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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo evaluar las condiciones laborales en el
restaurante de comida rapida el Chamaco C.A. Ciudad Bolivar estado Bolivar. Se
realizo una investigacion no experimental con disefio de campo con una profundidad
descriptiva de manera transeccional a una poblacion de 18 empleados. Se utilizaron
diversos instrumentos entre los que se destacan el cuestionario, teléfono celular
IPHONE S4 con distintas aplicaciones y el método LEST. El método LEST es de
cardcter global y analiza diferentes factores de riesgo de manera general. No se
profundiza en cada uno de esos factores de riesgo. Para determinar el diagnostico el
método considera variables agrupadas en 5 aspectos (dimensiones): entorno fisico,
carga fisica, carga mental, aspectos psicosociales y tiempo de trabajo. La evaluacion
se basa en las puntuaciones obtenidas para cada una de las variables consideradas.
Entre los resultados mas relevantes se muestra como en conjunto las cargas fisicas
(carga estdtica y dindmica) pueden generar molestias débiles y pudieran estar
creando las condiciones para poner en riesgo la salud del trabajador. En general,
puestos de trabajo que generan mayor carga fisica son cocina y preparacion de
alimentos. Con respecto al entorno Fisico, los resultados muestran que la mayoria de
los empleados estan en una situacion con molestias débiles. Finalmente se realizaron
las recomendaciones respectivas de aquellos aspectos que pueden tener repercusion

tanto sobre la salud como sobre la vida personal de los trabajadores.
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INTRODUCCION

La presente investigacion se refiere al tema de la ergonomia, que se puede
definir segin la Asociacion Internacional de Ergonomia, como ‘el conjunto de
conocimientos cientificos aplicados para que el trabajo, los sistemas, productos y
ambientes se adapten a las capacidades y limitaciones fisicas y mentales de la

persona.

De la misma forma la Asociacion Espafiola de Ergonomia, la define como el
conjunto de conocimientos de caracter multidisciplinar aplicados para la adecuacion
de los productos, sistemas y entornos artificiales a las necesidades, limitaciones y

caracteristicas de sus usuarios, optimizando la eficacia, seguridad y bienestar.

Al disefiar o redisefiar un puesto de trabajo es ideal hacerlo buscando que este
se adapte a las caracteristicas, limitaciones y necesidades del trabajador, sin embargo
es comin encontrar situaciones en las que el trabajador debe realizar sus tareas bajo
condiciones inadecuadas, lo cual en un principio se traduce en incomodidades o
pequefias molestias, pero con el pasar del tiempo afectan gradualmente su estado de
salud. Por eso es imprescindible determinar cuéles son las condiciones de trabajo, de

qué forma y con qué intensidad afectan la salud del trabajador. Vanegas C. (2005)

En este contexto, dia tras dia adquiere mayor importancia la evaluacion de las
practicas ergondmicas en los puestos de trabajo ya que reporta grandes beneficios
asociados particularmente a la disminucién de lesiones, accidentes y de actos

inseguros en general.



En consecuencia el objetivo de la presente investigacion es evaluar las
condiciones laborales en el restaurante de comida rapida el Chamaco C.A. ciudad

Bolivar estado Bolivar

Este trabajo esta conformado por cinco capitulos:

El capitulo | trata sobre la situacion a investigar, se exponen los argumentos
que sustentan el planteamiento del problema. Asi mismo se definen los objetivos que

guiaron el desarrollo del trabajo, el alcance, justificacion y limitaciones del mismo.

El capitulo Il describe de generalidades, muestra el origen de la empresa, su
ubicacion, funcién, mision, visién y la estructura organizativa general de la empresa
“El Chamaco C.A.”

El capitulo 11l relata en el marco tedrico una serie de elementos conceptuales
relacionados con el tema de la presente investigacién que sirven de base al desarrollo
de la misma. Se incluyen los antecedentes de la investigacion, las bases tedricas, las
bases legales y la definicion de términos basicos relacionados con el objetivo de

estudio.

En el capitulo 1V de la metodologia de trabajo, hace referencia al tipo y disefio

de la investigacion, poblacion y muestra, y técnica de recoleccion de datos.

Y finalmente en el capitulo V del andlisis e interpretacion de los resultados se
analizan e interpretan los resultados obtenidos para dar cumplimiento a los objetivos

preestablecidos.



CAPITULO |
SITUACION A INVESTIGAR

1.1 Formulacién del problema

Durante muchos siglos se ha tratado de comprender el funcionamiento del
hombre en una situacion de trabajo: ha habido una preocupacion por saber como
desarrolla su actividad. Los primeros autores conocidos interesados en estos temas
abarcan todas las artes y ciencias desde Leonardo Da Vinci, por sus investigaciones
sobre los segmentos corporales (es el ancestro de la Biomecanica): Lavoiser evalla
el costo del trabajo muscular; Coulomb analiza los ritmos de trabajo para definir la
carga de trabajo optima; Chauveau identifica las primeras leyes del gasto energético

en el trabajo.

También se destaca Alberto Durero, en “el arte de la medida” (1512) sobre
estudios de movimientos y la ley de las proporciones, hasta Le Corbusier que basaba
sus disefios en el estudio matematico — geométrico de la arquitectura, para €l una
casa no era simplemente un habitaculo, sino que tenia que estar diseflada en funcion

de las necesidades de los usuarios.

En el siglo XVIII Belidor trata de medir la carga de trabajo fisico sobre los
lugares de trabajo; Vaucanzon y Jacqyuard conciben los primeros dispositivos

automaticos que suprimen puestos peligrosos en la industria textil.

En Francia el informe de Villermee (1840) sobre el estado fisico y mental de
los obreros es uno de los textos importantes de la corriente higienista y se encuentra

en el origen del derecho del trabajo.



Ramazzini describe las primeras enfermedades ligadas al trabajo: problemas
oculares en la fabricacion de pequefios objetos, sorderas en los fabricantes de piezas
metélicas en Venecia; mas adelante Tissot trabaja sobre la climatizacion de los

locales de trabajo.

Se pueden considerar muchos precursores mas, pero se nombra por UGltimo al
filbsofo J. Amar, considerado por algunos como el padre de la biomecanica y
contemporaneo de Taylor, que trabajo para dar un fundamento cientifico a la
organizacion del trabajo. El mismo publica en 1914 “El motor Humano” que es

considerada como la primera obra de Ergonomia.

La ergonomia comienza a configurarse como tal durante la segunda guerra
mundial (1939-1945), ya que el progreso de la tecnologia habia permitido construir
maquinas, principalmente aviones, que eran cada vez mas complejo y que se debian
utilizar en condiciones extremas; pero a pesar de esto, la seleccion del personal, su
formacion, entrenamiento y motivacion, se encontraron con graves dificultades en el

manejo Yy control, que provocaban la pérdida del hombre y de equipos

Se dieron cuenta de que la seleccion, entrenamiento y la motivacién no eran
suficiente; la plasticidad del hombre tiene sus limites, el hecho de que los equipos
estuvieran bien concebidos técnicamente no eran suficiente para garantizar su buen

funcionamiento.

Eran necesarios otros conocimientos para anticipar el comportamiento del

hombre en situacion de trabajo, reducir los riesgos de error y obtener fiabilidad.

Los ingenieros debian tener en cuenta no solo las caracteristicas fisicas sino
también las capacidades mentales, sensoriales, psicologicas, etc. del comportamiento

humano bajo las diferentes situaciones y condiciones del medio.



En Venezuela la Ley Organica de Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente
de Trabajo (LOPCYMAT), reformada y publicada en Gaceta Oficial ndmero
38.236, de fecha 26 de julio de 2005, abre una nueva pégina en la larga historia de

lucha de los trabajadores, que marcara el futuro de la salud y la seguridad laboral

Asi mismo, el Ministerio del Poder Popular para el Trabajo y Seguridad Social
(MPPTSS) vy el Instituto Nacional de Prevencion, Salud y Seguridad Laborales
(INPSASEL), en su afan de proteccion de los trabajadores.

