 3 b "
: general : medidas de conirol como fambien verificar de
frabajadores. contaminados  etc., enlos
: manera constante las
frabajadores. uli
condiciones en que se
Utiizar la materia Existencia de ; Genaar, reglm‘? il
) ; ) Accidentes para el area de cocina, donde
ikl Rutunaria X i 4 i como caidas en i) 3 se haga mencion el manetener
elaborar el cocina derramados por : medidas de control e
; . elareade el piso sin suciedad o restos de
producto ¢l areade frabajo ) :
trabajo comida, en el momento en que
(.blogar los Afcbtaonia Estableper poitcas de manejo
residuos Incorrecta salud del de residuos de acuerdo a la
. reciclables con los o Areade segregacion de ) No se cuenta con NOM-161-SEMARNAT-2011,
Rutin, 4 trab a ;
| residuos e X cocina los residuos ﬁ‘;y medidas de control ’ 5 " Asporae Que establece los criterios para
organicos en un solidos urbanos bt clasificar a los Residuos de
mismo lugar. i Manejo Especial y determnar

Fuente: Elaboracion propia, adaptada de Chile (2014)
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Tabla 11. Matriz restaur ante de sushis

b b | - bl - h b |
< 5 g PELIGROS EVALUACION DE RIESGOS Fot o BE A EEION
3 ACTIVIDAD o PUESTO DE
E PROCESO (Rutinaria - No & g TRABAJD 2§ izt ol ool s :
= Rutinaria} & § g {ocupacion) < FUENTE, _ _ _ «SEGURIUJ\D
'E_ g E SITUACION Pnbmilm Y s f_‘.l A SndelN i) de Riesga NUEVAS MEDIDAS DE CONTROL'
Al culminar la Contarminacidn Establecer un area especifica
elaboracion de ; para colocar los contenedores
Incorrecta en el ambiente, i :
aimentos, no se ; i de residuos, espcialmente en
T Areade ubicacién de los en los No se cuenta con .
S cuentaconun Rutinaria X i ! 5 9 6 54 Importante un lugar retrado de los
it o cocina contenedores de alimentos, medidas de control +
area especifica ; comensales y de la cocina.
residuos malos olores, p
para colocar los i Mantenerlo bien cerrado para
residuos. ) evitar malos olores.
Insuficiente Establecer politicas de uso de
Baboracién de los Area de equipo de Dahs i ie No se cuenta con equipo de proteccién personal
| ; Rutinaria X = ! integridad fisica > 9 6 54 Importante
alimentos cocina proteccion Hiirap Geiar medidas de control apegandose a la NOM-017-
personal s STPS-2008 Equipo de
A I Tromeni e Establecer por areas de trabajo
realizar las reglamentos que estipulen el
actividades los
I equipos, Todas las 5 Caidas, orden y lmpieza de dichas
o materiales, Rutinaria X dreas dela 10 Ar:::::ot:::’o fropiezos, n’:’ d?:a:u deen::ao:rI;I 5 4 20 Moderado
herramientas, etc., empresa golpes, efc. dreas, colocando los equipos,
no se colocan
nuevamente en su herramientas, materiales, etc.,
lgar: en su lugar una vez utiizados.
En la ejecucion de . Accidentes Adecuar las areas de trabajo
Todas la: Es d
todas las Rutinaria X ér:a:sde:a 10 fr:::.i 2 como caidas en  No se cuenta con 9 4 36 Moderado basandose en la NOM-001-
actividades e insuficiejnbes el area de medidas de control S5TPS-2008, Edificios, locales,
cofidianas. tfrabajo instalaciones y areas en los
Fuente: Elaboracion propia, adaptada de Chile (2014)
Tabla 12. Matriz restaur ante de sushis
N " N b 3 N Ny
. s w  PELIGROS EVALUACION DE RIESGOS ;
: ettt S e INCIDENTES MEDIDA DE PLAN DE ACCION
‘: PROCESO (Rutinaria - No & @@ TRABAJO g SOTER ST o TROT
° Rutinaria) & @ (ocupacion < FUENTE,
[ w <
'2- g E SHUACION o NUEVAS MEDIDAS DE CONTROL'
Dirantesleobros Accidentes, Adecuar la iluminacion de las
e lriae er Frerds Insuficiente  errores, fatiga crar e areas de trabajo apegandose a
3 s Rutinaria X : 5 iluminacion en las visual, perdida : 9 8 72 la NOM-025-STPS-2008,
elaboracion del cocina y caja : A medidas de control i S
LA dreas de trabajo de rendimiento, Condiciones de iluminacion en
elc. los ceniros de trabajo.
; Lo recomendable es dar
Accidentes que .
N solucion al problema,
Al entrar y salir del e Area de Puertas en malas . ; = No se cuenta con corrigiendo arreglando las
y Rutinaria N K integridad fisica ¥ 5 6 30 Moderado g 5 y g
restaurante. comedor condiciones de trabajadores medidas de control condiciones en las que se
¥ comensaies encuentren las puertas de
. acceso al establecimiento,
Incorporar sefializaciones de
En la ejecucion de i s i seguridad de acuerdo a la NOM
todas las i : T : No se cuenta con 026-STPS-2008,  Colores
i itdes Rutinaria X areas dela sefializacionde  Accidentes. I 9 6 54 Importante o sadi's i
e empresa seguridad. sefiales de seguridad e higiene,

