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Resumen ejecutivo

El presente trabajo de investigacion describe las condiciones de trabajo y los efectos
de la salud para el cargo mesero de restaurante, mediante una revision bibliografica de
diversos articulos académicos, con el objetivo de analizar, identificar y evaluar los riesgos,

peligros, y enfermedades laborales para este cargo.

La metodologia de identificacion, se realizd6 mediante una revision exploratoria de
enfoque cualitativo de diferentes autores que han realizado investigaciones acerca de las
condiciones de trabajo, riesgos asociados, y enfermedades mas frecuentes en este sector,
dejando como resultado, que el principal peligro a los actuales esta expuestos los trabajadores
de esta actividad econdmica, a largo plazo, son los ergonémicos o biomecanicos, mientras
que el mas frecuente es de tipo fisico, por caidas o resbalones. La valoracion de los riesgos,
utilizando la Guia Técnica Colombiana (GTC 45), y el inventario critico basado en la

normativa OSHA.

Por ultimo, se plantean medidas de control y prevencion para reducir la tasa de
accidentalidad laboral en esta actividad econdmica, y se resalta la importancia de la
identificacion temprana de los peligros existentes y la valoracion de riesgos que pueden

ocasionar estos.

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

En cualquier actividad econdmica, es importante tener presente los factores de riesgo
que intervienen en las actividades desempefiadas 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 fisica, 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 areas con las que interacttan.

Este trabajo de investigacion, se enfoca en los restaurantes, sector que corresponde a
uno de los subsectores mas importante del sector manufacturero de Colombia, en cualquier
parte del pais (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 relacion a los
trabajadores y la Resolucion 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 econdémicos. De alli
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 realizd una revision bibliogréafica, con el
objetivo de identificar los peligros y riesgo, asociados a las funciones desempefiadas 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 idoneas de trabajo.

Esta revision bibliogréafica, identifico que los riesgos principales de lesiones del sector
econdmico hotelero y restaurantes son los resbalones, cortaduras, quemaduras y lesiones a

causa de levantamiento de cargas pesadas.

1. Problema

1.1 Descripcion del problema

De acuerdo a la OIT cada afio alrededor de 317 millones de personas son victimas de
accidentes de trabajo en todo el mundo y 2,34 millones de personas mueren debido a

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

Esta cifra no es atipica, si se tiene en cuenta que el trabajo, en si 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 Federacion de Aseguradores Colombianos (fasecolda), en el afio
2018, este sector estuvo entre las actividades economicas con mayor tasa de enfermedad

laboral: 143,9.
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En Colombia para el afio 2021, de acuerdo al Sistema de Consulta de Informacién 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 pension 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 afio 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 afios los accidentes laborales para el
cargo mesero de restaurante, ha tenido un aumento del 2,04 %, sin embargo, es importante
mencionar que el nimero de accidentes laborales presentados en el 2018 comparados con los

ocurridos en el transcurso del afo 2022, tuvo una disminucion 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 ergonémico 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,

guemaduras, lesiones, entre otros.

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

identificacion 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 investigacion

¢Cuales 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 especificos

1. Realizar una revision bibliografica 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 prevencion para reducir la tasa de accidentalidad

laboral.
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3. Justificacién

Esta revision bibliogréfica radica en la identificacion de los riesgos, peligros,
condiciones y efectos sobre la salud de los meseros de restaurantes. Esta investigacion, es de
importancia para reunir y recopilar informacion 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 econdmica (expendio a mesa comidas preparadas, en restaurantes)
aungue tiene una clase de riesgo I, (minimo), 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 ultimos afios ha tenido mayor tasa de enfermedades

laborales.

Por otra parte, el desarrollo de esta investigacion 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 establecié que un SG-SST (Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo), certificado permite a las organizaciones identificar los requisitos legales,

reglamentarios y contractuales, evitando problemas juridicos y econémicos.

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

muy frecuentes, y en la mayoria de los casos no son riesgos de impacto inmediato pero que



PELIGROS Y RIESGOS ASOCIADOS AL CARGO DE MESERO DE RESTAURANTE

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
ergondémicos o también conocidos como biomecanicos a tiempo, con el fin de prevenir
enfermedades o accidentes laborales, de alli la importancia de analizar, evaluar los posibles

riesgos presentes para el cargo en mencion.

Por ende, esta monografia pretende brindar informacion a través de la recoleccién de
informacién acerca de las condiciones y efectos sobre la salud del cargo mesero de
restaurante, mediante la valoracion y priorizacion de los riesgos presentes en las actividades
propias de un mesero de restaurante, seguido de ello la realizacién de medidas de control y

prevencion 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 intervencion y mejora de condiciones, incluyendo el marco

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

4.1 Marco teérico

Para la presente monografia se cuenta con una serie de aspectos relevantes que pueden
generar una afectacion al bienestar fisico y mental del colaborador en la ejecucion de sus
actividades como un accidente que puede ser grave o mortal; Caidas a el mismo nivel (por
piso mojado, residuos en el suelo, Falta de iluminacion) , manipulacion de cargas por fuera
de los estandares permitidos (platos pesados, cilindro de gas), Bioldgico por Manipulacién
inadecuada de alimentos), Caidas a diferente nivel ( almacenamientos elevados, huecos en el

suelo), estos asociados al cargo en mencion.

Cuando iniciamos la busqueda de dos términos que comunmente son confundidos
entre si, como lo es el peligro y riesgo; el Ministerio de Trabajo en su decreto 1443 de 2014
(Mintrabajo, 2014) nos define peligro como: “Fuente, situacion o acto con potencial de causar
dafo en la salud de los trabajadores, en los equipos o en las instalaciones.”(pag.7), asi mismo
define riesgo como: “ Combinacion de la probabilidad de que ocurra una o més exposiciones

o eventos peligrosos y la severidad del dafio que puede ser causada por estos.” (pag. 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 categorias: quimicos, fisicos, bioldgicos y ergonémicos;
siendo los peligros quimicos ocasionados por las concentraciones de vapores, gases 0 solidos
en forma de polvos o humos. Las vias de ingreso al organismo son por inhalacion, contacto
con la piel, absorcion e ingestion; en los peligros fisicos Cambio de temperatura excesivos,
estos pueden tener efectos inmediatos o efectos acumulativos perjudiciales para la salud; en
los peligros Bioldgico por Manipulacion inadecuada de alimentos), entre otros y finalmente
el peligro ergonémico, es un término que, por lo general, alude a un desequilibrio entre la

capacidad fisica de un empleado y el disefio del lugar de trabajo.