Asumen el compromiso de vigilar el cumplimiento de las condiciones de
seguridad, salud y bienestar para promover un ambiente de trabajo
adecuado y propicio para el ejercicio pleno de las facultades fisicas y
mentales de los trabajadores y trabajadoras, mediante la promocion del
trabajo seguro y saludable, y la prevencion de accidentes de trabajo y

enfermedades ocupacionales. Lopcymat (2005)

El incumplimiento de la normativa puede conllevar a infracciones
administrativas, sanciones, multas o cierre de la empresa de acuerdo a los articulos

118, 119y 120, contemplados en la Lopcymat.

En este sentido, el restaurante de comida rapida el Chamaco, C.A. ubicado en
el paseo Meneses diagonal al Instituto de Salud Pdblica municipio Heres del Estado
Bolivar tiene trabajadores expuestos a diferentes riesgos laborales, ubicados en los
siguientes puestos de trabajo: seis (6) en el puesto de trabajo cocina, seis (6) en el
puesto de trabajo preparacioén de alimentos, dos (2) en el puesto de trabajo caja, dos
(2) en el puesto de trabajo mesa y dos (2) en el puesto de trabajo barra. Todos los

empleados permanecen en sus puestos durante toda la jornada de trabajo.



El Chamaco C.A. funciona de lunes a domingo en un horario doble. En el turno
de la mafiana (desde las 8:00 am hasta las 5:00 pm) funciona con 6 empleados que
realizan las labores de preparacion de las carnes, ensaladas, salsas, jugos y
mantenimiento, y el turno de la noche (desde las 6:00 pm hasta las 11:00 pm),
funciona con 12 empleados, los cuales atienden un promedio de 70 a 100 clientes

diariamente.

Se observd en ambos turnos en todos los puestos de trabajo que tienen, en
primer lugar, insuficiente iluminacion. ElI ambiente luminoso es desfavorable para
todos los empleados, no es un ambiente cerrado de tal manera que alrededor de la

empresa se puede permitir el paso de luz natural.

En segundo lugar, en lo que a la temperatura se refiere en todos los puestos de
trabajo, los empleados manifiestan molestias fuertes. Asi como el ambiente interno
que presenta una climatizacion inapropiada con temperaturas “aproximadamente por

encima de 32 °C aproximadamente para los empleados que laboran en la empresa.

Ademds, se presencio ruido en todos los puestos de trabajo que se refleja en

molestias de parte de los trabajadores.

Por otra parte, se observo que 16 de los empleados en los puestos de trabajo
realizan esfuerzos (levantamiento de productos semi terminado) y se trasladan de un
lugar a otro periddicamente, mientras que los 2 restantes (cajeras) deben mantener

sus posturas por largos periodos y, en general, sin descansos.

Igualmente, se observo en todos los puestos de trabajo que las labores se hacen
de pie, durante toda la jornada. En puestos de trabajo como la preparacion de

alimentos, los empleados mantienen muchas posturas con los brazos estirados vy



ligeramente encorvados por mas de 2 minutos continuos pero periddicamente

aproximadamente cada 5 minutos lo que representa un problema.

El ambiente laboral es muy exigente por lo dindmico, es decir, lo rapido en que
deben realizarse las actividades en cada puesto de trabajo, es decir cada empleado se
concentra en realizar sus tareas durante la jornada de trabajo, por lo que se les
dificulta a los trabajadores el poder compartir tiempo para conocerse mejor y poder

compartir experiencias de trabajo con sus comparieros.

También, en cuanto a la carga mental se observa que el empleado alcanza el
ritmo de trabajo muy lentamente, pocas veces realiza pausas para descansar, ya que

es un ambiente de trabajo dinamico en cada puesto de trabajo fijo.

De la misma forma, la ausencia laboral de algin empleado trae como
consecuencia mayor esfuerzo de los compafieros ya que estos deben cargar con el

trabajo del ausente.

De modo idéntico, el empleado debe mantener un alto nivel de concentracion
durante el periodo de trabajo en su puesto de trabajo. La falta de atencion al trabajo

puede producir accidentes laborales, detencion de la produccién y altos costos.

Se puede sefialar, que debido a la concentracién puesta en el trabajo los

empleados estan limitados a la conversacion con sus compafieros.

Cabe destacar, que los empleados realizan sus actividades por ciclo que
requiere un alto nivel de conocimientos de los mismos, en algunos casos se
observaron la omision de algunos pasos del ciclo y luego debian regresarse para

poder completarlo, trayendo como consecuencia la pérdida de tiempo.



En cuanto al aspecto psicosocial se observo el buen animo y voluntad de los
empleados en participar en la mejora del proceso de trabajo, aportando ideas, sin
embargo no tienen control sobre el mismo ya que deben guiarse segun el proceso de

trabajo. Tampoco pueden adelantarse ni retrasar el trabajo.

Se observo que la mayoria de los empleados aunque estan muy cerca en un
rango menor a 6 metros se comunican exclusivamente en lo relativo a su actividad

laboral. Ademés, no pueden ausentarse de los lugares de trabajo.

En cuanto al tiempo de trabajo, se observo que los empleados no pueden fijar
las pausas en sus labores debido a lo dindmico de las actividades y eso les produce
fatiga.

De lo planteado anteriormente se pueden realizar las siguientes interrogantes:

¢Cuales son las principales caracteristicas de la empresa por puesto de trabajo?

¢Cual es el porcentaje de empleados afectados por los factores de carga fisica,
entorno fisico, carga mental, aspectos psicosociales, y tiempos de trabajo de los

trabajadores?

¢Cudles medidas se pueden recomendar que permitan disminuir el riesgo

laboral en los trabajadores de la empresa el Chamaco, C.A.?



1.2 Objetivos de la investigacion

1.2.1 Objetivo general

Evaluar las condiciones laborales en el restaurante de comida rapida el

Chamaco C.A. ciudad Bolivar estado Bolivar

1.2.2 Objetivos especificos

1. Caracterizar la empresa el Chamaco, C.A. por puesto de trabajo.

2. Evaluar los factores de carga fisica, entorno fisico, carga mental, aspectos

psicosociales, y tiempos de trabajo, mediante el método LEST

3. Analizar los factores de riesgo laborales, carga fisica, entorno fisico, carga

mental, aspectos psicosociales, y tiempos de trabajo, mediante el método LEST

1.3 Justificacién de la investigacion

El desarrollo de esta evaluacion se justifica porque permitira determinar los
factores de riesgos mas influyentes en la salud fisica y emocional de los empleados,
de manera que se puedan tomar las medidas preventivas adecuadas y asi disminuir la

fatiga del personal de la empresa el Chamaco, C.A.

Por otra parte, esta tesis contribuira a la formacion en el ambito ergonémico
gue como ingeniero industrial se debe considerar, ya que sin lugar a dudas se debe

desarrollar la capacidad para identificar anomalias en los puestos de trabajo,
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contribuyendo de esa forma en la valoracion de las actividades del personal, puesto

que éste debe ser considerado como la base principal de toda organizacion.

1.4 Alcances de la investigacion

Este estudio se realizara con la finalidad de evaluar los factores de riesgos
relativos a la actividad laboral en los puestos de trabajo (cocina, manipulacién de
alimentos, caja, mesa, barra), que pueden tener repercusién en la salud fisica y
emocional de los 18 trabajadores de la empresa el chamaco, mediante el método
LEST que considera los factores de carga fisica, entorno fisico, carga mental,
aspectos psicosociales, y tiempos de trabajo.

1.5 Limitaciones de la investigacion

No se han conseguido limitaciones para realizar la investigacion ya que hemos
tenido acceso a todas las areas y al personal.



CAPITULO II
GENERALIDADES

2.1 Nombre de la empresa

El Chamaco C.A. Empresa dedicada la venta y distribucion de comida rapida
Hamburguesas y Perros Calientes.