e identificacion de riesgos por
fluidos conducidos en tuberias.

Fuente: Elaboracion propia, adaptada de Chile (2014)

Del mismo modo la empresa restaurantera de tacos presenta una serie de riesgos

identificados, los cuales, con base a andlisis y evaluacion realizada, presentan un nivel

72



RIISDS; I SSN: 2448-8003; Afio 10, No. 1, 2024

significativo de gravedad debido a la frecuencia con la que se han presentado, entre ello se
destacalas atas temperaturas en areas de cocina, € mane o de mercanciaque por su volumen
representa un peso inadecuado, la separacion de residuos, asi como la utilizacion de espacios
destinados a uso de emergencias, ver lastablas 13, 14y 15 matriz restaurante de tacos. Cabe
mencionar que se cuenta con una gran area de oportunidad para enfocarse y dar prioridad a

mejorar las condiciones laborales.

Tabla 13. Matriz restaur ante de tacos

4 b X % Y Al E b Y Y Y
o u o 8 PELIGROS EVALUACION DERIESGOS .
ACTIVIDAD & 4 = PUESTODE PLAN DEACCION
% et Ritnaria-No S X 2 TRABAIO & 3 x MRS IR SERAD
: Rutinaria) o 2 (ocupacién) o FUBNTE  POTENCIAL CONTROL 0 :
2 g @ < SITUACION Probabilidad ¥ Severidad ¥ Evaluacion ¥ Nvelde Y  NUEVASMEDIDASDE
L - ) ) jesgo  Riesgo CONTROL
W ;
i o St lane W . Destinar areas especificas para
escaleras en estrechasy  obstaculizacion : it
| o Personal de ) . No cuentan con objetos de uso diario
5 las Rutinaria. X 10 obstaculizadas de transito de ; 5 6 30 Moderado e
) ) la empresa. ; medidas de control apoyandose de la utiizacion de
instalaciones. por objetos de personal.
: estantes.
uso diario.
Realizacion de Espaciode  Labores e : :
: : : Ampliar instalaciones de cocina,
labores en cocha interrumpidas y ; S
s o Fiesgo e realizar una reorganizacion del
Personal d : No cuenta rea de frabajo, o bien, elimi
§ reducidos. Rutinaria. X pyaL 10 causando accidentenles _cuen L. 9 4 36 Moderado |Rbeimt 'e.n e
b la empresa. e medidas de control todos aquellos objetos o
entorpecimient entre personal. i : .
I muebles innecesarios. Aplicar
e ol método de las 55
labores.
ﬁ':;ﬁ‘;ﬂiﬂng: Personal de :‘0 B:: tt'eo de cR:nsfﬂziE: ante  Nocuentan con ma'Elar Sl Aciones
s © Rithara x o R e : 3 6 18 como lo indicala NOM-026-
la empresa. sefializacion.  unincidenteo  medidas de control
5 STPS-2008.
emergencia.
Realizacion de Noexsteun No
Iabo{es cIm Bt un{[irle”:id dﬂ;ﬂﬁicacro? No i Incluir dentro del reglamento
J Ve Ruaria X RSN PO XK G b ARG 9 6 54 Importante  ntemo de trabajo a portacin
libre. la empresa. laempresa.  anteun medidas de control . .
: del uniforme diariamente.
acciente o
detencion.