Por otro lado, Mufioz y Chois (2014) definen los factores de riesgo laborales como
las condiciones del ambiente, los instrumentos, los materiales, las tareas o la organizacion
del trabajo que encierra un dafio potencial en la salud de los trabajadores o un efecto negativo
en el puesto de trabajo y cuyas consecuencias pueden variar entre la curacion, secuelas, e
inclusive la muerte. Algunos informes de la Organizacion 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 califiqguen 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 exposicion
en; Sustancias peligrosas, Radiaciones ionizantes (Rx, Gamma), Campos eléctricos y
magnéticos, Radiaciones oOpticas (UV, infrarrojas etc.), Calor y frio, Ruido, y Vibraciones.
Mientras que los factores de riesgo en Colombia se clasifican segun la guia técnica
colombiana Icontec GTC-45 en factores fisicos, quimicos, biologicos, psico laborales, por

carga fisica, mecanicos, eléctricos y locativos.

De acuerdo con el numeral 12 del articulo Articulo 2.2.4.6.2 del decreto 1072 de 2015
se entiende como condicidon de trabajo cualquier caracteristica del mismo que influya
significativamente en los riesgos para la seguridad y salud del trabajador; entre estas se
identifican:

o Las caracteristicas generales de los locales, instalaciones, equipos, productos
y demas Utiles en el sitio de trabajo.

o La naturaleza de los agentes fisicos, quimicos y biologicos del ambiente de
trabajo y sus correspondientes intensidades o concentraciones.

o Los procedimientos para emplear los citados agentes influyentes en la
generacion de los riesgos laborales.

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

ergondémicos o biomecanicos y psicosociales.

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

los peligros sean contenidos o aislados de una mejor manera; de administracion: los cuales
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pretenden cambiar la forma en que se estan realizando las actividades al interior de la
compafiia, comprometen aspectos como capacitacion, educacion, orden, limpieza, rotacion
de personal, pausas que aporten un descanso a las exigencias de las actividades, entre otros;
equipos de proteccion personal — EPP: cuando la exposicion a los peligros no se pueden
reducir por completo mediante los métodos de ingenieria o administracion se puede recurrir
a un método de control suplementario que permita proteger al trabajador con un equipo de
proteccion personal, los cuales pueden ser de proteccion respiratorio, guantes, anteojos de

seguridad, prendas de vestir, segun 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 monografia

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 Unico Reglamentario del Sector Trabajo”
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Resolucion nimero 1401 de 2007 del ministerio de la proteccion social “por la cual

se reglamenta la investigacion de incidentes y accidentes de trabajo™.

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

estandares minimos del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo SG- SST.

Resolucién 2646 2008 por la cual se establecen disposiciones y se definen
responsabilidades para la identificacion, evaluacion, prevencion, intervencion y monitoreo
permanente de la exposicion a factores de riesgo psicosocial en el trabajo y para la

determinacion del origen de estas.
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5. Metodologia

Para el desarrollo de esta monografia, de compilacion de informacién, se daré
aplicabilidad a los lineamientos del enfoque descriptivo, que permita mostrar cada uno de los
hallazgos encontrados en la revision bibliogréfica, dando respuesta a la pregunta de
investigacion propuesta.

Por otra parte, se evaluaran los peligros y riesgos asociados al cargo mesero
utilizando, la Guia Técnica colombiana (GTC 45), para la identificacion de los peligros y
valoracion de los riesgos en seguridad y salud ocupacional, ademéas del inventario critico

basado en la normativa OSHA.

5.1 Enfoque y alcance de la investigacion

La presente monografia se utiliza el método descriptivo de revision bibliogréfica, a
través de base de datos, la cual es utilizada para la identificacion de aspectos relacionados
con las condiciones y efectos sobre la salud el cargo de meseros de restaurante junto con el
método del inventario critico.

Esta revision bibliogréafica pretende analizar exhaustivamente la identificacion 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 interaccion entre

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

5.2 Descripcion de la estrategia de busqueda
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Se realiza la consulta en las bases de datos cientificas se definié un conjunto de
palabras claves que fueron verificadas en el vocabulario MESH. Para lo anterior, se consultd

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

Seguridad y salud ocupacional
e Promocion de la salud

e Riesgo

e Enfermedades

e Primeros auxilios

e Enfermedad crénica

e Acceso a la atencion médica

e Evaluacion de riesgos

e Promocioén de la salud

Seguido a ello se procede a seleccionar articulos de no mayor a diez (10) afios de
publicacién, incluyendo articulos de revistas indexadas y tesis de grado publicadas en
repositorios institucionales, como Dialnet, Scielo, repositorio Corporacion universitaria
Minuto de Dios, repositorio Universidad Santo Tomas, entre otros, de la revision fueron
elegidos quince (15) articulos, con los cuales se conformé la matriz documental,
discriminando datos como titulo, fuente, fecha de publicacion, autores, palabras claves

resumen y resultados.


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

El instrumento utilizado para esta monografia se basa en la elaboracion de una base

de datos, a través de diferentes tipos de entradas:

Entrada 1. Articulos de revistas cientificas

Bases de datos académicos, publicados en revistas cientificas, este tipo de entradas
se ajusta a la definicion 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, tipicamente en

las fases iniciales de cada nueva investigacion, buscando articulos publicados anteriormente

sobre su nuevo tema de investigacion (Codina, 2017)

Entrada 3. Repositorios de Universidades

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

y preservar la produccion 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 informacion de cada usuario; para llegar a este resultado

una de las formas mas 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 continuacion se realizd de acuerdo a los

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

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

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

Registros, sistema de basqueda, pagina de resultados, utilidades y analisis avanzados,

centrandonos solo en los Registros, el cual permite la construccién de una base de datos. Los

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

Titulo del articulo
Fuente

Idioma

Fecha de Publicacion
Autores

Palabras claves
Categoria

Resumen

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

conforman, se disefi6 un cuadro, con la informacion recopilada (Ver anexo 1.)
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Por otra parte, para la evaluacién de los peligros y riesgos asociados al cargo mesero,
se utilizara, la Guia Técnica colombiana (GTC 45), para la identificacion de los peligros y
valoracion de los riesgos en seguridad y salud ocupacional, ademas del inventario critico

basado en la normativa OSHA.

Guia Técnica colombiana (GTC 45):

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

de seguridad y salud ocupacional.