2.2 Origen

La empresa se inauguré el 30 de mayo de 1985, en el avenida Paseo Meneses
frente al cine Imperial, en Ciudad Bolivar, Estado Bolivar. Luego en el afio 1990, se
trasladd a unma nueva sede ubicada en la avenida Paseo Meneses Edificio El

Chamaco. Frente al Instituto de Salud Publica, en el Municipio Heres en Ciudad
Bolivar. Ver figura 2.1

2.3 Ubicacion
S > s 5 w%e
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Figura 2. 1UDbicacion de la empresa el Chamaco (Google Earth)
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2.4 Funcion de la empresa

Su principal funcion es prestar servicio como Restaurante, ofrece una gran
variada de productos como lo son: hamburguesas, enrollados, perros calientes,

comida mexicana, comida vegetariana Yy jugos naturales

2.5 Misién de la empresa

Ofrecer productos naturales y de calidad, brindar un excelente servicio a
nuestros clientes, mediante un estricto cumplimiento de las normas de higiene y
sanidad.

2.6 Vision de la empresa

Prestar el servicio de comida tipo restaurante, ofreciendo variedad de menls a
la colectividad.

2.7 Estructura organizativa general

La informacion obtenida de la estructura organizativa general de la empresa
se muestra en la figura 2.2. Dicha estructura fue elaborada de manera informal y
limitada por la informacion suministrada por el duefio de la empresa ya que la misma
no cuenta con una estructura organizativa formal. No existen por escrito cargos ni
descripciones definidas de cargos ni departamentos. La informacion recolectada
indica que existe una gerencia general dirigida por el duefio y su hijo, y tres

departamentos: administrativo, produccién y ventas.
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En el departamento de produccién laboran 6 empleados en los puestos de
trabajo cocina y seis (6) en el puesto de trabajo preparacion de alimentos, en el
departamento de ventas laboran dos (2) en el puesto de trabajo caja, dos (2) en el

puesto de trabajo mesa y dos (2) en el puesto de trabajo barra.

Gerencia
General
| |
Departamento Departamento Departamento
Administrativo Produccion Ventas

Figura 2. 2 Estructura organizativa de la empresa (Empresa el Chamaco, C.A.)




CAPITULO III
MARCO TEORICO

3.1 Antecedentes de la investigacion

Ramirez V. Johana A. (2010) “Analisis ergonomico de los puestos de trabajo
del departamento de mantenimiento electromecanico de DANAVEN soluciones
estructurales ligeras”, trabajo de pasantias para optar por el titulo de Ingeniero
Industrial en la Universidad José Antonio Paez. Esta investigacion tenia como
objetivo general, realizar un anlisis ergonémico con el fin de proponer mejoras que
disminuyan las condiciones riesgosas, ya que cada Vvez existe una mayor
concienciacion sobre la importancia de la mejora de las condiciones de trabajo, con
nuevas visiones y conceptos, desde puntos de vista que superan exclusivamente las

condiciones fisicas, higiénicas y seguridad de los puestos de trabajo.

Este proyecto se fij6 como meta analizar puestos de trabajo a fin de ofrecer
propuestas para disminuir a un nivel aceptable de riesgos ergondémicos para los
trabajadores de mantenimiento electromecanico de la empresa. Por este motivo, es
fundamental tener en cuenta el factor humano y el disefio de su lugar de trabajo. La
autora indica que el disefio del area y puesto de trabajo han de satisfacer las
necesidades de la empresa, asi como cumplir con las exigencias que refiere el actual
marco normativo. Se busca brindarle al personal de mantenimiento un lugar Optimo
de trabajo donde se garantice la salud y la seguridad, promover su bienestar, y
facilitar la realizacién de la tarea, particularmente evitando sobrecarga, infra carga, y
la menor cantidad de movimientos al realizar sus tareas. Este trabajo aporta a la
presente investigacion una referencia a la metodologia empleada en el desarrollo de

la evaluacion ergondmica de un puesto de trabajo.
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Villasana G, (2009) "Propuesta de mejoras ergondmicas en los puestos de
trabajo en el area de prensa 2500 de la empresa C.A Danaven division ejes y
cardanes, para optar por el titulo de Ingeniero Industrial en la Universidad José
Antonio Paez. Esta investigacion tenia como objetivo disefiar mejoras para la
correccién de condiciones disergonomicos a las cuales se exponen los trabajadores
del area de prensa 2500, a través de un estudio de método de trabajo, con lo cual se
buscaba realizar un diagnostico de las condiciones presentes, para luego aplicar una
evaluacién de las condiciones disergonomicos y en base a los resultados proponer
mejoras para la correccion de las condiciones detectadas. Este trabajo aporta a la
presente investigacion una guia para la realizacion de una encuesta misculo-
esquelética a los trabajadores del area evaluada.

Orellan B, (2007) "Determinar las Condiciones Disergonomicos y Problemas
Musculo Esqueléticos que afectan la Calidad de Vida de los Trabajadores de una
Empresa Metalmecanica”, para optar por el titulo de Licenciado en Relaciones
Industriales, en la Universidad de Carabobo. Esta investigacion tenia como objetivo,
identificar las condiciones disergonomicos y no adecuadas para la realizacion de las
actividades del hombre mediante la observacion directa y los métodos establecidos
por Dr. José L Silva que permiten reconocer cuando se estd en presencia de los
problemas musculo esqueléticos, y ademas evaluar y conocer en qué grado estos
problemas afectan tanto el desarrollo de sus actividades laborales como el bienestar
de las personas involucradas. Este trabajo aporta a la presente investigacion una

metodologia sistematica para la evaluacion ergondémica de los puestos de trabajo.

Ochoa P. Ana y B Tang Z. Li (2006), en su trabajo especial de grado titulado
“Propuestas de Mejoras Ergonomicas en el area de mecanizado de una empresa
Metalmecanica (Caso: AFFINIA DE VENEZUELA C.A.)”, Cuyo objetivo fue
proponer mejoras ergonomicas en el area de mecanizado en la empresa AFFINIA DE

VENEZUELA C.A, mediante la aplicacion del método RULA para evaluar las
15
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posturas, y verificar bajo qué condiciones se encuentra el puesto de trabajo; del
mismo modo se aplica el método NIOSH que consiste en un indice de levantamiento
recomendado, cuando un trabajador se encuentra sometido a levantamiento de carga

bajo ciertas condiciones de distancia y peso.

Entre los resultados més destacados se menciona que: las actividades colocar y
sacar disco de los tornos, se utiliza Unicamente el brazo derecho para colocar la pieza
en la mordaza de los tornos, recayendo todo el peso sobre dicha parte del cuerpo, lo
que a mediano plazo puede causar una lesion. Motivo por la cual se recomienda
utilizar el manipulador neumatico de cuerda para evitar que éste levante peso, ya que
el dispositivo funciona en ausencia de peso, con el minimo esfuerzo por parte del

operador de carga.

Ademas, en la actividad agarrar pieza de paleta, debido a que principalmente se
coloca una ruma de piezas que a medida que el trabajador va procesando la ruma va
disminuyendo, hasta el punto en que el operario tiene que agarrar la pieza a un nivel
del piso. Y por el otro lado a medida que el operario va procesando pieza va
aumentando la altura de la ruma hasta llegar un momento que se dificultad y tiene
que realizar sobreesfuerzo para la colocacién de la pieza sobre la ruma. Razon por la
se sugiere el dispositivo mesa elevadora de tijeras para atacar estas actividades, lo
que permite mantener a un mismo nivel la ruma subiendo y bajando la mesa. Esto
ayuda al trabajador a mantener una postura adecuada y asi evitar inclinaciones que
puedan afectar la region lumbar, que es una de las zonas mas delicada del cuerpo y es

la que en la mayoria de los casos se presentan.

Igualmente, en la actividad colocar ensamble en paleta para elaborar tambor
NPR — 71; el operario tiene que cargar tambores que pesa aproximadamente 50Kg
para colocarlo en la paleta que se encuentra en el piso. Con la nueva redistribucion,

el trabajador una vez terminado la etapa de prensado, pasard la pieza a otra paleta
16
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que se encuentra al mismo nivel de la maquina prensa. Otro beneficio que ofrece la
redistribucion es la unificacion de las estaciones de trabajo, lo que hace que el

proceso sea mas rapido, y se evite actividades innecesarias.

