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Resumen ejecutivo 

 

El presente trabajo de investigación describe las condiciones de trabajo y los efectos 

de la salud para el cargo mesero de restaurante, mediante una revisión bibliográfica de 

diversos artículos académicos, con el objetivo de analizar, identificar y evaluar los riesgos, 

peligros, y enfermedades laborales para este cargo.  

 

La metodología de identificación, se realizó mediante una revisión exploratoria de 

enfoque cualitativo de diferentes autores que han realizado investigaciones acerca de las 

condiciones de trabajo, riesgos asociados, y enfermedades más frecuentes en este sector, 

dejando como resultado, que el principal peligro a los actuales está expuestos los trabajadores 

de esta actividad económica, a largo plazo, son los ergonómicos o biomecánicos, mientras 

que el más frecuente es de tipo físico, por caídas o resbalones. La valoración de los riesgos, 

utilizando la Guía Técnica Colombiana (GTC 45), y el inventario critico basado en la 

normativa OSHA.  

 

Por último, se plantean medidas de control y prevención para reducir la tasa de 

accidentalidad laboral en esta actividad económica, y se resalta la importancia de la 

identificación temprana de los peligros existentes y la valoración de riesgos que pueden 

ocasionar estos.  

 

Palabras claves: Mesero de restaurante, condiciones laborales, peligros, riesgos.  
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Introducción  

 

En cualquier actividad económica, es importante tener presente los factores de riesgo 

que intervienen en las actividades desempeñadas propias del cargo, ya que diariamente los 

trabajadores se ven expuestos a peligros de diferentes tipos, que pueden afectar las 

condiciones de salud y la calidad de vida, no solo física, si no también mental, por ende se 

debe tener claridad de las condiciones en los puestos de trabajo, los procesos y actividades 

desarrolladas por  los trabajadores en las diferentes áreas con las que interactúan.  

 

Este trabajo de investigación, se enfoca en los restaurantes, sector que corresponde a 

uno de los subsectores más importante del sector manufacturero de Colombia, en cualquier 

parte del país (Como se cita en Almanza & Almanza, 2021). Dentro de las principales normas 

que deben cumplir las empresas, se encuentra el decreto 1072 de 2015, en relación a los 

trabajadores y la Resolución 0312 de 2019, en concordancia con el sistema de seguridad y 

salud laboral, al ser incumplidas pueden generar no solo accidentes y/o enfermedades por 

causas laborales, sino también pueden incurrir en problemas legales y/o económicos. De allí 

la importancia de analizar e identificar los riesgos a los cuales se ven expuestos los meseros 

de restaurantes y el cumplimiento de la normatividad vigente.  

 

Para el desarrollo de este proyecto, se realizó una revisión bibliográfica, con el 

objetivo de identificar los peligros y riesgo, asociados a las funciones desempeñadas por los 

meseros de restaurantes, con el fin de generar controles y medidas preventivas, en pro de la 
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salud de los colaboradores, como recomendaciones tanto el parte administrativa como la 

gerencia, y en la parte de los trabajadores para generar conciencia sobre comportamientos 

seguros u otros factores claves, para garantizar condiciones idóneas de trabajo.   

Esta revisión bibliográfica, identifico que los riesgos principales de lesiones del sector 

económico hotelero y restaurantes son los resbalones, cortaduras, quemaduras y lesiones a 

causa de levantamiento de cargas pesadas.  

 

1. Problema 

 

1.1 Descripción del problema  

 

De acuerdo a la OIT cada año alrededor de 317 millones de personas son víctimas de 

accidentes de trabajo en todo el mundo y 2,34 millones de personas mueren debido a 

accidentes o a enfermedades profesionales (Organización Internacional del Trabajo, s.f.).  

 

 Esta cifra no es atípica, si se tiene en cuenta que el trabajo, en sí mismo puede 

ocasionar el quebranto de la salud, toda labor profesional implica un riesgo. En el cargo 

mesero, su actividad cotidiana lo expone a diferentes peligros y es vulnerable a sufrir no solo 

accidentes de trabajo sino también a desarrollar enfermedades laborales (Como se cito en 

Armendariz & Monge, 2013).  

 

El cargo mesero de restaurante ,se ubica en el sector economico: Hoteles y 

restaurantes,de acuerdo a la Federación de Aseguradores Colombianos  (fasecolda), en el año 

2018, este sector estuvo entre las actividades economicas con mayor tasa de enfermedad 

laboral: 143,9.  
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En Colombia para el año 2021, de acuerdo al Sistema de Consulta de Información en 

Riesgos Laborales (RL Datos ), para la actividad economica: Expendio a mesa comidas 

preparadas, en restaurantes, hubo 5.228  accidentes de trabajo, calificados como de origen 

laboral y reconocidas por ARL, 42 enfermedades laborales, 2 muertes, 1 pensión por 

invalidez, por perdida de capacidad laboral mayor o igual al 50%, y 81 indemnizaciones por 

incapacidad permanente parcial (pérdida de capacidad laboral mayor o igual al 5% y menor 

al 50%). En lo corrido del año 2022, se han presentado 5.335 accidentes de trabajo, 30 

enfermedades laborales, 0 muertes, 2 pensiones por invalidez, y 33 indemnizaciones por 

incapacidad permanente parcial.  

 

Como se puede observar, en los dos ultimos años los accidentes laborales para el 

cargo mesero de restaurante,  ha tenido un aumento del 2,04 %,  sin embargo, es importante 

mencionar que el número de accidentes laborales presentados en el 2018 comparados con los 

ocurridos en el transcurso del año 2022, tuvo una disminución del 48%.  

 

El origen de los accidentes  y enfermedades laborales para el caso de los meseros, en 

su mayoria son causados por riesgos de tipo ergonómico debido a movimientos repetitivos y 

levantamiento de cargas (Armendariz & Monge, 2013); durante el trayecto que se realiza al 

transportar los alimentos de un lado a otro, se pueden presentar lesiones a nivel muscular, 

quemaduras, lesiones, entre otros.  

 

Bajo este contexto se considera importante realizar una revisión bibliografica para la 

identificación de las condiciones y efectos sobre la salud del cargo meseros de restaurantes, 
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con el fin de prevenir y/o minimizar accidentes, incidentes y efermedades laborales en esta 

actividad economica.  

 

1.2 Pregunta de investigación 

 

¿Cuáles son los peligros y riesgos asociados al cargo de mesero de restaurante? 

 

2. Objetivos 

 

2.1 Objetivo general  

 

Identificar los peligros y riesgos asociados al cargo mesero  

 

2.2 Objetivos específicos  

 

1. Realizar una revisión bibliográfica acerca de las condiciones y efectos sobre la salud 

del cargo mesero de restaurante 

2. Evaluar los peligros y riesgos asociados al cargo mesero.  

3. Plantear medidas de control y prevención para reducir la tasa de accidentalidad 

laboral.  
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3. Justificación  

 

Esta revisión bibliográfica radica en la identificación de los riesgos, peligros, 

condiciones y efectos sobre la salud de los meseros de restaurantes. Esta investigación, es de 

importancia para reunir y recopilar información referente a los efectos sobre la salud que 

pueden causar los diferentes tipos de riesgos a los que se ven expuestos los meseros de 

restaurantes.  

 

Esta actividad económica (expendio a mesa comidas preparadas, en restaurantes) 

aunque tiene una clase de riesgo I, (mínimo), es primordial tener en cuenta todos los factores 

de riesgo que intervienen en las actividades cotidianas de un mesero de restaurante, ya que 

es uno de los sectores que en los últimos años ha tenido mayor tasa de enfermedades 

laborales.  

 

Por otra parte, el desarrollo de esta investigación se justifica en el avance de la 

normatividad en materia de Seguridad y Salud en el Trabajo, la cual obliga a todas las 

organizaciones a realizar diferentes acciones que garanticen mejores condiciones laborales y 

de salud para los trabajadores;  en base a la normatividad del Ministerio de Trabajo en 

Colombia, quien estableció que un SG-SST (Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el 

Trabajo), certificado permite a las organizaciones identificar los requisitos legales, 

reglamentarios y contractuales, evitando problemas jurídicos y económicos.  

 

A nivel mundial, los accidentes y enfermedades en la cocina de los restaurantes son 

muy frecuentes, y en la mayoría de los casos no son riesgos de impacto inmediato pero que 
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a través del tiempo son acumulativos donde se pueden producir lesiones osteomusculares. 

(INSTITUTO NACIONAL DE SEGURIDAS E HIGIENE EN EL TRABAJO , s.f.) 

Para este cargo en particular, es necesario identificar y recopilar los riesgos 

ergonómicos o también conocidos como biomecánicos a tiempo, con el fin de prevenir 

enfermedades o accidentes laborales, de allí la importancia de analizar, evaluar los posibles 

riesgos presentes para el cargo en mención.  

 

Por ende, esta monografía pretende brindar información a través de la recolección de 

información acerca de las condiciones y efectos sobre la salud del cargo mesero de 

restaurante, mediante la valoración y priorización de los riesgos presentes en las actividades 

propias de un mesero de restaurante, seguido de ello la realización de medidas de control y 

prevención para reducir la tasa de accidentalidad laboral.  
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4. Marco de referencia  

 

El presente marco de referencia se desarrolla teniendo en cuenta los conceptos 

generados por las condiciones y efectos sobre la salud al personal mesero del restaurante, con 

la finalidad de crear medidas de intervención y mejora de condiciones, incluyendo el marco 

legal vigente en Colombia con relación a la Seguridad y salud en el trabajo  

 

4.1 Marco teórico  

 

Para la presente monografía se cuenta con una serie de aspectos relevantes que pueden 

generar una afectación al bienestar físico y mental del colaborador en la ejecución de sus 

actividades como un accidente que puede ser grave o mortal; Caídas a el mismo nivel (por 

piso mojado, residuos en el suelo, Falta de iluminación) , manipulación de cargas por fuera 

de los estándares permitidos (platos pesados, cilindro de gas), Biológico por Manipulación 

inadecuada de alimentos), Caídas a diferente nivel ( almacenamientos elevados, huecos en el 

suelo),  estos asociados al cargo en mención. 

 

Cuando iniciamos la búsqueda de dos términos que comúnmente son confundidos 

entre sí, como lo es el peligro y riesgo; el Ministerio de Trabajo en su decreto 1443 de 2014 

(Mintrabajo, 2014) nos define peligro como: “Fuente, situación o acto con potencial de causar 

daño en la salud de los trabajadores, en los equipos o en las instalaciones.”(pág.7), así mismo 

define riesgo como: “ Combinación de la probabilidad de que ocurra una o más exposiciones 

o eventos peligrosos y la severidad del daño que puede ser causada por estos.” (pág. 7), el 
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peligro se encuentra en nuestra vida cotidiana, en el trabajo, en la casa, en el deporte, etc. Por 

lo contrario, el riesgo, es el resultado de no ejecutar las medidas necesarias para minimizarlo. 