Método de inventario critico:

Este método, tiene como objetivo identificar los peligros y valorar los riesgos,
mediante la clasificacion de inventarios criticos. Esta clasificacion analiza cada peligro en
funcion 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) Exposicién: Permite
calcular la cantidad de empleados que estan expuestos a peligros y la frecuencia de dicha
exposicion; (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 monografia se desarrollo en diferentes etapas, las cuales se describen a continuacion:

1. Busqueda de informacion:

Se utilizaron palabras claves y frases articuladas como: “salud y seguridad
ocupacional en restaurantes”, “Enfermedades laborales de los meseros”, “Riesgos
ergondmicos 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 busquedas con palabras claves como: Meseros,
enfermedades laborales, peligros en meseros de restaurantes, entre otros.

La busqueda, se realizé6 por medio de bases de datos como: Mendeley,

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

universidades.

2. Andlisis de informacién:
Teniendo en cuenta toda la informacién recolectada, en la base de datos (ver
Anexo 1), se proceder a realizar un andlisis cualitativo de las condiciones y efectos
que influyen en la salud del cargo mesero de restaurante, definiendo los peligros y

clasificAndolos de acuerdo a su tipologia.



PELIGROS Y RIESGOS ASOCIADOS AL CARGO DE MESERO DE RESTAURANTE

5.5 Andlisis de informacion.

Para la con construccion de esta monografia, se realiz6 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 econdmica, el detalle del proceso de analisis se centro
en las variables encontradas en cada uno de los articulos, relacionados con las tipos
de peligros, identificacion 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 mencion.

Las publicaciones encontradas se depuraron segun el proposito de la
investigacion, una vez se revisé el contenido, se unifico la informacion en la base de
datos construida.

5.6 Consideraciones éticas

Para el desarrollo de la monografia se tuvieron en cuenta las siguientes
consideraciones éticas, donde el uso de esta es académico, con la finalidad de aportar
informacién que sea relevante para diferentes investigaciones. Por lo cual las
diferentes Publicaciones o fuentes consultadas para la elaboracién de esta
monografia, fueron citadas segun las normas APA, con el fin de respetar y reconocer

la propiedad intelectual.
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TABLA 1. CRONOGRAMA

6. Cronograma

Tiempo (meses)

laboral.

No. Actividad Desde | Hasta Producto
Tiempo utilizado para afianzar y
1 Reunion de la idea de para | 05/11/2 | 09/11/2 hacer lluvias de ideas sobre
investigar 022 022 condiciones y efectos sobre la
salud cargo meseros.
Se llega en comun acuerdo que se
_ For_rnula_ulzlon del tema de 1111/ | 131172 va a.re_allzar la busqueda de
2 | investigacion para el cargo de condiciones y efecto sobre la
2022 022 _
meseros salud para el cargo: Mesero de
restaurante
Identificacion fuentes que 15/11/ | 17/11/ tc’e mvestlga,_mqnograﬂas,
3 4 articulos, repositorios acerca de
vamos a utilizar 2022 | 2022
la labor de meseros
Organizar informacion 18/11/2 | 21/11/2 Se realiza reunion para observar,
4 . los avances mejorar la
recopilada 022 022 7
monografia.
verificacion de causas y
efecto en la salud, personal 29111/2 | 25/11/2 Da como resultado, condiciones
5 que ejerce sus labores de gue estan expuestos los meseros
022 022 : )
meseros en su jornada de trabajo.
e, . verificar en que grado de riesgo
Ident|f|caC|_on de peligros en 30/11/2 | 02/12/2 | trabajan los colabores que ejercer
6 su ambiente laboral. o
022 022 el servicio de meseros.
au tggB?;;;a(; src;broerg de Hacer énfasis sobre el
o » Tep 02/12/2 | 05/12/2 | autocuidado y condiciones del
7 incidentes en su jornada .
022 022 cargo, mejora en su puesto de

trabajo.

Fuente: Elaboracion propia
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7. Presupuesto

TABLA 2. PRESUPUESTO

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

RUBROS EFECTIVO ESPECIE TOTAL

Alquiler de Equipos

tecnolégicos $1°100.000 $17100.000
Servicio de internet

para consultar $ 200.000 $ 200.000
Servicio de Luz $ 100.000 $ 100.000
Tiempo del

profesional que $ 80.000 30 dias (4 $9.600.000
realiza la profesionales)

monografia.

Transporte de

socializacion de $420.000 $420.000
encuentro

Costo total de la $11.420.000
monografia.

Fuente: Elaboracién propia
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8. Resultados y discusion

Una vez recolectada la informacion, y extraida la informacion pertinente para el
objetivo de esta investigacion, 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 Guia NTC 45, los meseros
se ven expuesto a diferentes peligros, de acuerdo a la revision literaria se encontrd que los de
mayor prevalencia son los peligros fisicos y ergonémicos, asociados a golpes, quemaduras,

choques, pisadas, manipulacion 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 exposicion esporadica, y pueden ser mejorables

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

6.1 Inventario critico

TABLA 3. IDENTIFICACION DE PELIGROS PARA EL CARGO MESERO DE
RESTAURANTE

PELIGRO FACTORES OBSERVADOS
-Manipulacion de organismos, (alimentos
organicos en mal estado)

BIOLOGICO -Virus

-Bacterias

-Hongos

-Uso de materiales, insumos herramientas,
maquinarias muy calientes/Frias

FiSICO -Resbalones/Caidas

-Golpes contra (choques, pisadas, patadas,
empujones hacia objeto o contra los
mismos.)
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-Niveles de ruidos por méaquinas.
-Transporte de carga
ERGONOMICOS -Manipulacion de carga
-Movimientos repetitivos

-Malas posturas

-Disefo del area de trabajo

-Uso de sustancia para limpieza 'y
QuiMICO desinfeccion.

-Inhalacién

-contacto por la piel
-Manifestaciones, robos, atentado, atracos,
PUBLICO desorden publico

METODO DE INVENTARIO CRITICO PARA LA CLASIFICACION DE
PELIGROS.

Una vez analizado los peligros en el lugar de trabajo, en el cargo de mesero, es
importante determinar los peligros mas criticos.

Esta clasificacion analiza cada peligro en funcién de tres criterios:
PELIGRO BIOLOGICO
MEDICION DE GRAVEDAD

La gravedad se mide en funcidn de una escala de cuatro puntos, cuanto mas alto es el
ndmero mas grave son las consecuencias

TABLA 4. MEDICION DE GRAVEDAD PARA PELIGRO BIOLOGICO

CLASIFICACION | GRAVEDAD DESCRIPCION
2 MARGINAL | Este peligro podria causas leccion, o
enfermedades leves o dafios materiales leves.