Por otro lado se sugiere mejoras administrativas en la divulgacion y
fomentacién de la educacion e informacion sobre la importancia de cuidarse asi
mismo y mantener un ambiente de proteccion y cuidado en el puesto de trabajo para
la prevencion de lesiones y enfermedades ocupacionales que pueden llegar a

imposibilitar de manera permanente a un trabajador.

Azucena del C. Carrasco M. (2010), en su trabajo especial de grado titulado
“Estudio ergondmico en la estacion de trabajo PT0780 de la empresa S-Mex, S.A. de
C.V.”, desarrolla un analisis sobre las condiciones de trabajo en la estacion PT0780
de la empresa S-MEX, S.A. de C.V. para determinar los niveles de riesgo en el area.
Este estudio se realizd siguiendo un procedimiento sistematico de siete etapas,
mediante el cual se obtuvo informacién necesaria para la identificacion de las causas
principales de riesgo. Posteriormente se seleccionaron los métodos adecuados para su
evaluacion y con ayuda de los instrumentos de medicion de la universidad
(luxémetro, decibelimetro, anemoémetro, entre otros) se identificaron las afectaciones
con mayor dafio, a partir de entonces, se construyeron propuestas que permitieran la

modificacion en el método de trabajo.

En lo que respecta al analisis del medio ambiente los principales riesgos en el
personal son: la iluminacion, el ruido y las vibraciones. Para el primer caso, se
solicita a la empresa llevar a cabo una revision de las luminarias para identificar y
reemplazar las que han dejado de funcionar. Para los Ultimos dos aspectos, se
requiere necesariamente que el personal utilice el equipo de seguridad de forma
adecuada durante la jornada de trabajo, principalmente el tapete y los tapones para el
oido.

17
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Dentro del estudio de Posturas y movimientos repetitivos se obtuvo con el
método REBA, un nivel de actuacion tres y riesgo alto, originado por el mal
funcionamiento de la prensa y las tareas que realiza cuando la operadora no cuenta
con el apoyo de una auxiliar. Por otra parte, a través del diagrama bimanual fue
posible identificar movimientos inefectivos. Por ello, se evaluaron tres propuestas, de
las cuales la mas aceptada fue redisefiar el método de trabajo de la estacion,

disminuyendo de esta forma las actividades que causan dicho nivel de riesgo.

El objetivo general se logré satisfacer adecuadamente a través de los métodos y
herramientas utilizados. Asi mismo, la meta: dar cumplimiento a la observaciéon de la
norma TS-16949 en el apartado 6.4 a través de un analisis ergondémico de las
condiciones laborales de las operadoras con el fin de mantener la certificacion
presente se pudo cumplir, ya que la empresa cuenta con informacion confiable para

tomar las medidas pertinentes y utilizarla para la siguiente revision.

3.2 Bases teoricas

3.2.1 La ergonomia como herramienta para la busqueda de la calidad

Un punto importante que caracteriza la importancia de la ergonomia, consiste
en el beneficio que brinda para el alcance de la calidad. En vista de esto, se hace
necesario mencionar cémo se interrelacionan estas dos areas. Algunos estudios han
mostrado que existe una fuerte relacion entre calidad, ergonomia y seguridad, por lo
que la integracion de estos se ha wuelto una necesidad (Bengtsson y Ljungstrom,
1998).

Algunos investigadores sugieren que la creacion de un Sistema de
Administracion de la Calidad (QMS) puede lograr esta integracién (Beechner y

Koch, 1997). Dzissah, et. al. (2005) muestran los enfoques de la Administracion de
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Calidad, Seguridad e Higiene y Ergonomia en la Tabla3.1

Tabla 3.1 Enfoques aislados para la Administracion de Calidad, Seguridad e Higiene

y Ergonomia (Dzissah, et. al. 2005).

SEGURIDAD E HIGIENE

CALIDAD

ERGONOMIA

Cero accidentes

Cero defectos

Cero riesgos en areas de
trabajo

Andlisis de incidentes

Andlisis de eventos

Andlisis del lugar de trabajo.

Politicas, procedimientos y
manuales escritos

Politicas, documentos e
instrucciones de trabajo
documentados

Politicas y procedimientos
Escritos

Comité de Seguridad e Higiene

Circulos de calidad, equipos
para
involucrar a los empleados

Comité de ergonomia

Participacién de los empleados

Asignar responsabilidad a
los
Empleados

Involucrar a los empleados.

Andlisis estadistico

Cuadros de control, control
estadistico de proceso, etc.

Métodos expertos, incluyendo
herramientas estadisticas.

Todos los accidentes se puede
prevenir

Todas las inconformidades
se pueden prevenir

Todos los defectos en el area
de trabajo se pueden prevenir

Mejora continua

Mejora continua

Mejora continua

Los conceptos de calidad, ergonomia y seguridad revelan varias dimensiones

que interactlan entre si, por lo que necesitan ser consideradas en los métodos de
integracién. La multidimensionalidad de factores involucrados en la integracion,
requiere una metodologia que sea capaz de establecer relaciones entre las diferentes
dimensiones e identificar varios caminos para la mejora de sistemas simultdneos

(Dzissah, et. al., 2005).

Se han identificado un total de 11 areas de actividad administrativa (MAA)

primordiales. Estas ayudan a que se logre un sistema administrativo integrado que

involucra calidad, ergonomia y cuestiones de seguridad. Estas areas se muestran
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como sigue:

- Entrenamiento: Provision de entrenamiento para tener habilidades en el
trabajo; entrenamiento en reglas, regulaciones, actividades de la compafiia y

filosofias.

- Reconocimiento, involucrar a los empleados y darles poder: Tomar en
cuenta a los empleados para la toma de decisiones. Esto traera un desempefio

superior.

- Administracién del salario para beneficio del empleado: Crear un
compromiso para el bienestar del empleado, tomando en cuenta asuntos del retiro y

compensacio Nes.

- Cero lesiones: Hay que asegurarse de que un programa efectivo de
ergonomia en el proceso, producto y disefio del equipo mejore la seguridad y

minimice las lesiones.

- Entradas satisfactorias: Una buena administracion de la cadena de

suministro con énfasis en calidad y entrega.

- Ambiente de trabajo seguro. Asegurarse que el ambiente de trabajo sea

sequro.

- Buena calidad de productos y servicios: Administraciobn comprometida a

brindar productos y servicios de buena calidad.

- Comunicacion y procesamiento y envio de Ordenes: Compromiso para

tener una buena comunicacion con los compafieros externos.

20
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- Seguridad de los empleados: Compromiso para crear programas efectivos

de seguridad.

- Seguridad de la comunidad en un ambiente natural: Conformidad con las

reglas y regulaciones.

- Disponibilidad de piezas y reparaciones: Facil acceso a piezas Yy

mantenimiento (Dzissah, et. al., 2005).

3.2.2 Métodos para la evaluacion ergonémica

Existen diversos métodos que pueden ser utilizados para la evaluacion
ergondmica en los centros de trabajo. Estos varian dependiendo de la complejidad
del analisis que se desee realizar, considerando la cantidad de recursos, tiempo y
necesidades, entre otros. Las técnicas utilizadas para efectuar un andlisis postural

consta de dos caracteristicas: la sensibilidad y la generalidad.

Una gran generalidad indica que son aplicables a muchas de personas, pero
tendra una baja sensibilidad y los resultados no seran muy especificos. Por otra parte,
si se busca una alta sensibilidad, los resultados seran muy detallados y el analisis

requerird mayor inversién de tiempo.