 

Los colaboradores se enfrentan a una serie de peligros, de los cuales la National 

Safety Council clasifica en cuatro categorías: químicos, físicos, biológicos y ergonómicos; 

siendo los peligros químicos ocasionados por las concentraciones de vapores, gases o sólidos 

en forma de polvos o humos. Las vías de ingreso al organismo son por inhalación, contacto 

con la piel, absorción e ingestión; en los peligros físicos Cambio de temperatura excesivos, 

estos pueden tener efectos inmediatos o efectos acumulativos perjudiciales para la salud; en 

los peligros Biológico por Manipulación inadecuada de alimentos), entre otros y finalmente 

el peligro ergonómico, es un término que, por lo general, alude a un desequilibrio entre la 

capacidad física de un empleado y el diseño del lugar de trabajo. 

 

Por otro lado, Muñoz y Chois (2014) definen los factores de riesgo laborales como 

las condiciones del ambiente, los instrumentos, los materiales, las tareas o la organización 

del trabajo que encierra un daño potencial en la salud de los trabajadores o un efecto negativo 

en el puesto de trabajo y cuyas consecuencias pueden variar entre la curación, secuelas, e 

inclusive la muerte. Algunos informes de la Organización Internacional del Trabajo (OIT), 

describen que numerosos trabajadores desarrollan sus actividades laborales y generan sus 

ingresos en condiciones de informalidad, es decir, sin que sus tareas cumplan con los 

requisitos que lo califiquen como trabajo decente, causando muchos problemas a su estado 

de salud. 
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Los factores de riesgo ocupacional pueden ser clasificados en diversas formas. La 

OIT clasifica los factores de riesgo de acuerdo con la naturaleza de la fuente de exposición 

en; Sustancias peligrosas, Radiaciones ionizantes (Rx, Gamma), Campos eléctricos y 

magnéticos, Radiaciones ópticas (UV, infrarrojas etc.), Calor y frio, Ruido, y Vibraciones. 

Mientras que los factores de riesgo en Colombia se clasifican según la guía técnica 

colombiana Icontec GTC-45 en factores físicos, químicos, biológicos, psico laborales, por 

carga física, mecánicos, eléctricos y locativos. 

 

De acuerdo con el numeral 12 del artículo Artículo 2.2.4.6.2 del decreto 1072 de 2015 

se entiende como condición de trabajo cualquier característica del mismo que influya 

significativamente en los riesgos para la seguridad y salud del trabajador; entre estas se 

identifican:  

o Las características generales de los locales, instalaciones, equipos, productos 

y demás útiles en el sitio de trabajo.  

o La naturaleza de los agentes físicos, químicos y biológicos del ambiente de 

trabajo y sus correspondientes intensidades o concentraciones.  

o Los procedimientos para emplear los citados agentes influyentes en la 

generación de los riesgos laborales. 

o La organización y ordenamiento de las labores, incluidos los factores 

ergonómicos o biomecánicos y psicosociales. 

 

Se cuenta con dispositivos derivados de los avances tecnológicos que ayudan a que 

los peligros sean contenidos o aislados de una mejor manera; de administración: los cuales 
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pretenden cambiar la forma en que se están realizando las actividades al interior de la 

compañía, comprometen aspectos como capacitación, educación, orden, limpieza, rotación 

de personal, pausas que aporten un descanso a las exigencias de las actividades, entre otros; 

equipos de protección personal – EPP: cuando la exposición a los peligros no se pueden 

reducir por completo mediante los métodos de ingeniería o administración se puede recurrir 

a un método de control suplementario que permita proteger al trabajador con un equipo de 

protección personal, los cuales pueden ser de protección respiratorio, guantes, anteojos de 

seguridad, prendas de vestir, según la labor a realizar. 

 

4.2 Marco legal  

 

En este apartado se resume la normatividad referente a Seguridad y Salud en el 

Trabajo en Colombia, que tendremos en cuenta para efectos de la presente monografía 

 

Ley 1562 de 2012 del Congreso de la Republica “Por la cual se modifica el sistema 

de riesgos laborales y se dictan otras disposiciones en materia de salud ocupacional". 

 

El Decreto 1443 de 2014 del Ministerio de Trabajo “estipula las obligaciones legales 

de los empleadores respecto a la salud y seguridad en el trabajo de los empleados y a su vez 

los compromisos de estos, también estipula lo referente a las administradoras de riesgos 

laborales. 

 

Decreto 1072 de 2015 del Ministerio del Trabajo “Por medio del cual se expide el 

Decreto Único Reglamentario del Sector Trabajo” 
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Resolución número 1401 de 2007 del ministerio de la protección social “por la cual 

se reglamenta la investigación de incidentes y accidentes de trabajo”. 

 

Resolución 0312 de 2019 del Ministerio de Trabajo “por la cual se definen los 

estándares mínimos del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG- SST. 

 

Resolución 2646 2008 por la cual se establecen disposiciones y se definen 

responsabilidades para la identificación, evaluación, prevención, intervención y monitoreo 

permanente de la exposición a factores de riesgo psicosocial en el trabajo y para la 

determinación del origen de estas. 
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5. Metodología  

 

Para el desarrollo de esta monografía, de compilación de información, se dará 

aplicabilidad a los lineamientos del enfoque descriptivo, que permita mostrar cada uno de los 

hallazgos encontrados en la revisión bibliográfica, dando respuesta a la pregunta de 

investigación propuesta.  

Por otra parte, se evaluarán los peligros y riesgos asociados al cargo mesero 

utilizando, la Guía Técnica colombiana (GTC 45), para la identificación de los peligros y 

valoración de los riesgos en seguridad y salud ocupacional, además del inventario critico 

basado en la normativa OSHA.  

 

 

5.1 Enfoque y alcance de la investigación    

 

La presente monografía se utiliza el método descriptivo de revisión bibliográfica, a 

través de base de datos, la cual es utilizada para la identificación de aspectos relacionados 

con las condiciones y efectos sobre la salud el cargo de meseros de restaurante junto con el 

método del inventario crítico. 

Esta revisión bibliográfica pretende analizar exhaustivamente la identificación de 

peligros y riesgos asociados al cargo de mesero, de esta manera se puede identificar las 

condiciones laborales del cargo y sus funciones que realiza, desde la interacción entre 

mesero-cliente, los espacios de adecuación de la infraestructura del establecimiento. 

 

5.2 Descripción de la estrategia de búsqueda  
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Se realiza la consulta en las bases de datos científicas se definió un conjunto de 

palabras claves que fueron verificadas en el vocabulario MESH. Para lo anterior, se consultó 

en la base de datos Tesauro ERIC en categoría salud y seguridad. 

 

• Seguridad y salud ocupacional 

• Promoción de la salud 

• Riesgo  

• Enfermedades 

• Primeros auxilios 

• Enfermedad crónica 

• Acceso a la atención médica 

• Evaluación de riesgos 

• Promoción de la salud 

 

Seguido a ello se procede a seleccionar artículos de no mayor a diez (10) años de 

publicación, incluyendo artículos de revistas indexadas y tesis de grado publicadas en 

repositorios institucionales, como Dialnet, Scielo, repositorio Corporación universitaria 

Minuto de Dios, repositorio Universidad Santo Tomas, entre otros, de la revisión fueron 

elegidos quince (15) artículos, con los cuales se conformó la matriz documental, 

discriminando datos como título, fuente, fecha de publicación, autores, palabras claves 

resumen y resultados. 

 

 

https://eric.ed.gov/?ti=all
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5.3 Instrumentos 

 

El instrumento utilizado para esta monografía se basa en la elaboración de una base 

de datos, a través de diferentes tipos de entradas:  

 

Entrada 1. Artículos de revistas científicas 

 

Bases de datos académicos, publicados en revistas científicas, este tipo de entradas 

se ajusta a la definición precisa: se trata de revistas que utilizan el llamado sistema Peer 

Review para evaluar, seleccionar y , eventualmente, aceptar contenidos para sus 

publicaciones (Codina, 2017).  

 

Entrada 2. Preguntas de los usuarios  

 

Los usuarios son investigadores que necesitan fundamentar su trabajo, típicamente en 

las fases iniciales de cada nueva investigación, buscando artículos publicados anteriormente 

sobre su nuevo tema de investigación (Codina, 2017) 

 

Entrada 3. Repositorios de Universidades  

 

Un repositorio de datos tiene como objetivo recopilar, organizar, gestionar, difundir 

y preservar la producción resultante de la actividad investigadora de los miembros de 

diferentes universidades, generando conocimiento transferible.  
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Como resultado de estas entradas, se crea un conjunto de documentos relevantes, los 

cuales se ajustan a la necesidad de información de cada usuario; para llegar a este resultado 

una de las formas más comunes consiste en comparar las palabras claves, de este modo se 

filtra y se selecciona el mejor contenido para cada pregunta (Codina, 2017).  

 

La base de datos que se presenta a continuación se realizó de acuerdo a los 

componentes estructurales definidos por Codina, en su material titulado: “Investigación con 

bases de datos, Estructura y Funciones de las Bases de Datos Académicas, Análisis de 

Componentes y Estudio de caso” (Codina, 2017). 

 

Registros, sistema de búsqueda, página de resultados, utilidades y análisis avanzados, 

centrándonos solo en los Registros, el cual permite la construcción de una base de datos. Los 

registros, a su vez, se estructuran de los siguientes campos:  

• Título del articulo  

• Fuente  

• Idioma  

• Fecha de Publicación  

• Autores  

• Palabras claves  

• Categoría 

• Resumen  

Esta Base de datos, se presentan para organizar y presentar los artículos que la 

conforman, se diseñó un cuadro, con la información recopilada (Ver anexo 1.)  
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Por otra parte, para la evaluación de los peligros y riesgos asociados al cargo mesero, 

se utilizará, la Guía Técnica colombiana (GTC 45), para la identificación de los peligros y 

valoración de los riesgos en seguridad y salud ocupacional, además del inventario critico 

basado en la normativa OSHA.  

 

Guía Técnica colombiana (GTC 45):  

 

Esta guía proporciona las directrices para identificar los peligros y valorar los riesgos 

de seguridad y salud ocupacional.  

 

Método de inventario crítico: 

 

Este método, tiene como objetivo identificar los peligros y valorar los riesgos, 

mediante la clasificación de inventarios críticos. Esta clasificación analiza cada peligro en 

función de tres criterios: (1) Gravedad: Indica el grado de seriedad (o gravedad) de las 

consecuencias en el caso de que el peligro ocasionara un incidente; (2) Exposición: Permite 

calcular la cantidad de empleados que están expuestos a peligros y la frecuencia de dicha 

exposición; (3) Probabilidad: Indica el grado de probabilidad de que el peligro ocasione un 

incidente. (National Safety Council).  
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5.4 Procedimientos. 

 

Esta monografía se desarrolló en diferentes etapas, las cuales se describen a continuación: 

 

1. Búsqueda de información:  

Se utilizaron palabras claves y frases articuladas como: “salud y seguridad 

ocupacional en restaurantes”, “Enfermedades laborales de los meseros”, “Riesgos 

ergonómicos en personal de restaurantes”, “riesgos de seguridad y salud en el trabajo 

para el sector de restaurantes”, “Riesgos y medidas preventivas en restaurantes”, 

seguido a ello, se realizaron búsquedas con palabras claves como: Meseros, 

enfermedades laborales, peligros en meseros de restaurantes, entre otros.  