MEDICION DE EXPOSICION
El grado de exposicién al peligro se puede medir con una escala de tres puntos.
Asigne una calificacidn de acuerdo con el nimero total de incidencias, sea la cantidad total

de empleados, de incidentes y de ambos.
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NOTA: Este criterio no se evalud ya que se trata de una revision bibliografica; no se
cuenta con nimero de empleados, ni incidencias para la clasificacion.
MEDICION DE PROBABILIDAD

La probabilidad también se puede medir, con una escala de tres puntos. Se asigné una
clasificacion en funcion del grado de probabilidad del que el peligro cause un incidente

TABLA 5. MEDICION DE PROBABILIDAD PARA PELIGRO BIOLOGICO

CLASIFICACION | PROBABILIDAD DESCRIPCION
3 ALTA Es altamente probable que el peligro
ocasione un incidente.

Las calificaciones de gravedad, exposicion y probabilidad, es el resultado es una calificacion
de prioridades de evaluacion de riesgos.

TABLA 6. CALIFICACION DE PRIORIDADES PARA EL PELIGRO BIOLOGICO

PUNTOS ORDEN DE DESCRIPCION
PRIORIDADES
4-5 Poco importante Esta situacion debe resolverse en el transcurso
del mes.

NOTA: El Unico propdsito de esta escala de medicidn es servir de guia. No pretende ser
un sistema de medicién exacta, tanto este sistema de calificacion, como cualquier otro
que usted elija, serviran para detectar y resolver las prioridades de mayor urgencia.

PELIGRO FiSICO

MEDICION DE GRAVEDAD
La gravedad se mide en funcion de una escala de cuatro puntos, cuanto més alto es el
ndmero ma&s grave son las consecuencias

TABLA 7. MEDICION DE GRAVEDAD PARA EL PELIGRO FISICO

CLASIFICACION | GRAVEDAD DESCRIPCION
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3 CRITICA Es probable que este peligro cause lesiones o
enfermedad graves, dafios materiales graves,
gran cantidad de dias caidos. No obstante, no
producira incapacidad permanente o accidentes

fatales.

MEDICION DE EXPOSICION

El grado de exposicion al peligro se puede medir con una escala de tres puntos.
Asigne una calificacion de acuerdo con el nimero total de incidencias, sea la cantidad total

de empleados, de incidentes y de ambos.

NOTA: Este criterio no se evalud ya que se trata de una revision bibliografica; no se

cuenta con nimero de empleados, ni incidencias para la clasificacion.
MEDICION DE PROBABILIDAD
La probabilidad también se puede medir, con una escala de tres puntos. Asigne una

clasificacion en funcion del grado de probabilidad del que el peligro cause un incidente

TABLA 8. MEDICION DE PROBABILIDAD PARA EL PELIGRO FISICO

CLASIFICACION | PROBABILIDAD DESCRIPCION
3 ALTA Es altamente probable que el peligro

ocasione un incidente.
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Las calificaciones de gravedad, exposicion y probabilidad, es el resultado es una
calificacion de prioridades de evaluacion de riesgos.

TABLA 9. CALIFICACION DE PRIORIDADES PARA EL PELIGRO FiSICO

PUNTOS ORDEN DE DESCRIPCION
PRIORIDADES
6-7 Muy importante Esta situacion debe resolverse en el transcurso
de la semana

NOTA: El Unico proposito de esta escala de medicidn es servir de guia. No pretende ser
un sistema de medicion exacta, tanto este sistema de calificacion, como cualquier otro

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

PELIGRO ERGONOMICO

MEDICION DE GRAVEDAD
La gravedad se mide en funcidn de una escala de cuatro puntos, cuanto mas alto es el
ndmero mas grave son las consecuencias

TABLA 10. MEDICION DE GRAVEDAD PARA EL PELIGRO ERGONOMICO

CLASIFICACION | GRAVEDAD DESCRIPCION

3 CRITICA Es probable que este peligro cause lesiones o
enfermedad graves, dafios materiales graves,
gran cantidad de dias caidos. No obstante, no
producira incapacidad permanente o accidentes

fatales.

MEDICION DE EXPOSICION
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El grado de exposicion al peligro se puede medir con una escala de tres puntos.
Asigne una calificacion de acuerdo con el nimero total de incidencias, sea la cantidad total

de empleados, de incidentes y de ambos.

NOTA: Este criterio no se evalud ya que se trata de una revision bibliografica; no se

cuenta con numero de empleados, ni incidencias para la clasificacion.

MEDICION DE PROBABILIDAD
La probabilidad también se puede medir, con una escala de tres puntos. Asigne una
clasificacion en funcion del grado de probabilidad del que el peligro cause un incidente

TABLA 11. MEDICION DE PROBABILIDAD PARA EL PELIGRO

ERGONOMICO
CLASIFICACION | PROBABILIDAD DESCRIPCION
3 ALTA Es altamente probable que el peligro

ocasione un incidente.

Las calificaciones de gravedad, exposicion y probabilidad, es el resultado es una
calificacion de prioridades de evaluacién de riesgos.
TABLA 12. CALIFICACION DE PRIORIDADES PARA EL RIESGO

ERGONOMICO

PUNTOS ORDEN DE DESCRIPCION
PRIORIDADES
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6-7 Muy importante Esta situacion debe resolverse en el transcurso

de la semana

NOTA: El Unico proposito de esta escala de medicidon es servir de guia. No pretende ser
un sistema de medicion exacta, tanto este sistema de calificacion, como cualquier otro

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

PELIGRO QUIMICO
MEDICION DE GRAVEDAD
La gravedad se mide en funcion de una escala de cuatro puntos, cuanto mas alto es el

nimero mas grave son las consecuencias

TABLA 13. MEDICION DE GRAVEDAD PARA EL PELIGRO QUIMICO

CLASIFICACION | GRAVEDAD DESCRIPCION
3 MARGINAL | Este peligro podria causas leccion, o

enfermedades leves o dafios materiales leves.

MEDICION DE EXPOSICION

El grado de exposicion al peligro se puede medir con una escala de tres puntos.
Asigne una calificacion de acuerdo con el numero total de incidencias, sea la cantidad total

de empleados, de incidentes y de ambos.
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NOTA: Este criterio no se evalud ya que se trata de una revision bibliografica; no se

cuenta con numero de empleados, ni incidencias para la clasificacion.