Esto provoca que la aplicacién sea bastante limitada. Hasta el dia de hoy,
ninguna técnica es lo bastante sensible como para mostrar todas las posturas forzadas
que existen en el ambiente laboral (Universidad de Buenos Aires, 2010). A

continuacion se  explican algunos de los métodos mas utilizados.
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3.2.2.1 Método OWAS

En la década de los 70 se cre6 un método por empleados de la industria
siderirgica para evaluar las posturas de trabajo. Osmos Karhu y Bjorn Trappe
disefiaron el método OWAS (Ovako Working Posture Analysing System). Este
procedimiento ha sido evaluado y difundido desde 1985 por el Centro de Seguridad
Laboral de Helsinki. Consiste en una clasificacion bésica y sistematica de las
posturas de trabajo, combinado con observaciones acerca de las actividades. Su
objetivo es la valoracién de los riesgos de carga postural considerando la frecuencia
y la gravedad (Universidad de Buenos Aires, 2010).

Las posturas de trabajo que no estén dentro de la media normal pueden
considerarse como dafiinas para el sistema musculo esquelético. La carga estatica o
dindmica de malas posturas de trabajo provoca un sobreesfuerzo y fatiga fisica y, en
algunos casos, enfermedades de trabajo. En el area de trabajo, la vigilancia de la
carga postural necesita un sistema confiable para medir la cantidad y calidad de las
posturas de trabajo, asi como para evaluar las cargas musculo esqueléticas. El
método OWAS puede utilizarse para determinar y clasificar las posturas de trabajo y
sus cargas musculo esqueléticas en varias fases de la actividad. Después de que las
cargas han sido valoradas, pueden proponerse mejoras en el puesto de trabajo. En
base a los resultados, las labores pueden agruparse tomando medidas para minimizar
tanto el nimero de posturas dafinas como las cargas estaticas perjudiciales. El
objetivo es conseguir una carga de trabajo fisico que sea apropiada dependiendo de
las caracteristicas de cada empleado. Ademas, esto potenciard su salud y sus

capacidades (Universidad de Buenos Aires, 2010).

La clasificacion de las posturas de trabajo por este método involucra a las mas

comunes y mas faciles de reconocer para la espalda, los brazos y las piernas. Se sub
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clasifican en cuatro posturas para la espalda, tres para los brazos y seis para las
piernas, mas la accién de caminar que corresponde a un trabajo muscular dinamico, a
diferencia de los otros. La masa de las cargas utilizadas o el uso de la fuerza se
dividen, a la vez, en una escala de tres puntos. Cada postura de trabajo se evalla
independientemente a las demas posturas y cada una de éstas se codifica con un
numero. Cada cddigo numérico en combinacion de la postura de trabajo y el uso de
la fuerza, se acompafia con informacion sobre la fase del trabajo, que también esta
codificada (Universidad de Buenos Aires, 2010).

3.2.2.2 Método Rula

El método RULA (Rapid Upper Limb Assessement) fue creado por el Dr.
Lynn McAtanney y el Profesor E. Nigel Corlett en Inglaterra. Se publicé por primera
vez en 1993 por la revista Applied Ergonomics. Fue desarrollado para realizar una
evaluacién pronta de los esfuerzos a los que se someten los miembros superiores del
aparato musculo esquelético de los empleados debido a la postura, funcion muscular
y las fuerzas que ellos ejercen. La ventaja de este método es que admite una
valoracion rapida en el area de trabajo. Requiere de la observacion de las posturas
adquiridas durante la actividad por las extremidades superiores, cuello, espalda y
piernas. Toma cuatro niveles de accion en funcion de los resultados obtenidos a

través de los factores de exposicion. El método se realiza como sigue:

e Andlisis de brazo, antebrazo y mufieca.

e Andlisis de cuello, tronco y piernas,

e Interpretacion de los niveles de riesgo y accion (Universidad de Buenos
Aires, 2010).
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3.2.2.3 Método REBA

El método REBA (Rapid Entire Body Assessment) fue desarrollado por
Hignett y McAtamney en Nottingham en el afio 2000. Es una herramienta que sirve
para estudiar las posturas. Tiene una fiabilidad alta en la codificacion de las partes
del cuerpo. Esta técnica es muy similar a RULA, pero éste es mas general. Se trata de
un nuevo método de andlisis que incluye factores de carga postural estaticos y
dindmicos, la interaccion persona-carga y un nuevo concepto llamado “gravedad
asistida”, para el control de las extremidades superiores. Este ultimo considera que
las posiciones son méas costosas cuando estan en contra de la fuerza gravitatoria
(Universidad de Buenos Aires, 2010).

Este método fue creado para tener una herramienta capaz de cuantificar la

carga fisica a la que estan sometidos los empleados. El desarrollo del REBA busca:

e Implementar un sistema de andlisis postural sensible para riesgos musculo

esqueléticos.

e Dividir el cuerpo en partes para identificarlo individualmente, con

referencia a los planos en movimiento.

e Evaluar la actividad muscular debida a posturas estaticas y dinamicas, con

un sistema de puntuacion determinado.

e Hacer énfasis en que la interaccion entre la persona y la carga es importante

en la manipulacion manual, pero a veces no puede ser realizada con las manos.

e Incorporar una variable de agarre para determinar la manipulacion manual

de cargas.
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e Requerir el minimo equipamiento para el andlisis (lapiz ypapel).

3.2.2.4 Método EPR

La adopcion continuada o repetida de posturas penosas durante el trabajo
genera fatiga y a la larga puede ocasionar trastornos en el sistema musculo
esquelético. Esta carga estatica o postural es uno de los factores a tener en cuenta en
la evaluacion de las condiciones de trabajo, y su reduccion es una de las medidas
fundamentales a adoptar en la mejora de puestos. Para la evaluacion del
riesgo asociado a esta carga postural en un determinado puesto se han desarrollado
diversos métodos, cada uno con un ambito de aplicacion y aporte de resultados
diferente.

EPR no es en si un método que permita conocer los factores de riesgo
asociados a la carga postural, si no, mas bien, una herramienta que permite realizar
una primera y somera valoracion de las posturas adoptadas por el trabajador a lo
largo de la jornada. Si un estudio EPR proporciona un nivel de carga estatica elevado
el evaluador deberia realizar un estudio mas profundo del puesto mediante métodos
de evaluacion postural mas especificos como RULA, OWAS o REBA. El
método mide la carga estatica considerando el tipo de posturas que adopta el
trabajador y el tiempo que las mantiene, proporcionando un valor numérico
proporcional al nivel de carga. A partir del valor de la carga estdtica el método
propone un Nivel de Actuacion entre 1 y 5. EPR emplea el sistema de
valoracién de la carga estatica del método LEST, desarrollado por F. Guélaud, M.N.
Beauchesne, J. Gautrat y G. Roustang, miembros del Laboratoire de Economie et
Sociologie du Travail (L.E.S.T.), del C.N.R.S., en Aix-en-Provence.

EPR no evalla posturas concretas si no que realiza una valoracion global de las
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diferentes posturas adoptadas y del tiempo que son mantenidas. El método considera
que el trabajador puede adoptar 14 posibles posturas genéricas. El proceso de
evaluacion comienza observando al trabajador durante una hora de desempefio de su
tarea, anotando las diferentes posturas que adopta y el tiempo que las mantiene. Si el
ciclo de trabajo es muy corto y regular, puede medirse el tiempo que adopta cada
postura durante un ciclo y calcular cuanto tiempo las adopta proporcionalmente en
una hora. Por ejemplo, si en un ciclo de 5 minutos el operario mantiene la postura
"De pie inclinado™ durante 40 segundos, puede calcularse que en una hora de trabajo

mantendrd dicha postura durante 8minutos.

A partir de estos datos el método proporciona el valor de la Carga Postural. El
método organiza las puntuaciones finales en niveles de actuacién que orientan al
evaluador sobre las decisiones a tomar tras el andlisis. Los niveles de actuacion
propuestos van del nivel 1, que estima que la postura evaluada resulta aceptable, al
nivel 5, que indica que la carga estatica resulta nociva para el trabajador y que, por
tanto, es urgente la toma de medidas para mejorar el puesto de trabajo (Universidad
Politécnica de Valencia, 2010).