La búsqueda, se realizó por medio de bases de datos como: Mendeley, 

Redalyc, Scielo, Google Académico, ScienceDirect, y repositorios de diferentes 

universidades.  

 

2. Análisis de información:  

Teniendo en cuenta toda la información recolectada, en la base de datos (ver 

Anexo 1), se proceder a realizar un análisis cualitativo de las condiciones y efectos 

que influyen en la salud del cargo mesero de restaurante, definiendo los peligros y 

clasificándolos de acuerdo a su tipología.  
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5.5 Análisis de información.   

 

Para la con construcción de esta monografía, se realizó una lectura detallada 

de las publicaciones seleccionadas (ver Anexo 1), donde se identificaron los factores 

relacionados con las condiciones y efectos en la salud para el cargo mesero, o 

relacionados con esta actividad económica, el detalle del proceso de análisis se centró 

en las variables encontradas en cada uno de los artículos, relacionados con las tipos 

de peligros, identificación de consecuencias, estudios de caso, y en algunos casos, las 

recomendaciones planteadas por los autores acerca de como mejorar o prevenir las 

condiciones de salud para el cargo en mención. 

Las publicaciones encontradas se depuraron según el propósito de la 

investigación, una vez se revisó el contenido, se unifico la información en la base de 

datos construida.  

5.6 Consideraciones éticas   

 

Para el desarrollo de la monografía se tuvieron en cuenta las siguientes 

consideraciones éticas, donde el uso de esta es académico, con la finalidad de aportar 

información que sea relevante para diferentes investigaciones. Por lo cual las 

diferentes Publicaciones o fuentes consultadas para la elaboración de esta 

monografía, fueron citadas según las normas APA, con el fin de respetar y reconocer 

la propiedad intelectual. 
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6. Cronograma  

TABLA 1. CRONOGRAMA  

 

No. Actividad 
Tiempo (meses) 

Producto 
Desde Hasta 

1 
Reunión de la idea de para 

investigar 

05/11/2

022  

09/11/2

022  

Tiempo utilizado para afianzar y 

hacer lluvias de ideas sobre 

condiciones y efectos sobre la 

salud cargo meseros. 

2 

Formulación del tema de 

investigación para el cargo de 

meseros   

 11/11/

2022 

13/11/2

022  

Se llega en común acuerdo que se 

va a realizar la búsqueda de 

condiciones y efecto sobre la 

salud para el cargo: Mesero de 

restaurante  

3 
Identificación fuentes que 

vamos a utilizar  

 15/11/

2022 

 17/11/

2022 

Se investiga, monografías, 

artículos, repositorios acerca de 

la labor de meseros  

4 
Organizar información 

recopilada  

18/11/2

022 

21/11/2

022 

Se realiza reunión para observar, 

los avances mejorar la 

monografía.  

5 

 verificación de causas y 

efecto en la salud, personal 

que ejerce sus labores de 

meseros 

 

22/11/2

022 

25/11/2

022 

Da como resultado, condiciones 

que están expuestos los meseros 

en su jornada de trabajo. 

6 

 Identificación de peligros en 

su ambiente laboral. 

 

30/11/2

022 

02/12/2

022 

verificar en que grado de riesgo 

trabajan los colabores que ejercer 

el servicio de meseros. 

 

7 

Capacitar sobre el 

autocuidado, reporte de 

incidentes en su jornada 

laboral. 

 

02/12/2

022 

05/12/2

022 

Hacer énfasis sobre el 

autocuidado y condiciones del 

cargo, mejora en su puesto de 

trabajo. 

 

Fuente: Elaboración propia  

 

 

 

 

 



PELIGROS Y RIESGOS ASOCIADOS AL CARGO DE MESERO DE RESTAURANTE 

   

 

7. Presupuesto  

 

TABLA 2.  PRESUPUESTO  

 

En el presupuesto se reflejan los rubros necesarios para desarrollar y presentar la monografía. 

 

RUBROS EFECTIVO 

 

ESPECIE 

 

TOTAL 

 

Alquiler de Equipos 

tecnológicos  

  

  

$ 1`100.000 

  

 

  

$ 1´100.000 

Servicio de internet 

para consultar  

  

  

$ 200.000 

    

$ 200.000 

Servicio de Luz  

  

$ 100.000   $ 100.000 

Tiempo del 

profesional que 

realiza la 

monografía. 

  

  

$ 80.000 

  

30 días (4 

profesionales) 

  

$9.600.000 

  

Transporte de 

socialización de 

encuentro  

  

$ 420.000 

    

$ 420.000 

Costo total de la 

monografía. 

    $ 11.420.000 

 

 

Fuente: Elaboración propia 
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8. Resultados y discusión 

 

Una vez recolectada la información, y extraída la información pertinente para el 

objetivo de esta investigación, se identificaron y clasificaron los siguientes peligros (Ver 

anexo 2. NTC 45 e inventario critico).  

 

Como se evidencia tanto en el inventario critico como en la Guía NTC 45, los meseros 

se ven expuesto a diferentes peligros, de acuerdo a la revisión literaria se encontró que los de 

mayor prevalencia son los peligros físicos y ergonómicos, asociados a golpes, quemaduras, 

choques, pisadas, manipulación y transporte de cargas, y movimientos repetitivos.  

 

En cuanto al nivel del riesgo todos los peligros tienen un nivel entre medio y bajo, es 

decir que las situaciones identificadas son de exposición esporádica, y pueden ser mejorables 

a través de medidas de control, soluciones, mejoras entre otras intervenciones existentes.  

 

6.1 Inventario critico  

TABLA 3. IDENTIFICACIÓN DE PELIGROS PARA EL CARGO MESERO DE 

RESTAURANTE  

 

PELIGRO FACTORES OBSERVADOS 

  

  

BIOLÓGICO  

  

-Manipulación de organismos, (alimentos 

orgánicos en mal estado)  

-Virus 

-Bacterias 

-Hongos  

  

  

FÍSICO  

-Uso de materiales, insumos herramientas, 

maquinarias muy calientes/Frías 

-Resbalones/Caídas 

-Golpes contra (choques, pisadas, patadas, 

empujones hacia objeto o contra los 

mismos.) 
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-Niveles de ruidos por máquinas.  

  

ERGONOMICOS  

-Transporte de carga  

-Manipulación de carga  

-Movimientos repetitivos  

-Malas posturas  

-Diseño del área de trabajo  

  

QUÍMICO  

  

-Uso de sustancia para limpieza y 

desinfección. 

-Inhalación 

-contacto por la piel   

  

PÚBLICO 

-Manifestaciones, robos, atentado, atracos, 

desorden publico  

  

  

  

METODO DE INVENTARIO CRÍTICO PARA LA CLASIFICACIÓN DE 

PELIGROS. 

 

Una vez analizado los peligros en el lugar de trabajo, en el cargo de mesero, es 

importante determinar los peligros más críticos.  

Esta clasificación analiza cada peligro en función de tres criterios: 

PELIGRO BIOLÓGICO 

MEDICIÓN DE GRAVEDAD  

La gravedad se mide en función de una escala de cuatro puntos, cuanto más alto es el 

número más grave son las consecuencias 

TABLA 4. MEDICIÓN DE GRAVEDAD PARA PELIGRO BIOLÓGICO  

CLASIFICACION GRAVEDAD DESCRIPCIÓN 

2 MARGINAL Este peligro podría causas lección, o 

enfermedades leves o daños materiales leves. 

  

MEDICIÓN DE EXPOSICIÓN  

 

El grado de exposición al peligro se puede medir con una escala de tres puntos. 

Asigne una calificación de acuerdo con el número total de incidencias, sea la cantidad total 

de empleados, de incidentes y de ambos. 
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NOTA: Este criterio no se evaluó ya que se trata de una revisión bibliográfica; no se 

cuenta con número de empleados, ni incidencias para la clasificación. 

  

MEDICIÓN DE PROBABILIDAD  

 

La probabilidad también se puede medir, con una escala de tres puntos. Se asignó una 

clasificación en función del grado de probabilidad del que el peligro cause un incidente  

TABLA 5. MEDICIÓN DE PROBABILIDAD PARA PELIGRO BIOLÓGICO 

CLASIFICACION PROBABILIDAD DESCRIPCION 

3 ALTA  Es altamente probable que el peligro 

ocasione un incidente.  

  

Las calificaciones de gravedad, exposición y probabilidad, es el resultado es una calificación 

de prioridades de evaluación de riesgos.  

TABLA 6. CALIFICACIÓN DE PRIORIDADES PARA EL PELIGRO BIOLÓGICO 

PUNTOS  ORDEN DE 

PRIORIDADES  

 DESCRIPCIÓN  

4-5  Poco importante Esta situación debe resolverse en el transcurso 

del mes. 

 

NOTA: El único propósito de esta escala de medición es servir de guía. No pretende ser 

un sistema de medición exacta, tanto este sistema de calificación, como cualquier otro 

que usted elija, servirán para detectar y resolver las prioridades de mayor urgencia.  

 

PELIGRO FÍSICO 

  

MEDICIÓN DE GRAVEDAD   

La gravedad se mide en función de una escala de cuatro puntos, cuanto más alto es el 

número más grave son las consecuencias  

TABLA 7. MEDICIÓN DE GRAVEDAD PARA EL PELIGRO FISICO 

CLASIFICACIÓN  GRAVEDAD  DESCRIPCIÓN  
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3 CRITICA Es probable que este peligro cause lesiones o 

enfermedad graves, daños materiales graves, 

gran cantidad de días caídos. No obstante, no 

producirá incapacidad permanente o accidentes 

fatales. 

   

MEDICIÓN DE EXPOSICIÓN   

  

El grado de exposición al peligro se puede medir con una escala de tres puntos. 

Asigne una calificación de acuerdo con el número total de incidencias, sea la cantidad total 

de empleados, de incidentes y de ambos.  

  

NOTA: Este criterio no se evaluó ya que se trata de una revisión bibliográfica; no se 

cuenta con número de empleados, ni incidencias para la clasificación. 

  

MEDICIÓN DE PROBABILIDAD   

La probabilidad también se puede medir, con una escala de tres puntos. Asigne una 

clasificación en función del grado de probabilidad del que el peligro cause un incidente 

 

  TABLA 8. MEDICIÓN DE PROBABILIDAD PARA EL PELIGRO FÍSICO 

CLASIFICACIÓN  PROBABILIDAD  DESCRIPCIÓN  

3  ALTA   Es altamente probable que el peligro 

ocasione un incidente.   
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Las calificaciones de gravedad, exposición y probabilidad, es el resultado es una 

calificación de prioridades de evaluación de riesgos.   

TABLA 9. CALIFICACIÓN DE PRIORIDADES PARA EL PELIGRO FÍSICO 

PUNTOS   ORDEN DE 

PRIORIDADES   

 DESCRIPCIÓN   

6-7   Muy importante   Esta situación debe resolverse en el transcurso 

de la semana   

  

NOTA: El único propósito de esta escala de medición es servir de guía. No pretende ser 

un sistema de medición exacta, tanto este sistema de calificación, como cualquier otro 

que usted elija, servirán para detectar y resolver las prioridades de mayor urgencia.   