Fuente: Elaboracion propia, adaptada de Chile (2014)
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Tabla 14 Matriz restaur ante de tacos

| < 7 Y E ] Y X
j o o g PELIGROS EVALUACION DE RIESGOS ik "
my ACTIVIDAD & y 5 PUESTODE NDEACCI

o (%]
$ PROCESO (Rutinaria-No 5 ¥ S TRABAJO % 3 W MGEENED BN OE
L wor . ! FUENTE, POTENCIAL CONTROL

0 Rutinaria) r L W(ocupacién) o .
o 0 0 < sITUACION NUEVAS MEDIDAS DE
i F CONTROL

UI:::;Lén de S Rutas de salida C::j':usmtde = , Destivar rufas de evacuacion y
- Rutaria, X SMRIE g 10 sl C e 8 40 Importante sefalizarlas segin la NOW-026-

salida. la empresa. sefializadas. una medidas de confrol

) STPS-2008.
evacuacion.

Trar;lslo por Pasﬂr;s y Troi:luoto Despegar todas aquelts freds
it s Personal de Sl it .e e No cuentan con de transito contenido, e instalar
'S corredores. Rutinaria. X 10 comunes evacuacion o ; 6 18 ST

la empresa. ) ) . medidas de confrol bandas antideslizantes donde
obstruidos. transito comin. 2
se requiera.

~ Realizacién de Superficies  Resbalones Instalar bandas antideslizantes

labores en himedas sin  que pueden en todas aquella dreas

: Personal d ) A N ta ] )

spacios Rutinaria. X i ;D:resae 10 material ocasionar ";;:jgezocno; o 6 30 (GLEELGE  himedas o mojadas en donde

himedos. ' antideslzante. lesion o exista el riesgo de alglin

fractura. resbalon.

Manejo de Laempresano Propagacin

?ahbn y . _— cu?ntl:rcon . d::a n;:endlo 0 | . Instalar extintor y seflakzacién

e Rutinaria. e Tl o Clgm oon 8 2% (PESE ol conforme la NOM-026-STPS-

coccion de la empresa. mecanismo  sofocarlo, medidas de control 2008

alimentos contra :

incendios.

UF_IEamOn de Vélvulas de  Explosién o Restructursr ductos da gas en

_ ciindros de o Personal de gas retardo en No cuentan can ;
Rutinaria. X : : 8 24 [ LETEL G donde se instale una valvula de
gas. la empresa. inaccesbles.  cerrar medidas de control
gas de faci acceso.
| valvulas.
Manejo de No existe Actuar de
superficies capacitacion  manera Capacitar al personal para que
S i S No cuentan con
on fuego. Rutinaria. X Cocineros 4 paraactuar  ineficiente ante ) 6 18 conozcan como actuar ante un
medidas de control il
ante un una ncidente.
incendio. adversidad.

Fuente: Elaboracion propia, adaptada de Chile (2014)
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Tabla 15. Matriz restaur ante de tacos

= A b % N A E A Y A |
= w o O PELIGROS EVALUACION DE RIESGOS :
w ACTIVIDAD E i o PUESTO DE S‘( INCIDENTES MEDIDA DE PLAN DEACCION
§ PROCESO (Rutinaria-No = X > TRABAJO % 2 ™ SEGURIDAD
Rutinaria) g & i (ocupacion) @ FUENTE ~ POTENCIAL Gl
g g o 2 siTuacion Probabilidad ¥ Severidad ¥ Evaluacion ¥ Nivelde Y  NUEVASMEDIDASDE Y
s = (P) (s) del Riesgo  Riesgo CONTROL
?m'"a:t"” f”ta t Eef'h 'dra'acl'on - Instalar extractores de calor
kbl Rutinaria.  x Cocineros 4 |creraiiraen celpersona sl 9 8 72 eficientes que ayuden ala
abatibles. el areade medidas de control e ST
cochna. :
Manejo de Utiizacion de  Distraccion en nckuir dentro del reglamento
d"’_’p_‘l’s't”os e Personalde c_e“"aa' i - No cuentan con i 3 i interno de trabajo I prohbicion
s uinara. X aempresa, 1 2reace 0casionanto e idas de control Importante 4 ispositvos movies dentro
trabajo. ineficiencia y del Area de trabajo
accidentes. ’
faatn - Lot Incluir dentro del reglamento
constante por colaboradores lesiones por : ;
; p Rtinars Personal de 10 l " No cuentan con " 8 54 interno de trabajo el no correr o
J arese do utnara. . X 2 empresa. SOUSH B £hv medidas de control Importante o jar dentro de las areas de
trabajo. area de trabajo
trabajo. :
Instalaciones Los Obstruccion Incluir dentro del reglamento
con escaleras. Lo Personal de colaboradores del paso, y No cuentan con interno de trabajo el no
Rutinaria. X 10 : . 9 4 36 : :
i la empresa. sesientanen posbles medidas de control ModErado sentarse en areas de fransito
escaleras. caidas. de personal.
Manejo de Setransitan  Golpeo Manejar objetos pesados y de
mercancia con objetos aplastamiento R
5 Rutinari Personal de 10 o Ly No cuentan con 9 ~ 54 consumo diario en horas donde
L LR E la empresa. abetiallalin medidas de control Importante .\ octaurant no se encuentre
instalaciones. extremidades ablerto para ks comensales
del personal. )
Utlizacion de Obstruccion de Evacuacion
espacio salidas de lenta de
dashnadols a emergencia, personaly instalar rutas de saida y puntos
emergencias. e Personal de puntos de tardanzaenlas  Nocuentan con -
s Rutinaria. X 0 ; : 9 8 72 de reunion apegandose a la
la empresa. reunian y labores de medidas de control NONLO26-STPS-2008
espacios rescate. '
exclusivos
(bomberos).