MEDICION DE PROBABILIDAD

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

clasificacion en funcion del grado de probabilidad del que el peligro cause un incidente

TABLA 14 MEDICION DE PROBABILIDAD PARA EL PELIGRO QUIMICO

CLASIFICACION

PROBABILIDAD DESCRIPCION

3

ALTA

Es altamente probable que el peligro

ocasione un incidente.

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

calificacion de prioridades de evaluacion de riesgos.

TABLA 15. CALIFICACION DE PRIORIDADES PARA EL RIESGO QUIMICO

PUNTOS ORDEN DE DESCRIPCION
PRIORIDADES
6-7 Muy importante Esta situacién debe resolverse en el transcurso

de la semana

NOTA: El Unico propdsito de esta escala de medicidn es servir de guia. No pretende ser
un sistema de medicién exacta, tanto este sistema de calificacion, como cualquier otro

que usted elija, serviran para detectar y resolver las prioridades de mayor urgencia.
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PELIGRO PUBLICO

MEDICION DE GRAVEDAD
La gravedad se mide en funcion de una escala de cuatro puntos, cuanto mas alto es el

nimero mas grave son las consecuencias

TABLA 16. MEDICION DE GRAVEDAD PARA EL PELIGRO PUBLICO

CLASIFICACION GRAVEDAD DESCRIPCION
4 CATASTROFICA | Es probable que este peligro cause

incapacidad permanente, muerte, perdida
de las instalaciones o un impacto

ambiental significativo

MEDICION DE EXPOSICION

El grado de exposicién al peligro se puede medir con una escala de tres puntos.
Asigne una calificacidn de acuerdo con el nimero total de incidencias, sea la cantidad total

de empleados, de incidentes y de ambos.

NOTA: Este criterio no se evalud ya que se trata de una revision bibliografica; no se

cuenta con numero de empleados, ni incidencias para la clasificacion.
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MEDICION DE PROBABILIDAD

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

clasificacion en funcion del grado de probabilidad del que el peligro cause un incidente

TABLA 17. MEDICION DE PROBABILIDAD PARA EL PELIGRO PUBLICO

CLASIFICACION

PROBABILIDAD DESCRIPCION

3

ALTA Es altamente probable que el peligro

ocasione un incidente.

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

calificacion de prioridades de evaluacion de riesgos.

TABLA 18. CALIFICACION DE PRIORIDADES PARA EL RIESGO PUBLICO

PUNTOS ORDEN DE DESCRIPCION
PRIORIDADES
6-7 Muy importante Esta situacion debe resolverse en el transcurso
de la semana

NOTA: El Unico propdsito de esta escala de medicidn es servir de guia. No pretende ser
un sistema de medicién exacta, tanto este sistema de calificacion, como cualquier otro

que usted elija, serviran 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 profesion, las

cuales con diferentes medidas de prevencion podrian evitarse o disminuir su frecuencia

(Armendariz & Monge, 2013).
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Partiendo de que las enfermedades profesionales, tienen una evolucion lenta y
continua, y se encuentran ligadas a la naturaleza de cada profesion, para el cargo en mencion,
las exigencias fisicas, psicoldgicas, y en ocasiones ambientales a las que estan expuestos,
pueden llegar a exceder sus capacidades, dando origen a problemas ergondémicos, 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 disefio inadecuado del lugar de trabajo, se hace méas 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 fisico, la prolongacién de este esfuerzo
continuo, causa inflamacion de las estructuras afectadas, ocasionando trastornos musculo-
esqueléticos, entre las cuales se encuentran: Artritis, Atrapamiento de los nervios distales,
Sindrome del tanel carpiano, Artrosis, Bursitis, Esguinces, Mialgia, Sinovitis, Peri tendinitis,
tendinitis, y Sindrome de pinzamiento de hombro (Armendariz & Monge, 2013).

Asi mismo, la presién laboral aumenta puede desarrollar enfermedades como: Fatiga
fisioldgica, estrés laboral, sindrome del quemado, nerviosismo, depresion, 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 prevencién

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

laboral en el cargo de meseros.

TABLA 19. MEDIDAS DE CONTROL Y PREVENCION

CONTROL DE
INGENIERIA

CONTROLES
ADMINISTRATIVOS

EQUIPOS DE
PROTECCION
PERSONAL

Sustituir bandejas con
el fin de reducir al
minimo la fuerza y la
compresion.

Capacitacion sobre riesgos y
peligros del area.

Proporcionar elementos de
proteccion. (guantes de
latex, zapatos
antideslizantes, tapabocas,
gorro y dotacion)

De ser posible
reemplazar elementos
manuales, a eléctricos.

Capacitacion sobre el uso
adecuado de posturas en la
manipulacion de objetos
(cristaleria, cuberteria, vajillas)

Reemplazar pisos lisos
por antideslizante, o
instalar bandas

antideslizantes

Capacitacién y uso de Equipo de
Proteccion Personal

Asegurar condiciones
Optimas de
iluminacion

Capacitacion periodos adecuados
de descaso (pausas activas)

Disponer de carros de
SEervicios.

Realizar inspecciones de
materiales y herramientas

Adecuar los desniveles
presentes en el lugar
de trabajo que puedan
ocasionar caidas o
resbalones

Capacitacion de orden y limpieza
en el lugar de trabajo.

Etiquetado de recipientes que
contengan productos quimicos,
que sean peligros. Ademas, de
capacitar al personal sobre la
identificacion de las etiquetas y
las medidas de prevencion al
momento de usar estos productos.
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Capacitar a los trabajadores sobre
como 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 periédicamente
exadmenes médicos ocupacionales
Sefializacién de éareas donde se
encuentren accesos a escaleras.
Sefializacién de éareas donde se
esté realizando limpieza.
Capacitacion sobre transito en
areas donde se estén ejecutando
labores de servicios generales.
Reporte de condiciones inseguras.

Fuente: Elaboracion propia

9. Conclusiones

A partir de la revision bibliografica realizada, se obtuvo informacion 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 area se encuentran expuestos a
distintos tipos de peligros como: ergonémico, bioldgico, quimico, psicosocial, fisico y
publico, teniendo mayor reiteracion en los documentos consultados, los peligros
ergondmicos y fisicos. 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 exposicion
esporadica, y pueden ser mejorables a traves de medidas de control, soluciones, mejoras entre

otras intervenciones existentes.
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Asi mismo, se identifico que las actividades realizadas por este cargo pueden generar
diferentes enfermedades musculo esqueléticas a largo plazo, por lo cual es importante no solo
la identificacion de peligros, sino también el planteamiento de medidas preventivas para la

disminucion de incidentes, accidentes y enfermedades laborales.