  

   

PELIGRO ERGONOMICO 

  

MEDICIÓN DE GRAVEDAD   

La gravedad se mide en función de una escala de cuatro puntos, cuanto más alto es el 

número más grave son las consecuencias  

 TABLA 10. MEDICIÓN DE GRAVEDAD PARA EL PELIGRO ERGONÓMICO  

CLASIFICACIÓN  GRAVEDAD  DESCRIPCIÓN  

3 CRITICA Es probable que este peligro cause lesiones o 

enfermedad graves, daños materiales graves, 

gran cantidad de días caídos. No obstante, no 

producirá incapacidad  permanente o accidentes 

fatales. 

   

MEDICIÓN DE EXPOSICIÓN   
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El grado de exposición al peligro se puede medir con una escala de tres puntos. 

Asigne una calificación de acuerdo con el número total de incidencias, sea la cantidad total 

de empleados, de incidentes y de ambos.  

  

NOTA: Este criterio no se evaluó ya que se trata de una revisión bibliográfica; no se 

cuenta con número de empleados, ni incidencias para la clasificación. 

  

  MEDICIÓN DE PROBABILIDAD   

La probabilidad también se puede medir, con una escala de tres puntos. Asigne una 

clasificación en función del grado de probabilidad del que el peligro cause un incidente   

 TABLA 11. MEDICIÓN DE PROBABILIDAD PARA EL PELIGRO 

ERGONÓMICO 

CLASIFICACIÓN  PROBABILIDAD  DESCRIPCIÓN  

3  ALTA   Es altamente probable que el peligro 

ocasione un incidente.   

   

Las calificaciones de gravedad, exposición y probabilidad, es el resultado es una 

calificación de prioridades de evaluación de riesgos.  

TABLA 12. CALIFICACIÓN DE PRIORIDADES PARA EL RIESGO 

ERGONÓMICO 

PUNTOS   ORDEN DE 

PRIORIDADES   

 DESCRIPCIÓN   
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6-7   Muy importante   Esta situación debe resolverse en el transcurso 

de la semana   

  

NOTA: El único propósito de esta escala de medición es servir de guía. No pretende ser 

un sistema de medición exacta, tanto este sistema de calificación, como cualquier otro 

que usted elija, servirán para detectar y resolver las prioridades de mayor urgencia.   

 

PELIGRO QUÍMICO 

  

MEDICIÓN DE GRAVEDAD   

La gravedad se mide en función de una escala de cuatro puntos, cuanto más alto es el 

número más grave son las consecuencias  

 

TABLA 13. MEDICIÓN DE GRAVEDAD PARA EL PELIGRO QUÍMICO 

CLASIFICACIÓN  GRAVEDAD  DESCRIPCIÓN  

3  MARGINAL  Este peligro podría causas lección, o 

enfermedades leves o daños materiales leves.  

   

MEDICIÓN DE EXPOSICIÓN   

  

El grado de exposición al peligro se puede medir con una escala de tres puntos. 

Asigne una calificación de acuerdo con el número total de incidencias, sea la cantidad total 

de empleados, de incidentes y de ambos.  
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NOTA: Este criterio no se evaluó ya que se trata de una revisión bibliográfica; no se 

cuenta con número de empleados, ni incidencias para la clasificación. 

  

MEDICIÓN DE PROBABILIDAD   

La probabilidad también se puede medir, con una escala de tres puntos. Asigne una 

clasificación en función del grado de probabilidad del que el peligro cause un incidente   

TABLA 14 MEDICIÓN DE PROBABILIDAD PARA EL PELIGRO QUÍMICO 

CLASIFICACIÓN  PROBABILIDAD  DESCRIPCIÓN  

3  ALTA   Es altamente probable que el peligro 

ocasione un incidente.   

   

Las calificaciones de gravedad, exposición y probabilidad, es el resultado es una 

calificación de prioridades de evaluación de riesgos.  

TABLA 15. CALIFICACIÓN DE PRIORIDADES PARA EL RIESGO QUÍMICO 

PUNTOS   ORDEN DE 

PRIORIDADES   

 DESCRIPCIÓN   

6-7   Muy importante   Esta situación debe resolverse en el transcurso 

de la semana   

  

NOTA: El único propósito de esta escala de medición es servir de guía. No pretende ser 

un sistema de medición exacta, tanto este sistema de calificación, como cualquier otro 

que usted elija, servirán para detectar y resolver las prioridades de mayor urgencia.   
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PELIGRO PÚBLICO 

  

MEDICIÓN DE GRAVEDAD   

La gravedad se mide en función de una escala de cuatro puntos, cuanto más alto es el 

número más grave son las consecuencias  

 TABLA 16. MEDICIÓN DE GRAVEDAD PARA EL PELIGRO PÚBLICO 

CLASIFICACIÓN  GRAVEDAD  DESCRIPCIÓN  

4 CATASTROFICA Es probable que este peligro cause 

incapacidad permanente, muerte, perdida 

de las instalaciones o un impacto 

ambiental significativo 

   

MEDICIÓN DE EXPOSICIÓN   

  

El grado de exposición al peligro se puede medir con una escala de tres puntos. 

Asigne una calificación de acuerdo con el número total de incidencias, sea la cantidad total 

de empleados, de incidentes y de ambos.  

  

NOTA: Este criterio no se evaluó ya que se trata de una revisión bibliográfica; no se 

cuenta con número de empleados, ni incidencias para la clasificación. 
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MEDICIÓN DE PROBABILIDAD   

La probabilidad también se puede medir, con una escala de tres puntos. Asigne una 

clasificación en función del grado de probabilidad del que el peligro cause un incidente  

 TABLA 17. MEDICIÓN DE PROBABILIDAD PARA EL PELIGRO PÚBLICO 

CLASIFICACIÓN  PROBABILIDAD  DESCRIPCIÓN  

3  ALTA   Es altamente probable que el peligro 

ocasione un incidente.   

   

Las calificaciones de gravedad, exposición y probabilidad, es el resultado es una 

calificación de prioridades de evaluación de riesgos.   

TABLA 18. CALIFICACIÓN DE PRIORIDADES PARA EL RIESGO PÚBLICO 

PUNTOS   ORDEN DE 

PRIORIDADES   

 DESCRIPCION   

6-7 Muy importante   Esta situación debe resolverse en el transcurso 

de la semana   

  

NOTA: El único propósito de esta escala de medición es servir de guía. No pretende ser 

un sistema de medición exacta, tanto este sistema de calificación, como cualquier otro 

que usted elija, servirán para detectar y resolver las prioridades de mayor urgencia.   

 

6.2 Enfermedades Laborales identificadas  

 

Las principales enfermedades profesionales de las personas que laboran como 

meseros de restaurantes, se pueden contraer por actividades inherentes a esta profesión, las 

cuales con diferentes medidas de prevención podrían evitarse o disminuir su frecuencia 

(Armendariz & Monge, 2013).  
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Partiendo de que las enfermedades profesionales, tienen una evolución lenta y 

continua, y se encuentran ligadas a la naturaleza de cada profesión, para el cargo en mención, 

las exigencias físicas, psicológicas, y en ocasiones ambientales a las que están expuestos, 

pueden llegar a exceder sus capacidades, dando origen a problemas ergonómicos, Estos 

ocurren con mayor frecuencia al momento de manejar material o herramientas de trabajo, al 

momento de levantar o transportar cargas pesadas, al realizar malas posturas, o contar con 

un diseño inadecuado del lugar de trabajo, se hace más probable las contracturas musculares 

, esguinces, facturas, y dolores de espalda (Armendariz & Monge, 2013).  

Las actividades de los meseros de restaurantes, exigen diferentes posturas, 

movimientos y fuerzas que se traducen en un esfuerzo físico, la prolongación de este esfuerzo 

continuo, causa inflamación de las estructuras afectadas, ocasionando trastornos musculo- 

esqueléticos, entre las cuales se encuentran: Artritis, Atrapamiento de los nervios distales, 

Síndrome del túnel carpiano, Artrosis, Bursitis, Esguinces, Mialgia, Sinovitis, Peri tendinitis, 

tendinitis, y Síndrome de pinzamiento de hombro (Armendariz & Monge, 2013).  

Así mismo, la presión laboral aumenta puede desarrollar enfermedades como: Fatiga 

fisiológica, estrés laboral, síndrome del quemado, nerviosismo, depresión, irritabilidad, 

trastornos digestivos, y cardiovasculares. 

De acuerdo a lo anterior, se recomienda realizar medidas preventivas en los meseros, 

buscando disminuir el ausentismo, mejorando las condiciones de salud y calidad de vida, 

generando beneficios al personal y a las empresas contratantes.  
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6.3 Medidas de control y prevención  

Se proponen medidas de control y prevención para reducir la tasa de accidentalidad 

laboral en el cargo de meseros. 

TABLA 19. MEDIDAS DE CONTROL Y PREVENCIÓN 

CONTROL DE 

INGENIERÍA 

CONTROLES 

ADMINISTRATIVOS 

EQUIPOS DE 

PROTECCIÓN 

PERSONAL 

 

Sustituir bandejas con 

el fin de reducir al 

mínimo la fuerza y la 

compresión.  

Capacitación sobre riesgos y 

peligros del área. 

Proporcionar elementos de 

protección. (guantes de 

látex, zapatos 

antideslizantes, tapabocas, 

gorro y dotación) 

De ser posible 

reemplazar elementos 

manuales, a eléctricos. 

 Capacitación sobre el uso 

adecuado de posturas en la 

manipulación de objetos 

(cristalería, cubertería, vajillas) 

 

Reemplazar pisos lisos 

por antideslizante, o 

instalar bandas 

antideslizantes 

Capacitación y uso de Equipo de 

Protección Personal 

  

Asegurar condiciones 

óptimas de 

iluminación  

Capacitación periodos adecuados 

de descaso (pausas activas) 

  

Disponer de carros de 

servicios.  

Realizar inspecciones de 

materiales y herramientas 

  

Adecuar los desniveles 

presentes en el lugar 

de trabajo que puedan 

ocasionar caídas o 

resbalones  

Capacitación de orden y limpieza 

en el lugar de trabajo. 

 

 Etiquetado de recipientes que 

contengan productos químicos, 

que sean peligros. Además, de 

capacitar al personal sobre la 

identificación de las etiquetas y 

las medidas de prevención al 

momento de usar estos productos.  
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 Capacitar a los trabajadores sobre 

cómo afrontar situaciones de 

estrés, carga laboral, o situaciones 

conflictivas con los clientes  

 

 Asegurar que los horarios y 

tiempos de trabajo respondan a 

condiciones de salud de los 

trabajadores.  

 

 Capacitar al personal sobre 

primeros auxilios 

 

 Realizar periódicamente 

exámenes médicos ocupacionales  

 

 Señalización de áreas donde se 

encuentren accesos a escaleras. 

Señalización de áreas donde se 

esté realizando limpieza. 

Capacitación sobre tránsito en 

áreas donde se estén ejecutando 

labores de servicios generales. 