Fuente: Elaboracion propia, adaptada de Chile (2014)

El desarrollo de la metodol ogia contempla las acciones 0 medidas de control que fungen

como propuestas de mejora para cada uno de | os restaurantes. De igual manera dentro de los

resultados se detecta que a pesar de que |os restaurantes tienen giros distintos, en ciertos

riesgos coinciden, debido a que la mayoria de los mismos se identifican en €l areade cocina,

que, si bien no representan un nivel grave, son de las operaciones mas fuertes dentro de las

empresas.

Conclusiones

Con base a los resultados se determina que aproximadamente e 40% de los riesgos

detectados en restaurantes, presentan un nivel de gravedad moderada, mientras que e 30%

son importantes, € 20% un nivel bgo y € 10% cuentan con una gravedad critica. Las
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empresas a pesar de no contar con medidas de control estructuradas, no cuentan con niveles
elevados de gravedad dentro delas areas detrabajo. Sin embargo, se debe actuar deinmediato
por parte de dichos restaurantes para evitar € incremento de peligros asociados a los riesgos
detectados.

El plan de accion establece diversas medidas para reducir los riesgos en € entorno
laboral y proteger la seguridad de los trabajadores. En primer lugar, se recomienda
implementar politicas de uso obligatorio de equipo de proteccion personal, de acuerdo con la
NOM-017-STPS-2008. Esto implica no solo la seleccién adecuada del equipo, sino también
la capacitacion de los empleados en su uso y manejo dentro de las areas de trabajo. Ademés,
se sugiere establecer areas de trabajo reglamentadas, que mantengan €l orden y la limpieza
en todas las zonas, colocando siempre los equiposy materiales en su lugar unavez utilizados.
Para mejorar las condiciones fisicas del entorno, se recomienda gjustar las areas de trabajo
conforme a la NOM-001-STPS-2008, que regula los edificios, instalaciones y condiciones
de seguridad en centros |aborales.

En cuanto alailuminacién, es necesario adecuarla segun la NOM -025-STPS-2008, que
especifica los estandares para las condiciones de iluminacion en los centros de trabajo. Se
aconsgarevisar y corregir cualquier deficiencia en las zonas mal iluminadas para garantizar
la seguridad visual y fisica de los trabgjadores. Otro aspecto relevante es el adecuado
mantenimiento de puertas y accesos, que deben estar en 6ptimas condiciones para evitar
riesgos alos trabgjadores y alos visitantes, asi como desal ojar de formarapidaen caso de un
siniestro. Asimismo, es fundamental implementar sefializaciones de seguridad, respetando la
NOM-026-STPS-2008, que establece colores y sefides de seguridad para la correcta
identificacion de riesgos. Por Ultimo, se sugiere capacitar a los empleados en €l uso de
extintores y en la prevencion de incendios, conforme ala NOM-002-STPS-2010, que regula
las condi ciones de seguridad contraincendios en |os centros de trabajo. Estaformacion tiene
como objetivo reducir € riesgo de incendios y preparar a los trabajadores para responder

adecuadamente en caso de emergencia.
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