Las medidas de prevencion y control planteadas, se definid que los meseros de
restaurantes, deben ser capacitados en temas de seguridad y salud en el trabajo, en factores
como: Peligros ergonomicos, enfocado en manejo de cargas, posturas prolongadas,
aplicacion de fuerzas, aseo y orden incluyendo temas de peligro quimico y bioldgico; temas
psicosociales en cuanto a atencion al cliente, capacitaciones sobre el peligro publico, debido

a la atencion frecuente de clientes, o espacios publicos.

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
capacitacion del personal en relacion 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 periodicas sobre los riesgos ergonémicos, condiciones de
trabajo en las cuales se encuentran expuestos los colaboradores que realizan la labor de
meseros.

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

evitando la misma posicion durante la jornada laboral.

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

dara un ambiente de trabajo méas confortable

Para los productos quimicos es necesario el manejo de fichas de seguridad, rotulacion

de los productos y capacitacion.

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

tropiezos en el &rea de trabajo.

Sensibilizar sobre las normas bésicas de manipulacion, 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 informacion 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 informacion disponible para la mejora continua de las

condiciones de Salud de los colaboradores que pertenecen a este sector econdémico.
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ANEXOS
Anexo 1. Base de datos
Fecha de Palabras
Titulo Fuente publicaciéon | Autores Claves Resumen Resultados
Las enfermedades mas comunes en los
meseros como consecuencia de la actividad
el estrés laboral, fatiga fisiolégica,
nerviosismo; asi como también, trastornos
PRINCIPALES 2013 digestivos, gastritis, trastornos
ENFERMEDADES Universidad cardiovasculares.
LABORALES DE de M.Sc. | Enfermedade | La presente investigacion expone las principales enfermedades | Debido a la realizacion de actividades
LOS MESEROS Especialidad Catalina | slaborales, | profesionales que las personas que laboran como meseros pueden | repetitivas, en  posiciones forzadas,
es Turisticas Armendari | establecimie | contraer por las actividades inherentes a esta profesion, las mismas | levantamiento de pesos, el personal de
z, M.S.c. ntos de que, con capacitacién y otras medidas preventivas podrian evitarse | servicio llega a sufrir: artritis, artrosis,
Elena alimentos y | o al menos disminuir su frecuencia. atrapamiento de los nervios distales,
Monge bebidas, bursitis, esguinces, mialgias, tendinitis.
meseros,
fundamento Es importante realizar medicina preventiva
legal — en los meseros (as), consiguiendo disminuir
Ecuador el ausentismo por esta razén, mejorando las
condiciones y calidad de vida, lo que los
llevaria a ser mejores en su trabajo en
beneficio personal y de la empresa.
La rotacion en el rea de camareras y la
EVALUACION DE redistribucion de actividades o division en
RIESGOS sub tareas en esta area de trabajo, sumado al
ERGONOMICOS Y El estudio se desarroll6 en la Hosteria Rumipamba de las Rosas de | entrenamiento del personal, ayudara a
SU RELACION CON la ciudad de Salcedo; en los puestos de cocina, posillero, mesero y | minimizar la posibilidad de adquirir TME a
LOS camareros. Se utilizan nivel de extremidades superiores y sobre
TRANSTORNOS métodos de evaluacion ergonémica Reba, Ocra y Niosh reconocidos | todo a nivel de columna vertebral en el
MUSCULO a nivel internacional, se toman en cuenta los movimientos | segmento lumbo-sacro (articulacion entre
ESQUELETICOS EN repetitivos, sobre esfuerzos, posturas forzadas, manejo manual de | las vértebras L1-S1); el entrenamiento en el
EL PERSONAL cargas que realizan los trabajadores al desarrollar sus tareas, | personal sobre las posturas a adoptar al
DE COCINA, Ilegdndose a determinar niveles altos de control de este riesgo. realizar sus actividades y la aplicacion de
POSILLEROS, pausas activas asi como de ejercicios de
MESEROS Y UNIVERSID calistenia, serviran como aliados en la
CAMAREROS DE LA | AD preservacion de salud del personal de esta
HOSTERIA TECNICA Riesgo empresa.
RUMIPAMBA DE DE ergonoémico,
LAS ROSAS DE COTOPAXI trastornos La implementacion del programa de pausas
SALCEDO; DIRECCION Evelin musculo activas y el cumplimiento del mismo por
ELABORACION DEL | DE Casandra | esqueléticos todo el talento humano de la Hosteria
PROGRAMA DE POSGRADO Zambrano | Seguridad, Rumipamba de las Rosas; sumando a la
PAUSAS ACTIVAS”. | S 2016 Chévez Salud. capacitacion de los trabajadores sobre
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riesgos ergonémicos, 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

Confederaci6
n

Empresarial
de
HOSTELERI
A DE
ESPANA

2018

Confedera
cion

Empresari
al de

HOSTEL
ERIA DE
ESPANA

Ergonomia
Manipulacio
n de cargas
posturas

El puesto de camarero es junto al de personal de cocina uno de los mas
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, cuberteria, cristaleria, manteleria, 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 mercancias.

Si eres camarero/a de sala este folleto es
para ti. En este folleto te informaremos de
los principales riesgos ergonémicos a los
que estas expuesto durante el desempefio
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
Angel y
Almanza
Jiménez
Maria
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, metodolégicamente la investigacion es de
enfoque mixto ya que se requiere datos numéricos para probar
hipétesis, la parte cualitativa se debe a la necesidad de inmersién en
el campo de estudio para analizar el contexto que se pretende
estudiar ya que se busca analizar el conocimiento del persona

Mediante ala investigacion aplicadas a las
empresas Billy, Tysama, MB Steak y
Galedn, se conocié la importancia y se
reconoce la necesidad de mantener
gjecutado un sistema de gestion de
seguridad y salud en el trabajo debido a la
actividad econémica de las empresas y las
exigencias establecidas por la normatividad.