Reporte de condiciones inseguras. 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia  

 

9. Conclusiones   

 

A partir de la revisión bibliográfica realizada, se obtuvo información referente a las 

condiciones de trabajo y las consecuencias en la salud para el cargo mesero de restaurante, 

donde se pudo identificar que los colaboradores de esta área se encuentran expuestos a 

distintos tipos de peligros como: ergonómico, biológico, químico, psicosocial, físico y 

público, teniendo mayor reiteración en los documentos consultados, los peligros 

ergonómicos y físicos. A su vez, el nivel del riesgo de todos los peligros identificados tiene 

un nivel entre medio y bajo, es decir que las situaciones identificadas son de exposición 

esporádica, y pueden ser mejorables a través de medidas de control, soluciones, mejoras entre 

otras intervenciones existentes.  
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 Así mismo, se identificó que las actividades realizadas por este cargo pueden generar 

diferentes enfermedades musculo esqueléticas a largo plazo, por lo cual es importante no solo 

la identificación de peligros, sino también el planteamiento de medidas preventivas para la 

disminución de incidentes, accidentes y enfermedades laborales.  

 

Las medidas de prevención y control planteadas, se definió que los meseros de 

restaurantes, deben ser capacitados en temas de seguridad y salud en el trabajo, en factores 

como: Peligros ergonómicos, enfocado en manejo de cargas, posturas prolongadas, 

aplicación de fuerzas, aseo y orden incluyendo temas de peligro químico y biológico; temas 

psicosociales en cuanto a atención al cliente, capacitaciones sobre el peligro público, debido 

a la atención frecuente de clientes, o espacios públicos.  

 

Bajo este contexto, desde la gerencia de Salud y Seguridad en el Trabajo del sector 

de restaurantes se deben abordar culturas enfocadas al autocuidado, medidas preventivas y 

capacitación del personal en relación con los peligros a los que se ven expuestos en las 

actividades diarias, disminuyendo la tasa de accidentalidad, y mejorando las condiciones de 

trabajo en la salud de los colaboradores, previniendo el desarrollo de enfermedades laborales.  
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10. Recomendaciones 

 

Realizar capacitaciones periódicas sobre los riesgos ergonómicos, condiciones de 

trabajo en las cuales se encuentran expuestos los colaboradores que realizan la labor de 

meseros. 

Rotación continua de las tareas de los meseros que eviten movimientos repetitivos, 

evitando la misma posición durante la jornada laboral.  

 

Generar la cultura de posturas correctas y pausas activas en la jornada laboral lo que 

dará un ambiente de trabajo más confortable 

 

Para los productos químicos es necesario el manejo de fichas de seguridad, rotulación 

de los productos y capacitación.  

 

Usar calzado con suela antideslizante, para evitar caídas de nivel, resbalones, y 

tropiezos en el área de trabajo. 

 

Sensibilizar sobre las normas básicas de manipulación, de carga como: doblar las 

rodillas para coger el peso, conservar la espalda recta, transportar la carga cerca del cuerpo 

entre otros.  

 

Es importante seguir ampliando las investigaciones sobre Salud y Seguridad para el 

cargo mesero, puesto que en varias ocasiones la información encontrada suele ser general, si 

bien no es un cargo que constantemente este cambiando su proceso, es importe seguir 
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ampliando las investigaciones e información disponible para la mejora continua de las 

condiciones de Salud de los colaboradores que pertenecen a este sector económico.  
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ANEXOS 

Anexo 1. Base de datos  

Titulo  Fuente  

Fecha de 

publicación  Autores  

Palabras 

Claves Resumen  Resultados  

PRINCIPALES 

ENFERMEDADES 

LABORALES DE 

LOS MESEROS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 Universidad 

de 

Especialidad

es Turísticas  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 2013  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  M.Sc. 

Catalina 

Armendári

z, M.S.c. 

Elena 

Monge 

 

 

 

 

 

 

  

Enfermedade

s laborales, 

establecimie

ntos de 

alimentos y 

bebidas, 

meseros, 

fundamento 

legal – 

Ecuador 

 

 

  

 La presente investigación expone las principales enfermedades 

profesionales que las personas que laboran como meseros pueden 

contraer por las actividades inherentes a esta profesión, las mismas 

que, con capacitación y otras medidas preventivas podrían evitarse 

o al menos disminuir su frecuencia. 

 

 

 

 

 

 

 

  

Las enfermedades más comunes en los 

meseros como consecuencia de la actividad 

el estrés laboral, fatiga fisiológica, 

nerviosismo; así como también, trastornos 

digestivos, gastritis, trastornos 

cardiovasculares. 

Debido a la realización de actividades 

repetitivas, en posiciones forzadas, 

levantamiento de pesos, el personal de 

servicio llega a sufrir: artritis, artrosis, 

atrapamiento de los nervios distales, 

bursitis, esguinces, mialgias, tendinitis. 

 

Es importante realizar medicina preventiva 

en los meseros (as), consiguiendo disminuir 

el ausentismo por esta razón, mejorando las 

condiciones y calidad de vida, lo que los 

llevaría a ser mejores en su trabajo en 

beneficio personal y de la empresa. 

EVALUACIÓN DE 

RIESGOS 

ERGONÓMICOS Y 

SU RELACIÓN CON  

LOS 

TRANSTORNOS 

MUSCULO 

ESQUELÉTICOS EN 

EL PERSONAL  

DE COCINA, 

POSILLEROS, 

MESEROS Y 

CAMAREROS DE LA  

HOSTERÍA 

RUMIPAMBA DE 

LAS ROSAS DE 

SALCEDO;  

ELABORACIÓN DEL 

PROGRAMA DE 

PAUSAS ACTIVAS”. 

UNIVERSID

AD 

TÉCNICA 

DE 

COTOPAXI 

DIRECCIÓN 

DE 

POSGRADO

S  2016  

 Evelin 

Casandra 

Zambrano 

Chávez 

Riesgo 

ergonómico, 

trastornos 

músculo 

esqueléticos 

Seguridad, 

Salud. 

El estudio se desarrolló en la Hostería Rumipamba de las Rosas de 

la ciudad de Salcedo; en los puestos de cocina, posillero, mesero y 

camareros. Se utilizan  

métodos de evaluación ergonómica Reba, Ocra y Niosh reconocidos 

a nivel internacional, se toman en cuenta los movimientos 

repetitivos, sobre esfuerzos, posturas forzadas, manejo manual de 

cargas que realizan los trabajadores al desarrollar sus tareas, 

llegándose a determinar niveles altos de control de este riesgo. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

La rotación en el área de camareras y la 

redistribución de actividades o división en 

sub tareas en esta área de trabajo, sumado al 

entrenamiento del personal, ayudará a 

minimizar la posibilidad de adquirir TME a 

nivel de extremidades superiores y sobre 

todo a nivel de columna vertebral en el 

segmento lumbo-sacro (articulación entre 

las vértebras L1-S1); el entrenamiento en el 

personal sobre las posturas a adoptar al 

realizar sus actividades y la aplicación de 

pausas activas así como de ejercicios de 

calistenia, servirán como aliados en la 

preservación de salud del personal de esta 

empresa. 

 

La implementación del programa de pausas 

activas y el cumplimiento del mismo por 

todo el talento humano de la Hostería 

Rumipamba de las Rosas; sumando a la 

capacitación de los trabajadores sobre 
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riesgos ergonómicos, son las herramientas 

fundamentales para disminuir las 

posibilidades de adquirir enfermedades 

profesionales por TME en su talento 

humano.  

CAMARERO DE 

SALA: RIESGO 

ERGONIMICO Y 

RECOMENDACIONE

S 

Confederació

n 

Empresarial 

de 

HOSTELERÍ

A DE 

ESPAÑA 2018 

Confedera

ción 

Empresari

al de 

HOSTEL

ERÍA DE 

ESPAÑA 

Ergonomía 

Manipulació

n de cargas 

posturas 

El puesto de camarero es junto al de personal de cocina uno de los más 

representativos del sector. Dentro de este puesto se puede distinguir 

entre personal de sala y de barra. Las principales tareas de los 

camareros y camareras son:  Preparar el material necesario previo al 

servicio: vajilla, cubertería, cristalería, mantelería, etc.  Colocar y 

vestir las mesas.  

Servir a los clientes los productos que soliciten.  

Manipular las viandas: pelar, desespinar, trinchar o emplatar.  

 Reponer armarios y botelleros. 

 Limpieza de las instalaciones, utensilios y equipos utilizados.  

Almacenamiento de mercancías. 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Si eres camarero/a de sala este folleto es 

para ti. En este folleto te informaremos de 

los principales riesgos ergonómicos a los 

que estás expuesto durante el desempeño 

de tu trabajo y te daremos una serie de 

recomendaciones sencillas que te puedan 

servir para prevenirlos. 
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Propuestas para 

Minimizar el Impacto 

de los Riesgos de 

Seguridad y Salud en 

el Trabajo  

para el Sector 

Alimenticio 

(Restaurantes) en la 

Ciudad de Valledupar, 

Colombia 

Universidad 

de Santander   2021 

Almanza 

Jiménez 

Luis 

Ángel y 

Almanza 

Jiménez 

María 

José 

Seguridad, 

Salud, Ciclo 

PHVA, 

Peligros, 

Riesgos. 

El presente proyecto tiene como objetivo principal desarrollar 

propuestas para minimizar el impacto de los riesgos de seguridad y 

salud en el trabajo para el sector alimenticio (restaurantes) en la 

ciudad de Valledupar, metodológicamente la investigación es de 

enfoque mixto ya que se requiere datos numéricos para probar 

hipótesis, la parte cualitativa se debe a la necesidad de inmersión en 

el campo de estudio para analizar el contexto que se pretende 

estudiar ya que se busca analizar el conocimiento del persona 

 

 

 

 

 

 

 

  

Mediante ala investigación aplicadas a las 

empresas Billy, Tysama, MB Steak y 

Galeón, se conoció la importancia y se 

reconoce la necesidad de mantener 

ejecutado un sistema de gestión de 

seguridad y salud en el trabajo debido a la 

actividad económica de las empresas y las 

exigencias establecidas por la normatividad. 

 

Se identificó que el 100% de los empleados 

están expuesto a los peligros psicosociales, 

condiciones de seguridad y biomecánico. 

así mismo el nivel de probabilidad es de tipo 

medio el más representativo así mismo 

evidenciando que el área de cocina y de 

meseros cuentan con más personal expuesto 

debido al número de trabajadores que 

realizan las actividades, así como también 

se establecieron los controles para cada 

riesgo.  

Los principales 

peligros en la cocina 

de un restaurante  

Greenberg 

& stein 

  2018 

Greenrebe

rg 

& stein  

Quemaduras 

Esguince 

Resbalones  

La naturaleza a menudo caótica y estresante de la cocina del 

restaurante o el trabajo de servicio de alimentos presenta una serie 

de desafíos únicos y de posibles peligros para los empleados. 