3.2.2.5 Método LEST

El método LEST se desarrolld en 1978 por F. Guélaud, M.N. Beauchesne, J.
Gautrat y G. Roustang, miembros del Laboratoire d'Economie et Sociologie du
Travail (L.E.S.T). Busca evaluar las condiciones de trabajo de la manera mas
objetiva y global posible, por medio de un diagnostico final que indica si las
situaciones consideradas en el puesto de trabajo son satisfactorias, molestas o
nocivas. El método considera muchas variables que intervienen en el puesto de
trabajo de manera general. No se profundiza en cada aspecto, sino que, en primera

instancia, se valora si es necesario realizar un andlisis mas profundo con métodos
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especificos. El objetivo es evaluar todos los factores relativos a la actividad laboral
que pueden tener repercusion en la salud fisica y emocional de los trabajadores.
Antes de la aplicacion del método, es imprescindible haber  resuelto topicos
referentes a la Seguridad e Higiene en el Trabajo dado que no son previstos por el

método (Universidad Politécnica de Valencia, 2010).

La informacion que debe recolectarse para aplicar el método tiene un doble
caracter: objetivo y subjetivo. Por un lado se utilizan variables cuantitativas como la
temperatura o0 el nivel sonoro y, por otra, es necesario considerar la opinién del
empleado respecto a la tarea que ejecuta en el puesto para medir la carga mental o los
aspectos psicosociales del mismo. Para que el método sea efectivo, se requiere la

participacién activa del personal (Universidad Politécnica de valencia, 2010).

A pesar de tratarse de un método general no es posible aplicarlo para la
valoracion de cualquier tipo de puesto. EI método se desarrollo, inicialmente, para
evaluar las condiciones laborales de puestos de trabajo fijos del sector industrial, en
los que el grado de cualificacion necesario para su desempefio es bajo. Algunos
factores del método (ambiente fisico, postura, carga fisica) pueden utilizarse para
evaluar puestos con un nivel de cualificacion elevado del sector industrial o
servicios, mientras el area de trabajo y las condiciones ambientales se mantengan

constantes.
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Tabla 3.2 Dimensiones Y variables consideradas en la implementacion
del método (Universidad Politecnica de Valencia, 2010).

ENTORNO CARGA CARGA ASPECTOS TIEMPOS DE
FISICO FisICA MENTAL PSICOSOCIALES TRABAJO
Ambiente Carga Apremio N . .
térmico estatica de tiempo Iniciativa Tiempo de trabajo
Ruido _Ca}rg_a Complejidad Estatus social
dinamica
lluminacion Atencion Comunicaciones
Vibraciones Minuciosidad Relacion con
el mando
Identificacion del
producto

Para realizar el diagnostico, el método considera 16 variables agrupadas en 5
aspectos (dimensiones): entorno fisico, carga fisica, carga mental, aspectos
psicosociales y tiempos de trabajo. La evaluacion se fundamenta en las calificaciones
asignadas a cada una de las 16 variables consideradas (Tabla 3.2). A continuacion se
describen mas detalladamente los elementos que se evallan por la aplicacion del

método:

Entormo fisico

e Ambiente térmico

- Velocidad del aire en el puesto de trabajo.

- Temperatura del aire seca y himeda.

- Duracion de exposicion diaria a estas condiciones.

- Numero de veces que el trabajador sufre cambios de temperatura

durante la jornada.

e Ruido

- El nivel de atencion requerido por la tarea.
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El nimero de ruidos impulsivos a los que esta sometido el trabajador.

Ambiente luminoso

- El nivel de iluminacion en el puesto de trabajo.

- El nivel (medio) de iluminacion general del taller.
- El nivel de contraste en el puesto de trabajo.

- El nivel de percepcion requerido en la tarea.

- Si se trabaja con luz artificial.

- Si existen deslumbramientos.

Vibraciones

- La duracion diaria de exposicion a las vibraciones.

El caracter de las vibraciones.

Carga fisica

e Carga Estatica
- Las posturas mas frecuentemente adoptadas por el trabajador asi como

su duracion en minutos por hora de trabajo.

e Carga Dindmica

- El peso en kg. de la carga que provoca el esfuerzo.

- Si el esfuerzo realizado en el puesto de trabajo es continuo o breve pero
repetido.

- Si el esfuerzo es continuo se indicard la duracion total del esfuerzo en
minutos por hora.

- Si los esfuerzos son breves pero repetidos, se indicara las veces por hora
que se realiza el esfuerzo.

- Respecto al esfuerzo de aprovisionamiento, se indicara la distancia
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recorrida con el peso en metros, la frecuencia por hora del transporte y el peso

transportador en kg.

Carga mental

cadena.

Presion de tiempos
Tiempo en alcanzar el ritmo de trabajo.
Modo de remuneracién del trabajador.
Si el trabajador puede analizar pausas.
Si el trabajo es encadena.
Si deben recuperarse los retrasos.

Si en caso de accidente puede el trabajador parar la maquina o la

Si el trabajador tiene la posibilidad de ausentarse momentadneamente de

su puesto de trabajo fuera de las pausas previstas.

Si tiene necesidad de hacerse reemplazar por otro trabajador.

Las consecuencias de las ausencias del trabajador.

Atencion
El nivel de atencién requerido por la tarea.
El tiempo que debe mantenerse el nivel de atencidn referido.
La importancia de los riesgos que puede acarrear la falta de atencion.
La frecuencia con que el trabajador sufre dichos riesgos.
La posibilidad técnica de hablar en el puesto.

El tiempo que puede el trabajador apartar la vista del trabajo por cada

hora dado el nivel de atencion.

El nmero de maquinas a las que debe atender el trabajador.
El nimero medio de sefiales por maquina y hora.

Intervenciones diferentes que el trabajador debe realizar.



31

Duracion total del conjunto de las intervenciones por hora.

Complejidad

Duracién media de cada operacion repetida.

Duracion media de cada ciclo.

Minuciosidad

Nivel de percepcion de los detalles.

- Dimension de los objetos a manipular.

Aspectos psicosociales

e Iniciativa

- Tiempo en alcanzar el ritmo de trabajo.

- Si el trabajador puede modificar el orden de las operaciones que realiza.
- Si el trabajador puede controlar el ritmo de las operaciones que realiza.
- Si puede adelantarse.

- Si el trabajador controla las piezas que realiza.

- Si el trabajador realiza retoques eventuales.

- La norma de calidad del producto fabricado.

- Si existe influencia positiva del trabajador en la calidad del producto.
- La posibilidad de cometer errores.

- En caso de producirse un incidente quién debe intervenir.

- Quién realiza la regulacion de la maquina.

Comunicacion con los trabajadores

Tiempo en alcanzar el ritmo de trabajo.

El nmero de personas visibles por el trabajador en un radio de 6metros.

Si el trabajador puede ausentarse de su trabajo.



Que estipula el reglamento sobre el derecho a hablar.
La posibilidad técnica de hablar en el puesto.
La necesidad de hablar en el puesto.
Si existe expresion obrera organizada.
Relacién con el mando
La frecuencia de las consignas recibidas del mando en la jornada.
La amplitud de encuadramiento en primera linea.
La intensidad del control jerarquico.
La dependencia de puestos de categoria superior no jerarquica.
Status social
La duracion del aprendizaje del trabajador para el puesto.
La formacion general del trabajador requerida.
Identificacion del producto
Situacion del trabajador en el proceso.

Transformacion que efectia el trabajador a la materia prima o en el

almacenaje.

Tiempos de trabajo

Cantidad y organizacion del tiempo de trabajo
Tiempo en alcanzar el ritmo de trabajo.
Duracion semanal en horas del tiempo de trabajo.
Tipo de horario del trabajador.
Norma respecto a horas extraordinarias.
Si son tolerados los retrasos horarios.
Si el trabajador puede fijar las pausas.
Si puede fijar el final de su jornada.

Los tiempos de descanso.