Se identifico que el 100% de los empleados
estan expuesto a los peligros psicosociales,
condiciones de seguridad y biomecanico.
asi mismo el nivel de probabilidad es de tipo
medio el mas representativo asi mismo
evidenciando que el area de cocina y de
meseros cuentan con mas personal expuesto
debido al ndmero de trabajadores que
realizan las actividades, asi 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
Resbhalones

La naturaleza a menudo caética y estresante de la cocina del
restaurante o el trabajo de servicio de alimentos presenta una serie
de desafios Unicos 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 Estadisticas
Laborales (BLS), las lesiones en restaurantes
y en el servicio de alimentos son casi
200.000 por afio, lo que resulta en
aproximadamente 9.000 dias 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 s6lo 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 Administracion de Seguridad y Salud
Ocupacional (OSHA) estima que las
empresas pueden ahorrar entre $4-6 por cada
dolar invertido en programas de seguridad o
educacion.
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Esta informaciéon proporcionard consejos practicos a los
empleadores sobre maneras de reducir riesgos de salud y seguridad
asociados con el trabajar en la preparacion de alimentos. El
programa hace un resumen de las responsabilidades del empleador

Lista de Control para Personal de
Restaurantes

Centro de y sirve como una guia para los empleadores y el personal. Los
Recursos del riesgos principales de lesiones entre el personal de restaurantes son
Departament resbalos, cortaduras, quemaduras y lesiones a causa de levantar
o0 de Seguros Departam cargas pesadas o incomodas. Muchas lesiones en un restaurante o
de Texas ento de area de comer pueden evitarse al seguir unos pocos procedimientos
Division de Seguros sencillos
Compensacid de Texas,
n para Division
Trabajadores de
Prevencion Compensa
La Salud y Seguridad | de cioén para
del Personal de Accidentes Trabajado
Restaurantes Laborales Sin fecha res No contiene
Los procesos internos ejecutados en el
restaurante, objetivos y metas de cada area
y puesto de trabajo, deben establecer una
mejora tanto interna como externa, con base
en una politica o un plan de prevencion
musculo esquelético para los empleados de
la Serrezuela Country Club de lo contrario
En este trabajo se plantea una propuesta para la prevencion de los | se corre el riesgo de que llegasen a ocurrir
desérdenes musculo esqueléticos en meseros y cocineros del | unaserie de accidentes, lesiones que afectan
Serrezuela Country Club, con el fin de mejorar el ambiente laboral, | el bienestar y la calidad de los trabajadores
areas de trabajo, bienestar y salud de los colaboradores de dicha | y desempefio en sus actividades.
empresa. Se dardn a conocer estrategias para la mitigacion de estos
riesgos y se implementara una de las tan conocidas estrategias ARO | En el estudio de costo y beneficio se ve
Lency como los accidentes de trabajo tienen una
Marcela gran repercusién econémica en las
PROPUESTA PARA Lopez empresas; la prevencion de los riesgos
LA PREVENCION Jurado, ayuda ampliamente a la reduccién de los
DE LOS Adriana dafios y costos, y no solamente eso, sino que
DESORDENES Paola contribuye a la mejora del rendimiento,
MUSCULO Gonzalez | Musculo bienestar, eficacia y competitividad de los
ESQUELETICOS EN Roncancio | esquelético, empleados y de la empresa. Por eso es tan
MESEROS Y & Maria | bienestar, importante el Serrezuela Country Club,
COCINEROS DEL Repositorio Paula salud, adquiera e implemente el plan para la
SERREZUELA Universidad Cruz colaboradore prevencion de riesgos musculo
COUNTRY CLUB ECCI 2021 Acosta S, riesgo. esqueléticos.
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ACCIDENTES
LABORALES EN
LOS
RESTAURANTES
QUE SON Y COMO
PREVENIRLOS

2018

Riesgos
Enfermedade
s laborales
Meseros
prevencion

El dia a dia trae consigo peligros que atentan con la seguridad fisica
de todos y cada uno, peligros que se incrementan en la zona de
trabajo que es donde mas 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 Unico 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 garantias

la percepcion de riesgo es clave para la

supervivencia y el bienestar, por eso el
trabajador debe velar por su seguridad y la
de sus compafieros, reportando las
condiciones  inseguras que  puedan
representar un peligro segun el Decreto
Unico 1072, capitulo 6.

ANALISIS Y
SEGUIMIENTO A
LOS RIESGOS
ERGONOMICOS DE
LOS MESEROS EN
EL HOTEL ESTELAR
DE LA FERIA

Repositorio
Universidad
ECCI

2017

RUBEN
CLAVIJO

Riesgos
ergondmicos
, Meseros.

Identifica que la labor que desempefian los meseros no es facil ya
que implica realizar maltiples tareas, estar bajo presion y siempre
alerta, asi el dia a dia se puede volver muy estresante y tedioso
ademas de que acarrea riesgos que tal vez no consideren quienes
afrontan esta labor, incluso al realizar el analisis 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 mas 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 dia a dia, algunos
sin saberlo otros incluso conocen los riesgos
a los que estas expuestos los cuales
incluyen, resbalones y caidas, 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, sindrome
del tlnel 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 dafio.

La creacion de un procedimiento para la construccion del indice de
Evaluacion Ergondmico para las camareras de piso del sector
hotelero (IEEc), es el objetivo fundamental del presente trabajo. El

En el caso particular de la aplicacion del
IEEc en el sector de las camareras de piso
del sector hotelero, es importante la
interpretacion de los resultados finales de
cada indice para indicar hacia qué
elementos debe estar dirigido el programa
de mejoras que se proponga. Sin embargo,
es necesario el andlisis subjetivo realizado
por el investigador, porque al calcular
indices generales, una excelente evaluacion
en uno de sus elementos puede equilibrar