Cuando combina objetos filosos, elementos calientes y el ritmo 

acelerado de trabajo durante las horas pico de servicio de comida, 

entonces se tiene una receta para las lesiones, particularmente para 

trabajadores sin experiencia, pero también le sucede a los 

trabajadores de cocina experimentados. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

De acuerdo con la Oficina de Estadísticas 

Laborales (BLS), las lesiones en restaurantes 

y en el servicio de alimentos son casi 

200.000 por año, lo que resulta en 

aproximadamente 9.000 días lejos del 

trabajo por empleados lesionados. Para las 

empresas, estas lesiones resultan en pérdida 

de productividad, mayores primas de 

seguros y a menudo, costosos gastos de 

bolsillo. No es sólo un imperativo moral 

garantizar que los empleados tengan un 

lugar seguro para trabajar, sino también tiene 

sentido desde el punto de vista comercial, ya 

que la Administración de Seguridad y Salud 

Ocupacional (OSHA) estima que las 

empresas pueden ahorrar entre $4-6 por cada 

dólar invertido en programas de seguridad o 

educación. 
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 La Salud y Seguridad 

del Personal de 

Restaurantes 

Centro de 

Recursos del 

Departament

o de Seguros 

de Texas 

División de 

Compensació

n para 

Trabajadores 

Prevención 

de 

Accidentes 

Laborales  Sin fecha  

Departam

ento de 

Seguros 

de Texas, 

División 

de 

Compensa

ción para 

Trabajado

res No contiene 

 Esta información proporcionará consejos prácticos a los 

empleadores sobre maneras de reducir riesgos de salud y seguridad 

asociados con el trabajar en la preparación de alimentos. El 

programa hace un resumen de las responsabilidades del empleador 

y sirve como una guía para los empleadores y el personal. Los 

riesgos principales de lesiones entre el personal de restaurantes son 

resbalos, cortaduras, quemaduras y lesiones a causa de levantar 

cargas pesadas o incómodas. Muchas lesiones en un restaurante o 

área de comer pueden evitarse al seguir unos pocos procedimientos 

sencillos 

 

 

 

 

 

 

  

Lista de Control para Personal de 

Restaurantes 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

PROPUESTA PARA 

LA PREVENCIÓN 

DE LOS 

DESÓRDENES 

MUSCULO 

ESQUELÉTICOS EN 

MESEROS Y 

COCINEROS DEL 

SERREZUELA 

COUNTRY CLUB 

Repositorio 

Universidad 

ECCI   2021 

Lency 

Marcela 

López 

Jurado, 

Adriana 

Paola 

González 

Roncancio 

& María 

Paula 

Cruz 

Acosta 

Músculo 

esquelético, 

bienestar, 

salud, 

colaboradore

s, riesgo.  

En este trabajo se plantea una propuesta para la prevención de los 

desórdenes músculo esqueléticos en meseros y cocineros del 

Serrezuela Country Club, con el fin de mejorar el ambiente laboral, 

áreas de trabajo, bienestar y salud de los colaboradores de dicha 

empresa. Se darán a conocer estrategias para la mitigación de estos 

riesgos y se implementara una de las tan conocidas estrategias ARO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Los procesos internos ejecutados en el 

restaurante, objetivos y metas de cada área 

y puesto de trabajo, deben establecer una 

mejora tanto interna como externa, con base 

en una política o un plan de prevención 

músculo esquelético para los empleados de 

la Serrezuela Country Club de lo contrario 

se corre el riesgo de que llegasen a ocurrir 

una serie de accidentes, lesiones que afectan 

el bienestar y la calidad de los trabajadores 

y desempeño en sus actividades. 

 

En el estudio de costo y beneficio se ve 

como los accidentes de trabajo tienen una 

gran repercusión económica en las 

empresas; la prevención de los riesgos 

ayuda ampliamente a la reducción de los 

daños y costos, y no solamente eso, sino que 

contribuye a la mejora del rendimiento, 

bienestar, eficacia y competitividad de los 

empleados y de la empresa. Por eso es tan 

importante el Serrezuela Country Club, 

adquiera e implemente el plan para la 

prevención de riesgos musculo 

esqueléticos. 
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ACCIDENTES 

LABORALES EN 

LOS 

RESTAURANTES 

QUE SON Y COMO 

PREVENIRLOS  
 2018  

Riesgos 

Enfermedade

s laborales 

Meseros  

prevención  

El día a día trae consigo peligros que atentan con la seguridad física 

de todos y cada uno, peligros que se incrementan en la zona de 

trabajo que es donde más tiempo se permanece en la semana. Los 

restaurantes, como toda empresa, es responsable de la seguridad de 

sus trabajadores que prestan sus servicios para su funcionamiento, 

por eso en Colombia existe el Decreto Único Reglamentario del 

Sector Trabajo 1072 de 2015, en el cual se estipulan las 

disposiciones generales y los reglamentos concernientes a la 

seguridad del empleado y sus garantías 
 
 
 
 
 
 
  

la percepción de riesgo es clave para la 

supervivencia y el bienestar, por eso el 

trabajador debe velar por su seguridad y la 

de sus compañeros, reportando las 

condiciones inseguras que puedan 

representar un peligro según el Decreto 

Único 1072, capítulo 6. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

ANÁLISIS Y 

SEGUIMIENTO A 

LOS RIESGOS 

ERGONÓMICOS DE 

LOS MESEROS EN 

EL HOTEL ESTELAR 

DE LA FERIA 

Repositorio 

Universidad 

ECCI  2017 

 RUBEN 

CLAVIJO 

Riesgos 

ergonómicos

, meseros.  

Identifica que la labor que desempeñan los meseros no es fácil ya 

que implica realizar múltiples tareas, estar bajo presión y siempre 

alerta, así el día a día se puede volver muy estresante y tedioso 

además de que acarrea riesgos que tal vez no consideren quienes 

afrontan esta labor, incluso al realizar el análisis de campo y las 

entrevistas se evidencio esto ya que durante su turno de trabajo no 

disponen de tiempo libre y una vez culminan sus labores quedan 

tan exhaustos que lo que más anhelan en ese momento es llegar a 

sus lugares de destino. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Se identifica claramente que hay una serie 

de riesgos asociados a las actividades que 

realizan los meseros en el día a día, algunos 

sin saberlo otros incluso conocen los riesgos 

a los que estas expuestos los cuales 

incluyen, resbalones y caídas, quemaduras, 

lesiones musculoesqueleticas, estrés, cortes, 

lesiones por esfuerzo repetitivo y 

enfermedades laborales a largo plazo, todo 

esto por tareas tales como levantar tablones 

los cuales son demasiado pesados y puede 

provocar lesiones musculo esqueléticas 

severas, esguinces, entre otros, transportar 

bandejas muy cargadas que también 

asociada al levantamiento de cargas pueden 

provocar lesiones dorso lumbares, síndrome 

del túnel carpiano, sobrecargas bruscas en la 

columna vertebral y las lesiones comunes 

son lumbagos, dorsalgias, hernias discales, 
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etc. Dependiendo la altura de la columna 

vertebral a la cual se le produzca el daño. 

 

 

 

 

 

  

EL USO DEL ÍNDICE 

DE EVALUACIÓN 

ERGONÓMICO 

PARA EVALUAR EL 

TRABAJO DE LAS 

CAMARERAS EN LA 

HOTELERÍA 

Instituto 

Superior 

Politécnico 

José Antonio 

Echeverría  2011 

Grether 

Lucía 

Real-

Pérez I, 

Joaquín 

Aramis 

García-

Dihigo y  

Neydalis 

Piloto-

Fleitas 

 Ergonomía, 

índice 

ergonómico, 

diagnóstico 

ergonómico, 

camareras de 

piso, 

programa de 

mejoras 

La creación de un procedimiento para la construcción del Índice de 

Evaluación Ergonómico para las camareras de piso del sector 

hotelero (IEEc), es el objetivo fundamental del presente trabajo. El 

índice constituye una herramienta de diagnóstico ergonómico en el 

área y contempla 5 factores para evaluar el trabajo de las camareras 

de piso: condiciones del local de trabajo, organización del trabajo, 

carga física, aspectos psicosociales y factor seguridad. El mismo 

permite obtener, de manera integral, un valor del IEEc y con ello, 

establecer un programa de mejoras que incremente la calidad de 

vida laboral en este sector 

 

 

 

  

En el caso particular de la aplicación del 

IEEc en el sector de las camareras de piso 

del sector hotelero, es importante la 

interpretación de los resultados finales de 

cada índice para indicar hacia qué 

elementos debe estar dirigido el programa 

de mejoras que se proponga. Sin embargo, 

es necesario el análisis subjetivo realizado 

por el investigador, porque al calcular 

índices generales, una excelente evaluación 

en uno de sus elementos puede equilibrar 

resultados negativos de otros elementos, por 

lo que la decisión debe estar 

complementada con el análisis del equipo 

de trabajo. Esto conlleva a que la utilización 

del IEEc no puede verse como un elemento 

aislado en la valoración, sino que debe verse 

de manera conjunta con los resultados 

obtenidos en cada uno de los subíndices, 

para que tenga un mayor impacto y mejora 

en la seguridad y salud de estos 

trabajadores. 

  IDENTIFICACIÓN 

DE LOS FACTORES 

DE RIESGOS QUE 

EXPONEN LA 

SEGURIDAD DEL 

PERSONAL QUE 

ELABORA EN LAS 

INSTALACIONES 

DEL 

RESTAURANTE 

LELA EN LA 

CIUDAD DE 

CARTAGENA 

  UNIVERSI

DAD 

NACIONAL 

ABIERTA Y 

A 

DISTANCIA 

- UNAD 2018 

SUREYA 

OLEA 

MARTÍN

EZ 

 

OMAR 

HERAZO 

TOUS 

Riesgo 

Peligro  

Accidentes 

laborales 

Enfermedad 

laboral 

Mediante la identificación de factores de riesgos en los 

trabajadores del restaurante Lela se busca recomendar medidas de 

protección específica para cada empleado, diseñadas desde la guía 

técnica sectorial GTS-USNA 009, para contribuir así, a la 

disminución de riesgos y prevención de accidentes o enfermedades 

laborales que puedan atentar su salud. 

 

 

 

  

En este estudio se propuso un cuadro de 

recomendaciones por área de trabajo, entre 

las actividades más mencionadas en el 

ámbito de protección personal son: el uso 

adecuado y constante de polainas o gorros, 

mandiles, guantes, mascarillas faciales y 

calzado con suela antideslizante 

 

 

 

 

  
MATRIZ DE 

IDENTIFICACIÓN 

DE PELIGROS, 

 

UNIVERSID

AD 2017 

ADRIAN

A 

SAAVED

Riesgo, 

colaboradore

s, clima 

Esta investigación busca mediante el estudio Definir la situación 

actual, Identificar de forma cualitativa los peligros y riesgos que se 

presentan, elaborar la evaluación cuantitativa de los riesgos, realizar 

Dar a conocer el desarrollo de este análisis 

podría generar una visión positiva dentro 

del proceso de aseguramiento de la calidad 
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VALORACIÓN Y 

EVALUACIÓN DEL 

RIESGO EN EL 

RESTAURANTE EL 

SABROSITO J.R.  