32
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Tabla 3.3 Sistema de puntuacion del método LEST (Universidad Politécnica de
Valencia, 2010).

SISTEMA DEPUNTUACION
0,12 Situacion satisfactoria
3,4,5 Débiles molestias. Algunas mejoras podrian aportar mas
6, 7 Molestias medias. Existe riesgo de fatiga.
8,9 Molestias fuertes. Fatiga
10 Nocividad

A través de los datos recolectados en la observacion del puesto y el uso de las
tablas de puntuaciones se obtienen las evaluaciones de cada variable y dimension. La

posible puntuacion que se puede asignar se encuentra entre 0y 10 (Tabla 3.3).

3.3 Bases legales

El estado venezolano tiene un conjunto de leyes y normas bajo las cuales se
fundamentan todos los aspectos concernientes a la seguridad e higiene ocupacional,
estas leyes contienen todos los lineamientos a cumplir para facilitar un trabajo seguro
y saludable, conteniendo a su vez las medidas de prevencion para evitar posibles
accidentes y enfermedades ocupacionales. Estas leyes son: La Constitucion
Bolivariana de Venezuela (1999), Ley del Trabajo (Art.87- 185-236- 237), Ley
Orgéanica del Sistema de Seguridad Social, Ley Organica de Prevencion, Condiciones
y Medio Ambiente de Trabajo, Lopcymat, Normas Covenin 2273-91 ( Principios
Ergondémicos de la Concepcion de los Sistemas de Trabajo), Norma Covenin 2742-
1998 ( Condiciones Ergonomicas en los Puestos de Trabajos en Terminales con

Pantallas Catddicas de Datos), Norma Covenin 2249-93, Convenio O.1.T No 155, y
Norma ISO-TC 159
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3.3.1 Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezuela (1999)

La obligacion que pesa sobre todo empleador, de garantizar la vida y salud
fisica y mental de los trabajadores, tiene rango constitucional y aparece consagrada de
manera especifica o concreta en el Unico aparte el articulo 87 de la Constitucion
Bolivariana de la Republica de Venezuela, publicada en Gaceta Oficial N° 36.860 de
fecha 30-12-1.999.

3.3.2 Ley Organica del Trabajo, Trabajadoras y Trabajadores (2012)

Articulo 87: Todo patrono o0 patrona garantizara a sus trabajadores y
trabajadoras condiciones de seguridad, higiene y ambiente de trabajo adecuados. El
Estado adoptara medidas y creara instituciones que permitan el control y la

promocion de estas condiciones.

Articulo 185-236 y 237: Se establece en estos articulos respectivamente, la
obligacion de los patronos de garantizar condiciones de higiene y seguridad a sus
trabajadores y adecuar los centros de trabajo en forma que estos no se vean afectados
fisica ni mentalmente. Sefialando que las condiciones de trabajo son las diferentes
circunstancias de tiempo, lugar, forma y modo en que debe prestarse el trabajo y que
han constituido el objeto fundamental de la lucha social y del mismo derecho del
trabajo, para logra condiciones de trabajo optimas y preservar asi la salud del

trabajador, y en beneficio del patrono, quien puede lograr una mejor productividad.
3.3.3 Ley Orgénica de Seguridad Social (2002)
Articulo 94:Se crea el Régimen Prestacional de Seguridad y Salud en el

Trabajo responsable, en concordancia con los principios del sistema publico nacional

de salud, de la promocion del trabajo seguro y saludable; del control de la
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condiciones y medio ambiente de trabajo, de la prevencion de los accidentes de
trabajo y enfermedades ocupacionales, de la promocion e incentivo del desarrollo de
programas de recreacion, utilizacion del tiempo libre, descanso y turismo social, y el
fomento de la construccion, dotacidn, mantenimiento y proteccion de la
infraestructura recreativa de las &reas naturales destinadas a sus efectos y de la
atencion integral de los trabajadores ante la ocurrencia de un accidente de trabajo o
enfermedad ocupacional y de sus descendiente cuando por causas relacionadas con el
trabajo nacieren con patologias que generen necesidades especiales; mediante
prestaciones dinerarias y no dinerarias, politicas, programas, servicios de
intermediacion, asesora, informaron y orientacion laboral y la capacitacion para
insercién y reinsercion al mercado de trabajo; desarrollados por este régimen o por
aquellos que establezca la Ley y la Ley Organica de Prevencion, Condiciones y
Medio Ambiente de Trabajo.

3.3.4 Ley Organica de Prevencion, condiciones y Medio Ambiente del
Trabajo (2005)

Articulo 56:Son deberes de los empleadores y empleadoras, adoptar las
medidas necesarias para garantizar a los trabajadores y trabajadoras condiciones de
salud, higiene y bienestar del tiempo libre, descanso y turismo social e infraestructura
para su desarrollo en los términos previstos en esta ley en los tratados internacionales
suscritos por la Republica, en las disposiciones legales y reglamentarias que
establecieren, asi como los contratos individuales de trabajo y en las convenciones

colectivas.

Articulo 59. A los efectos de la proteccion de las trabajadoras y trabajadores, el

trabajo debera desarrollarse en un ambiente y condiciones adecuadas.
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3.3.5 Norma Covenin 2273-91(Principios Ergonomicos de la concepcion de

los Sistemas de Trabajo.

Establece los principios ergondmicos que se han de respetar como reglas para la
concepcion de los sistemas de trabajos, en cuanto al bienestar, la seguridad y la salud
del hombre, teniendo en cuenta la eficiencia tecnoldgica y econdmica. Principios

Generales.

3.4 Definicion de términos béasicos

la ergonomia: es una disciplina cientifica de caracter multidisciplinar, que
estudia las relaciones entre el hombre, la actividad que realiza y los elementos del
sistema en que se halla inmerso, con la finalidad de disminuir las cargas fisicas,
mentales y psiquicas del individuo y de adecuar los productos, sistemas, puestos de
trabajo y entornos a las caracteristicas, limitaciones y necesidades de sus usuarios;
buscando optimizar su eficacia, seguridad, confort y el rendimiento global del

sistema. (Asociacion Internacional de Ergonomia (IEA) —2000)

Acto inseguro: Es toda actividad voluntaria, por accion u omision, que conlleva
la violacion de un procedimiento, norma, reglamento o practica segura establecida
tanto por el Estado como por la empresa, que puede producir un accidente de trabajo
o0 una enfermedad profesional. (NT-01-2008).

Condicion insegura: Es cualquier situacion o caracteristica fisica o ambiental
previsible que se desvia de aquella que es aceptable, normal o correcta, capaz de
producir un accidente de trabajo, una enfermedad profesional o fatiga al trabajador.
(NT-01-2008).
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Accidente: Es todo suceso imprevisto y no deseado que interrumpe o interfiere
el desarrollo normal de una actividad y origina una o mas de las siguientes
consecuencias: lesiones personales, dafios materiales y/o pérdidas econdmicas. (NT-
01-2008).

Accidente de trabajo Es toda lesién funcional o corporal, permanente o
temporal, inmediata o posterior, 0 la muerte, resultante de la accion violenta de una
fuerza exterior que pueda ser determinada o sobrevenida en el curso del trabajo por el
hecho o con ocasion del trabajo; sera igualmente considerado como accidente de
trabajo, toda lesion interna determinada por un esfuerzo violento, sobrevenida en las

mismas circunstancias. (NT-01-2008).

Enfermedad profesional: Es el estado patologico contra ido con ocasion del
trabajo o exposicion al medio en el que el trabajador se encuentre obligado a trabajar;
y aquellos estados patoldgicos imputables a la accion de agentes fisicos, condiciones
ergondmicas, meteorologicas, agentes quimicos, agentes bioldgicos, factores
psicoldgicos y emocionales, que se manifiesten por una lesion organica, trastornos
enzimaticos o bioquimicos, trastornos funcionales o desequilibrio mental, temporales

0 permanentes, contraidos en el ambiente de trabajo. (NT-01-2008).