Grether indice constituye una herramienta de diagndstico ergonémico en el | resultados negativos de otros elementos, por
Lucia area y contempla 5 factores para evaluar el trabajo de las camareras | lo  que la  decision  debe estar
Real- Ergonomia, | de piso: condiciones del local de trabajo, organizacion del trabajo, | complementada con el anélisis del equipo
Pérez I, indice carga fisica, aspectos psicosociales y factor seguridad. EI mismo | de trabajo. Esto conlleva a que la utilizacion
EL USO DEL INDICE Joaquin ergondmico, | permite obtener, de manera integral, un valor del IEEc y con ello, | del IEEc no puede verse como un elemento
DE EVALUACION Aramis diagnostico | establecer un programa de mejoras que incremente la calidad de | aislado en la valoracién, sino que debe verse
ERGONOMICO Instituto Garcia- ergondmico, | vida laboral en este sector de manera conjunta con los resultados
PARA EVALUAR EL | Superior Dihigoy | camareras de obtenidos en cada uno de los subindices,
TRABAJO DE LAS Politécnico Neydalis | piso, para que tenga un mayor impacto y mejora
CAMARERAS EN LA | José Antonio Piloto- programa de en la seguridad y salud de estos
HOTELERIA Echeverria 2011 Fleitas mejoras trabajadores.
IDENTIFICACION
DE LOS FACTORES En este estudio se propuso un cuadro de
DE RIESGOS QUE recomendaciones por area de trabajo, entre
EXPONEN LA Mediante la identificacion de factores de riesgos en los las actividades mas mencionadas en el
SEGURIDAD DEL trabajadores del restaurante Lela se busca recomendar medidas de | &mbito de proteccion personal son: el uso
PERSONAL QUE SUREYA proteccion especifica para cada empleado, disefiadas desde la guia | adecuado y constante de polainas o gorros,
ELABORA EN LAS UNIVERSI OLEA técnica sectorial GTS-USNA 009, para contribuir asi, a la mandiles, guantes, mascarillas faciales y
INSTALACIONES DAD MARTIN | Riesgo disminucién de riesgos y prevencion de accidentes o enfermedades | calzado con suela antideslizante
DEL NACIONAL EZ Peligro laborales que puedan atentar su salud.
RESTAURANTE ABIERTA Y Accidentes
LELAEN LA A OMAR laborales
CIUDAD DE DISTANCIA HERAZO | Enfermedad
CARTAGENA - UNAD 2018 TOUS laboral
MATRIZ DE ADRIAN | Riesgo, Esta investigacion busca mediante el estudio Definir la situacion | Dar a conocer el desarrollo de este andlisis
IDENTIFICACION UNIVERSID A colaboradore | actual, Identificar de forma cualitativa los peligros y riesgos que se | podria generar una vision positiva dentro
DE PELIGROS, AD 2017 SAAVED |s, clima presentan, elaborar la evaluacion cuantitativa de los riesgos, realizar | del proceso de aseguramiento de la calidad




PELIGROS Y RIESGOS ASOCIADOS AL CARGO DE MESERO DE RESTAURANTE

VALORACION Y MILITAR RA organizacion | un plan de respuesta a los riesgos y determinar los costos asociados | ya que aportaria a la mejora continua de los
EVALUACION DEL | NUEVA HERNAN | al, mejora a los riesgos en la organizacion; teniendo como referente la linea de | procesos que se llevan a cabo en el
RIESGO EN EL GRANADA DEZ continua investigacion de los Riesgos laborares, con los cuales se quiere | Restaurante el Sabrosito J.R. asi aportar a
RESTAURANTE EL aportar a los resultados de la investigacion mejorar la calidad de vida de las personas
SABROSITO J.R. que laboran en el restaurante.
Es fundamental la formacién del personal
sobre la utilizacion de estos elementos, de
forma que sepan actuar con rapidez frente a
un imprevisto.
Los accidentes relacionados con trabajos en cocinas son bastantes | La eleccion de los Equipos de Proteccion
frecuentes. Por este motivo, queremos centrarnos en los factores de | Individual (Epis), debe realizarla un técnico
TRABAJOS EN riesgo y medidas preventivas relacionadas con este sector. competente y seleccionarlo segln las
COCINA- Las cocinas son &reas de trabajo que implica una serie de riesgos | necesidades profesionales que se vayan a
FACTORES DE Medidas comunes que pueden dafiar la salud de los trabajadores si no se | cubrir.
PELIGRO Y preventivas | adoptan las medidas preventivas adecuadas. La mayoria de estos
MEDIDAS Riesgos riesgos pueden evitarse mediante una correcta organizacion y
PREVENTIVAS Marca PL 2017 Marca PL | Peligros formacién del personal.
La investigacion determind 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 fisicos (caidas, cortes,
La investigaciéon surge debido a la necesidad existente en el | quemaduras), quimicos (sustancias);
restaurante Plaza Sol de implementar mayores medidas de | biolégicos (patologias producto del trabajo
seguridad industrial a fin de asegurar la integridad del personal y de | con materiales organicos), y ergonémicas
SEGURIDAD clientes. Se investiga para poder plantear alternativas de solucién | 130 (por la posicion de trabajo y la repeticion
INDUSTRIAL PARA para disminuir la propension de riesgos laborales. El aporte de la | de movimientos). Estos riesgos son producto
LA REDUCCION DE investigacion es el disefio de procedimientos, politicas y normas de | del trabajo con cocinas, hornos, cuchillos,
LOS RIESGOS seguridad industrial, compiladas en un texto que pueda ser aplicado | cuartos frios, manejo de menaje fragil como
LABORALES EN EL por diversos restaurantes, tomando como caso de estudio al | cristaleria en general, entre otros. Para
RESTAURANTE restaurante Plaza Sol, quien ha tenido, si bien con poca frecuencia, | reducir los riesgos e incrementar la
PLAZA SOL, UNIVERSID Riesgo accidentes laborales entre su personal, denota la necesidad de | seguridad industrial se ha optado por
UBICADO EN LA AD laboral mejorar la seguridad interna. medidas preventivas, acompafiadas de
EMPRESA TECNOLOG Samanieg | Accidentes sugerencias para reducir los riesgos
TURISTICA CIUDAD | ICA o Suing Enfermedad potenciales, clasificandolas a partir del dafio
MITAD DEL EQUINOCCI Maria ocasionado (caidas, quemaduras, cortes,
MUNDO AL 2015 Augusta 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

Comision
Sectorial
de
Servicios
del
Instituto
Navarro
de Salud
Laboral

Prevencion
Salud
Riesgo
laboral
Medidas
preventivas

Dentro del Plan de Actuaciones establecido por la Comisién
Sectorial de Servicios del Instituto Navarro de Salud Laboral
figuraba la realizacion de actuaciones de Prevencion de Riesgos
Laborales en las actividades de Restaurantes y Establecimientos de
Bebidas.

Se ha abordado la realizacion de este folleto
dirigido a empresarios y trabajadores cuyos
objetivos son: informar sobre algunos de los
contenidos concretos de la ley prevencion
de riesgos laborales 31/ 1995 y aportar
conocimientos  especificos para  su
cumplimiento en restaurante y
establecimiento de bebidas.

Fuente: Elaboracion propia

ANEXO 2. NTC 45 Para el cargo mesero de restaurante




PELIGROS Y RIESGOS ASOCIADOS AL CARGO DE MESERO DE RESTAURANTE
MATRIZ DE IDENTIFICACION DE PELIGROS: METODOLOGIA GUIA GTC 45 VERSION 2012-06-20

CARGO: MESEROS DE RESTAURANTES
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0
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control
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N/A

N/A

N/A
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en
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de os enfocado
Emergen en el tipo
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( Sismo,
Incendi,
Emergencia
medica,)

Fuente: Elaboracion propia



PELIGROS Y RIESGOS ASOCIADOS AL CARGO DE MESERO DE RESTAURANTE