MILITAR 

NUEVA 

GRANADA  

RA 

HERNÁN

DEZ 

organizacion

al, mejora 

continua  

un plan de respuesta a los riesgos y determinar los costos asociados 

a los riesgos en la organización; teniendo como referente la línea de 

investigación de los Riesgos laborares, con los cuales se quiere 

aportar a los resultados de la investigación 

 

  

ya que aportaría a la mejora continua de los 

procesos que se llevan a cabo en el 

Restaurante el Sabrosito J.R. así aportar a 

mejorar la calidad de vida de las personas 

que laboran en el restaurante. 

 

 

 

  

TRABAJOS EN 

COCINA- 

FACTORES DE 

PELIGRO Y 

MEDIDAS 

PREVENTIVAS Marca PL 2017 Marca PL  

Medidas 

preventivas 

Riesgos  

Peligros 

Los accidentes relacionados con trabajos en cocinas son bastantes 

frecuentes. Por este motivo, queremos centrarnos en los factores de 

riesgo y medidas preventivas relacionadas con este sector. 

Las cocinas son áreas de trabajo que implica una serie de riesgos 

comunes que pueden dañar la salud de los trabajadores si no se 

adoptan las medidas preventivas adecuadas. La mayoría de estos 

riesgos pueden evitarse mediante una correcta organización y 

formación del personal.  

Es fundamental la formación del personal 

sobre la utilización de estos elementos, de 

forma que sepan actuar con rapidez frente a 

un imprevisto. 

La elección de los Equipos de Protección 

Individual (Epis), debe realizarla un técnico 

competente y seleccionarlo según las 

necesidades profesionales que se vayan a 

cubrir. 

 

 

  

SEGURIDAD 

INDUSTRIAL PARA 

LA REDUCCIÓN DE 

LOS RIESGOS 

LABORALES EN EL 

RESTAURANTE 

PLAZA SOL, 

UBICADO EN LA 

EMPRESA 

TURÍSTICA CIUDAD 

MITAD DEL 

MUNDO 

UNIVERSID

AD 

TECNOLÓG

ICA 

EQUINOCCI

AL 2015 

Samanieg

o Suing 

María 

Augusta 

Riesgo 

laboral  

Accidentes 

Enfermedad  

 

  

La investigación surge debido a la necesidad existente en el 

restaurante Plaza Sol de implementar mayores medidas de 

seguridad industrial a fin de asegurar la integridad del personal y de 

clientes. Se investiga para poder plantear alternativas de solución 

para disminuir la propensión de riesgos laborales. El aporte de la 

investigación es el diseño de procedimientos, políticas y normas de 

seguridad industrial, compiladas en un texto que pueda ser aplicado 

por diversos restaurantes, tomando como caso de estudio al 

restaurante Plaza Sol, quien ha tenido, si bien con poca frecuencia, 

accidentes laborales entre su personal, denota la necesidad de 

mejorar la seguridad interna. 

 

 

 

  

La investigación determinó los riesgos 

potenciales inherentes a la actividad del 

personal administrativo, de cocina y 

meseros, en un restaurante, tomando para 

esto al Restaurante Plaza Sol como caso de 

estudio. 

El personal de restaurantes tiene un alto 

riesgo de accidentes físicos (caídas, cortes, 

quemaduras), químicos (sustancias); 

biológicos (patologías producto del trabajo 

con materiales orgánicos), y ergonómicas 

130 (por la posición de trabajo y la repetición 

de movimientos). Estos riesgos son producto 

del trabajo con cocinas, hornos, cuchillos, 

cuartos fríos, manejo de menaje frágil como 

cristalería en general, entre otros. Para 

reducir los riesgos e incrementar la 

seguridad industrial se ha optado por 

medidas preventivas, acompañadas de 

sugerencias para reducir los riesgos 

potenciales, clasificándolas a partir del daño 

ocasionado (caídas, quemaduras, cortes, 

electrocuciones, entre otras 
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RIESGOS Y 

MEDIDAS 

PREVENTIVAS. 

RESTAURANTES Y 

ESTABLECIMIENTO

S DE BEBIDAS 

Gobierno de 

Navarra 

Instituto 

Navarro de 

Salud 

Laboral 2007 

Comisión 

Sectorial 

de 

Servicios 

del 

Instituto 

Navarro 

de Salud 

Laboral  

Prevención 

Salud  

Riesgo 

laboral 

Medidas 

preventivas 

Dentro del Plan de Actuaciones establecido por la Comisión 

Sectorial de Servicios del Instituto Navarro de Salud Laboral 

figuraba la realización de actuaciones de Prevención de Riesgos 

Laborales en las actividades de Restaurantes y Establecimientos de 

Bebidas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Se ha abordado la realización de este folleto 

dirigido a empresarios y trabajadores cuyos 

objetivos son: informar sobre algunos de los 

contenidos concretos de la ley prevención 

de riesgos laborales 31/ 1995 y aportar 

conocimientos específicos para su 

cumplimiento en restaurante y 

establecimiento de bebidas. 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

Fuente: Elaboración propia  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ANEXO 2. NTC 45 Para el cargo mesero de restaurante  
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MATRIZ DE IDENTIFICACIÓN DE PELIGROS: METODOLOGÍA GUÍA GTC 45 VERSION 2012-06-20 

CARGO: MESEROS DE RESTAURANTES  

PROCES

O/CARG

OS 

ZONA / 

LUGAR 

ACTIV

IDADE

S 

TA

RE

AS 

PELIGR

O 

EFEC

TOS 

POSI

BLES 

EN 

LA 

SALU

D 

CONTROLES 

EXISTENTES 
EVALUACIÓN DEL RIESGO 

VALOR

ACIÓN 

DEL 

RIESGO 

MEDIDAS DE INTERVENCIÓN 

DECR

IPCIÓ

N 

C
L

A
S

IF
IC

A
C

IÓ
N

 
FU

EN

TE 

MEDIO 
INDIVI

DUO 

N
IV

E
L

 D
E

 D
E

F
IC

IE
N

C
IA

 

N
IV

E
L

 D
E

 E
X

P
O

S
IC

IÓ
N

 

N
IV

E
L

 D
E

 P
R

O
B

A
B

IL
ID

A
D

 

 (
N

P
=

 N
D

 x
 N

E
) 

IN
T

E
R

P
R

E
T

A
C

IÓ
N

 D
E

L
 

N
IV

E
L

 D
E

 P
R

O
B

A
B

IL
ID

A
D

 

N
IV

E
L

 D
E

 C
O

N
S

E
C

U
E

N
C

IA
 

N
IV

E
L

 D
E

 R
IE

S
G

O
 (

N
R

) 
e 

IN
T

E
R

V
E

N
C

IÓ
N

 

INTERP

RETACI

ÓN DEL 

NIVEL 

DE 

RIESGO 

(NR) 

ACEPT

ABILID

AD DEL 

RIESGO 

ELIMI

NACIÓ

N 

SUSTI

TUCIÓ

N 

CONT

ROLE

S DE 

INGE

NIERI

A 

CONTRO

LES 

ADMINIS

TRATIVO

S, 

SEÑALIZ

ACIÓN, 

ADVERT

ENCIA 

EQUIP

OS / 

ELEM

ENTO

S DE 

PROT

ECCIÓ

N 

PERS

ONAL 

MESERO 

DE 

RESTAU

RANTES 

RESTA

URANT

ES  

Transpo

rte de 

aliment

os a 

diferent

es zonas 

del 

restaura

nte 

 ,
T

ra
n

sp
o

rt
a

r 
a

li
m

en
to

s 
d

e 
u

n
 p

u
n

to
 a

 o
tr

o
  

 

Movim

ientos 

repetiti

vos al 

cargar 

y 

tanspor

tar 

bandeja

s de 

aliment

os  

B
io

m
ec

á
n

ic
o

s 

Fatiga 

física, 

lesion

es o 

hipext

ensión 

forzad

a de la 

muñec

a al 

transp

ortar 

bandej

as, u 

otras 

como: 

transto

rnos 

muscu

lo 

esquel

    

Pausas 

activas,  

Exámene

s de 

ingreso, 

periódico

s con 

énfasis 

en 

osteomus

cular. 

Rotación 

de 

actividad

es. 

2 4 8 

ME

DI

O 

2

5 

2

0

0 

Corregir y 

adoptar 

medidas 

de control 

de 

inmediato. 

Sin 

embargo, 

suspenda 

actividade

s si el 

nivel de 

riesgo esta 

por 

encima o 

igual de 

360. 

No 

aceptable 

o 

aceptable 

con 

control 

especifico 

N/A N/A N/A 

Exámenes 

de ingreso, 

periódicos 

con énfasis 

en 

osteomuscu

lar. 

Pausas 

activas, 
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eticos 

(tendi

nitis, 

tenosi

novitis

, 

várice

s, etc)  

Postura

s 

prolong

ada : 

De pie, 

o 

camina

ndo  

B
io

m
ec

á
n

ic
o

s 

Fatiga 

y 

tensió

n 

muscu

lar en 

pierna

s, 

espald

a y 

cuello 

al 

dismin

uir el 

flujo 

de 

sangre 

en 

estas 

zonas.  

    

Rotación 

de 

actividad

es. 

Activida

des de 

prevenci

ón riesgo 

Osteomu

scular 

Pausas 

activas 

2 2 4 
Baj

o 

1

0 

4

0 

Mejorar si 

es posible. 

Seria 

convenient

e justificar 

la 

intervenci

ón y su 

rentabilida

d. 

Mejorabl

e 
N/A N/A N/A 

Rotación de 

actividades. 

Actividades 

de 

prevención 

riesgo 

Osteomusc

ular 

Pausas 

activas,  

Locativ

o: 

Caída 

de 

objetos 

(Cubier

tos, 

platos )  

D
e 

se
g

u
ri

d
a

d
 Golpe

s, 

lesion

es 

genera

les. 

    

Capacita

ciones 

sobre 

comporta

miento 

seguro y 

manejo 

seguro de 

utencilios

. 

2 1 2 
Baj

o 

1

0 

2

0 

Mejorar si 

es posible. 

Seria 

convenient

e justificar 

la 

intervenci

ón y su 

rentabilida

d. 

Mejorabl

e 
N/A N/A N/A 

Capacitacio

nes sobre 

comportami

ento seguro 

y manejo 

seguro de 

utencilios. 

Uso de 

epp ( 

dotació

n , 

zapatos 

con 

suela 

adheret

e,cofia, 

guantes

) 
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Contact

o con 

platos 

caliente

s 

F
is

ic
o

  

Quem

aduras

, 

golpes

. 

    

Contar 

con 

bandejas 

de un 

tamaño 

promedio 

para su 

facil 

manipula

ción 

Uso de 

EPP ( 

guantes 

de latex) 

2 3 6 
Me

dio 

2

5 

1

5

0 

Corregir y 

adoptar 

medidas 

de control 

de 

inmediato. 

Sin 

embargo, 

suspenda 

actividade

s si el 

nivel de 

riesgo esta 

por 

encima o 

igual de 

360. 

No 

aceptable 

o 

aceptable 

con 

control 

especifico 

N/A N/A N/A 

Capacitacio

nes en 

prevención 

de 

accidentes 

para 

trabajos en 

caliente. 

Instructivo 

sobre 

transporte 

de 

elementos 

calientes  

Contar con 

bandejas de 

un tamaño 

promedio 

para su 

facil 

manipulaci

ón 

 

Uso de 

EPP ( 

guantes 

de 

latex) 

Golpes 

frecuen

tes, con 

el 

mobilia

rio del 

restaur

ante o 

objetos 

de la 

cocina  

F
is

ic
o

  

Golpe

s, 

lesion

es 

genera

les. 

  

Señalizac

ión de 

objetos o 

muebles 

sobresali

dos. 

Cambios 

de 

muebles 

por unos 

de facil 

moviliza

ción y/o 

necesiten 

menos 

espacio. 

Charla de 

sensibiliz

ación en 

el riesgo 

Fisico ( 

moviliza

ción en 

cocina y 

areas del 

restauran

te) 

2 2 4 
Baj

o 

1

0 

4

0 

Mejorar si 

es posible. 

Seria 

convenient

e justificar 

la 

intervenci

ón y su 

rentabilida

d. 

Mejorabl

e 
N/A N/A 

Cambi

os de 

mueble

s por 

unos 

de facil 

moviliz

ación 

y/o 

necesit

en 

menos 

espacio

. 

Charla de 

sensibilizac

ión en el 

riesgo 

Fisico ( 

movilizació

n en cocina 

y areas del 

restaurante)

. 

Señalizació

n de objetos 

o muebles 

sobresalido

s. 

Uso de 

epp ( 

dotació

n , 

zapatos 

con 

suela 

adheret

e,cofia, 

guantes

) 
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Caídas 

a nivel 

, 

destint

o nivel  

por 

piso 

húmed

ol, 

caídas 

por 

tropezo

nes o 

distracc

iones. 

D
e 

se
g

u
ri

d
a

d
 

Caidas

, 

golpes

, 

contuc

iones, 

lesion

es en 

extrem

idades. 

  

Señalizac

ión de 

areas 

donde se 

encuentre

n accesos 

a 

escaleras. 

Señalizac

ión de 

areas 

donde se 

este 

realizand

o 

limpieza 

Capacita

ción 

sobre 

transito 

en areas 

donde se 

esten 

ejecutand

o labores 

de 

servicios 

generales

. 

Reporte 

de 

condicio

nes 

inseguras

. 

2 3 6 
Me

dio 

2

5 

1

5

0 

Corregir y 

adoptar 

medidas 

de control 

de 

inmediato. 

Sin 

embargo, 

suspenda 

actividade

s si el 

nivel de 

riesgo esta 

por 

encima o 

igual de 

360. 

No 

aceptable 

o 

aceptable 

con 

control 

especifico 

N/A N/A 

Cambi

o de 

pisos 

que 

present

e 

condici

ones 

insegur

as 

Señalizació

n de areas 

donde se 

encuentren 

accesos a 

escaleras. 

Señalizació

n de areas 

donde se 

este 

realizando 

limpieza. 

Capacitació

n sobre 

transito en 

areas donde 

se esten 

ejecutando 

labores de 

servicios 

generales. 

Reporte de 

condiciones 

inseguras. 

Uso de 

epp ( 

dotació

n , 

zapatos 

con 

suela 

adheret

e,cofia, 

guantes

) 

Servicio 

de 

atención 

al 

cliente  

S
er

v
ic

io
 d

e 
at

en
ci

ó
n

 a
l 

cl
ie

n
te

  
 

Atenci

ón al 

cliente  

P
si

co
so

ci
a

l 

Cefale

as, 

estrés, 

concec

uencia

s 

psicol

ogicas

: 

ansied

ad, 

depres

ión, 

entre 

otros.  

    

Programa

s de 

capacitac

ion de 

manejo 

del estrés 

y 

beneficio

s 

laborales. 

2 3 6 
Me

dio 

2

5 

1

5

0 

Corregir y 

adoptar 

medidas 

de control 

de 

inmediato. 

Sin 

embargo, 

suspenda 

actividade

s si el 

nivel de 

riesgo esta 

por 

encima o 

igual de 

360. 

No 

aceptable 

o 

aceptable 

con 

control 

especifico 

N/A N/A N/A 

Aplicar 

Batería de 

Riesgo 

Psicosocial.

. 

Implementa

r programa 

de 

vigilancia 

epidemioló

gica para el 

riesgo  

psicosocial. 

Capacitació

n en riesgo 

psicosocial 

y manejo 

del estrés. 

N/A 



PELIGROS Y RIESGOS ASOCIADOS AL CARGO DE MESERO DE RESTAURANTE 

   

 

Trabajo 

repetiti

vo o en 

cadena, 

monoto

nía, 

altos 

ritmos 

de 

trabajo, 

turnos 

y 

sobreti

empos, 

estilos 

de 

mando, 

interrel

ación 

entre 

compa

ñeros 

de 

trabajo 

, 

comple

jidad 

de la 

tarea, 

manejo 

y 

atenció

n de 

clientes

. 

P
si

co
so

ci
a

l 

Confli

ctos 

entre 

compa

ñeros, 

estrés, 

cefale

as . 

    

Talleres 

de 

trabajo 

en 

equipos 

Capacita

ción en 

salud 

Mental. 

2 1 2 
Baj

o 

1

0 

2

0 

Mejorar si 

es posible. 

Seria 

convenient

e justificar 

la 

intervenci

ón y su 

rentabilida

d. 

Mejorabl

e 
N/A N/A N/A 

Talleres de 

trabajo en 

equipos 

Capacitació

n en salud 

Mental. 

Actividades 

de trabajo 

en equipo 

N/A 

Limpiez

a y 

organiz

ación de 

mesas u 

otros 

espacios  

L
im

p
ie

za
 d

e 
m

es
a

s 
u

 o
tr

o
s 

es
p

a
ci

o
s 

 

Presenc

ia de 

roedore

s e 

insecto

s  

B
io

lo
g

ic
o
 

Enfer

mades 

transm

itidad 

por 

vector

es y 

roedor

es  

  

Programa

da de 

vigilanci

a y 

seguimie

nto a 

reodores. 

Reforzar 

programa 

de 5´S de 

Orden y 

aseo 

6 1 6 
Me

dio 

2

5 

1

5

0 

Corregir y 

adoptar 

medidas 

de control 

de 

inmediato. 

Sin 

embargo, 

suspenda 

actividade

s si el 

No 

aceptable 

o 

aceptable 

con 

control 

especifico 

N/A N/A N/A 

Programada 

de 

vigilancia y 

seguimient

o a 

reodores. 

Reforzar 

programa 

de 5´S de 

Orden y 

aseo 

N/A 
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nivel de 

riesgo esta 

por 

encima o 

igual de 

360. 

Manipu

lación 

de 

sustanc

ias 

químic

as 

(Produ

ctos de 

limpiez

a) 

Q
u

ím
ic

o
 

Quem

aduras

, 

lesion

es en 

la piel 

y ojos.  

Sust

ituir 

prod

ucto

s de 

limp

ieza  

Rotulado,

etiquetad

o  de 

producto

s 

quimicos 

con el 

sistema 

integral 

de 

comunica

ción de 

peligros " 

Sistema 

Global 

Armoniz

ado". 

lnspeccio

nes cada 

2 meses 

enfocada

s en  

Riesgo 

Químico. 

Capacita

ción a los 

colabora

boradore

s 

asignado

s a estas 

actividad

es sobre 

el 

sistema 

Global 

Armoniz

ado, 

 Los 

tipos de 

rotulado,

etiquetad

o, 

almacena

miento y 

uso de 

las 

SMDS 

1

0 
1 10 

Alt

o 

2

5 

2

5

0 

Corregir y 

adoptar 

medidas 

de control 

de 

inmediato. 

Sin 

embargo, 

suspenda 

actividade

s si el 

nivel de 

riesgo esta 

por 

encima o 

igual de 

360. 

No 

aceptable 

o 

aceptable 

con 

control 

especifico 

N/A 

Sustitui

r 

product

os de 

limpiez

a  

N/A 

Rotulado,et

iquetado  

de 

productos 

quimicos 

con el 

sistema 

integral de 

comunicaci

ón de 

peligros " 

Sistema 

Global 

Armonizad

o". 

lnspeccione

s cada 2 

meses 

enfocadas 

en  Riesgo 

Químico. 

Capacitació

n a los 

colaborabor

adores 

asignados a 

estas 

actividades 

sobre el 

sistema 

Global 

Armonizad

o, 

 Los tipos 

de 

rotulado,eti

Dotació

n y 

adecuad

o uso 

de EPP 

como 

guantes 

de 

nitrilo, 

respirad

or con 

filtro, 

gafas de 

segurid

ad con 

protecci

ón 

lateral, 

overol o 

bata de 

segurid

ad. 
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quetado, 

almacenami

ento y uso 

de las 

SMDS 

Fenome

nos 

naturale

s  

F
en

o
m

en
o

s 
n

a
tu

ra
le

s 
 

Sismo 

F
en

ó
m

en
o

s 
n

a
tu

ra
le

s 

Seguri

dad 

(Daño 

Leve a 

Extre

mo) 

Pérdid

as 

Huma

nas y 

Materi

ales de 

divers

a 

intensi

dad 

  

Plan de 

emergenc

ias 

actualiza

do 

Trimestra

lmente. 

Simulacr

o de 

evacuaci

ón Anual 

Impleme

ntación 

de 

elemento

s de 

emergenc

ia interna 

y 

externa. 

Socializa

ción de 

plan de 

emergenc

ias. 

Socializa

ción de 

planes 

operativo

s 

normaliz

ados 

enfocado 

en el tipo 

de 

emergenc

ia ( 

Sismo, 

Incendi, 

Emergen

cia 

medica,) 

Simulacr

os de 

evacuaci

ón con 

apoyo de 

2 1 2 
BA

JO 

1

0

0 

2

0

0 

II Corregir 

y adoptar 

medidas 

de control 

inmediato.  

Sin 

embargo, 

suspenda 

actividade

s si el 

nivel de 

consecuen

cia está 

por 

encima de 

60. 

No 

aceptable 

o 

aceptable 

con 

control 

especifico 

N/A N/A 

Se 

recomi

enda la 

instalac

ión de 

alarma 

de 

Emerg

encia 

que se 

escuch

e en 

todas 

las 

áreas 

de los 

restaur

antes  

Plan de 

emergencia

s 

actualizado 

Trimestral

mente. 

Capacitació

n constante 

en 

preparación 

de 

simulacros 

y 

evacuación 

con la 

Brigada de 

Emergencia

. 

Socializaci

ón de plan 

de 

emergencia

s. 

Socializaci

ón de 

planes 

operativos 

Dotació

n y uso 

adecuad

o de 

EPP 

para los 

brigadis

tas 

como 

chaleco

s 

reflecti

vos, 

botiquí

n, 

camilla

s. 
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Brigada 

de 

Emergen

cia. 

normalizad

os enfocado 

en el tipo 

de 

emergencia 

( Sismo, 

Incendi, 

Emergencia 

medica,) 

 

 

Fuente: Elaboración propia
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