CAPITULO IV
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

4.1 Tipo de investigacion

La investigacion descriptiva consiste en la caracterizacion de un hecho,
fenémeno, individuo o grupo, con el fin de establecer su estructura o
comportamiento. Los resultados de este tipo de investigacion se ubican en un nivel

intermedio en cuanto a la profundidad de los conocimientos se refiere (Arias, 2006).
(p.25).

La presente investigacion es de tipo descriptivo porque en la misma se describe
las condiciones laborales en cada uno de los puestos de trabajo del local lo cual

permite realizar una adecuada evaluacion.
4.2 Disefio de investigacion

Fidias G. Arias (2004) define el disefio de campo como “la recoleccion de
datos directamente de los sujetos investigados, o de la realidad donde ocurren hechos
(datos primarios), sin manipular o controlar variable alguna”

En la presente investigacion los datos se recolectan directamente en el area de

trabajo, por tal razon y en consecuencia con Arias, se considera una investigacion de

campo.

38
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4.3 Poblacion y muestra

Poblacién, es un conjunto finito o infinito de elementos con caracteristicas
comunes para los cuales seran extensivas las conclusiones de la investigacion. Esta
queda delimitada por el problema y por los objetivos del estudio”. Arias (2006,
p.81).

Para esta investigacion, la poblacién es un conjunto finito y esta representada
por 18 trabajadores ubicados en los siguientes puestos de trabajo: seis (6) en el
puesto de trabajo cocina, seis (6) en el puesto de trabajo preparacion de alimentos,
dos (2) en el puesto de trabajo caja, dos (2) en el puesto de trabajo mesa y dos (2) en

el puesto de trabajo barra.

La muestra es un subconjunto representativo y finito que se extrae de la

poblacion accesible. (Arias, 2006)

En la presente investigacion la muestra es un conjunto finito por lo tanto la
muestra sera igual a la poblacién, 18 trabajadores que representan todo el personal de
la empresa que labora en la misma, en consecuencia como la poblacion resulta

accesible en su totalidad, entonces no es necesario extraer una muestra.
4.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Se utilizo un celular cuyas caracteristicas fisicas son:

Celular iPhone 4S 16GB, Marca Apple, Grosor / Espesor 9,3 milimetros,
Dimensiones (anchura x altura) 58,6 x 115,2 milimetros, Peso 140 gramos, Sistema

operativo actualizable iOS 9.0, CPU Procesador / Nucleos 1Ghz Dual-Core  ARM
Cortex-A9, GPU tarjeta grafica PowerVR SGX543MP2, Resolucion de la
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pantalla 640 x 960 pixeles, Densidad (pixeles por pulgada) 330 PPI, Frecuencia
GSM Mhz Quad-Band 850/900/1800/1900, Velocidad de descarga 14,4 Mbps,
Resolucion cémara principal3264 x 2448 pixeles, Grabacion de video céamara
principal Full HD (1920 x 1080 pixeles) 30 fps y Flash Flash LED

Las técnicas corresponden a los procedimientos necesarios para la recoleccion

de los datos, se utilizaran técnicas tales como:

Medicion de Ruido: se realizaron mediciones de ruido en los puestos de trabajo
identificados, con el celular Iphone 4S marca Apple, con la aplicacién gratuita
Decibel 10th, que puede medir hasta un maximo de 110 decibelios. Cabe destacar
que dichas mediciones se realizaron durante el normal funcionamiento de la empresa.
Los resultados se compararon con los parametros de la Norma COVENIN

1565:1995, para una mayor comprension.

Medicion de luminacion: se realizaron mediante el uso de del celular Iphone
4S marca Apple con la aplicacion gratuita por tiempo limitado LuxMeter Pro, que
emula un medidor de Lux para medir la intensidad de luz. Es un luxémetro que se
utiliza para medir la iluminacion de ambientes, con un rango de medicién entre 20
lux y 2000 lux. Se utilizo para evaluar el nivel de iluminacion general de cada una de
las areas funcionales del local. Estas mediciones se compararon con los parametros

gue se indican en la Norma COVENIN 2249:1993, para una mayor comprension.

Medicion de Temperatura y Humedad Relativa: estas mediciones se realizaron
mediante la aplicacion de celular Iphone 4S marca Apple con la aplicacion battery
life, que mide ttemperatura cuyo rango se encuentra entre 0 y 35 °C, y humedad
relativa desde 5 al 95% sin condensacion, hasta una altitud maxima de

funcionamiento: probado hasta 3.000 m (10,000 pies). Comprando los resultados
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obtenidos con los pardmetros de la Norma COVENIN 2254-1995, para una mayor

comprension.

Medicion de Ventilacion: Se utilizo un anemdémetro digital PCE- AM81, con
Rango: 0,4 hasta 30 mvs, resolucion: 0,1 m/s y precision: £ 3 % (<20 m/s) y + 4 %
(>20 m/s).

El Método LEST: a través de fotografias digitales, se realiza la captura de
posturas tomadas por los trabajadores durante la realizacion de sus actividades
normales. Para luego aplicar el método con cada una de las fotos y evaluar las

posturas mas perjudiciales.
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CAPITULO V
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

5.1 Caracterizar la empresa el Chamaco, C.A. por puesto de trabajo

5.1.1 Flujo general de trabajo

La empresa cuenta con un proceso general de trabajo que va desde la

recepcion, produccion hasta la atencion al cliente. (Ver apéndice A)

La recepcion, es la parte inicial del proceso productivo, en ella se reciben, se
clasifican, se trasladan y almacenan los diferentes insumos que necesita el

establecimiento. Estos insumos los podemos dividir en tres (3) categorias:

e Congelados: son los alimentos que vienen congelados o que necesitan
refrigeracion, éstos son almacenados en el frizer y cava del restaurante,

algunos de los insumos son pollo, carne, papas fritas, vegetales, entre otros.

e Secos: en su mayoria son materiales que cumplen funciones de envase,
algunos de los insumos son: vasos, platos, pitillos, servilletas, entre otros.

También se incluyen alimentos que no necesitan de refrigeracion.

e Bebidas: los productos que se encuentran en ésta categoria son las latas de

refrescos y botellas de agua mineral.

Atencion al cliente es la etapa en la que se atienden las necesidades del cliente

y se satisfacen sus requerimientos. Consiste en atender a los clientes, recibir y
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procesar su pedido. Cuenta con los siguientes puestos de trabajo: Barra, Caja y

Mesas, dos (2) empleados por cada puesto de trabajo.

La produccidn se inicia una vez culminado la etapa anterior el cual varia segin
la orden del cliente. El funcionamiento de ésta etapa consiste en preparar y cocinar
los alimentos, para posteriormente ensamblar el pedido del cliente. Cuenta con los
siguientes puestos de trabajo: Cocina y preparacion de alimentos, seis (6) empleados

por cada puesto de trabajo

En las tablas 5.1, 5.2 y 5.3 se presentan los menGs del establecimiento de la

empresa el chamaco C.A.
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Tabla 5. 1 Descripcion del ment (Empresa Chamaco C.A.)

Menu del Chamaco, C.A.

Hamburguesas
Pilon Hamburguesa gigante con jamén, queso, lechuga, tomate, mayonesa y
salsa de tomate
Minnie Hamburguesa doble carne, con doble queso, doble tocineta, tomate,
pepinillo, salsa de tomate y mayonesa.
Davsi Super hamburguesa con lechuga, tomate, huevo, tocineta, jamén,
y queso y salsa rosada
Gata Loca Hamburguesa especial con jamén, queso, lechuga, tomate, salsa de
tomate y mayonesa
Olivia Hamburguesa sencilla con lechuga, tomate, salsa de tomate y
mayonesa
Calimero Hamburguesa de pollo con lechuga, tomate y salsa verde
Mafalda Hamburguesa con champifiones, tocineta, tomate y deliciosa salsa de
queso Cheddar fundido
Minnie Jr Hamburguesa mediana doble carne con doble queso, doble tocineta,

tomate, pepinillo, salsa de tomate y mayonesa

Sandwich en Pan Arabe o Francés

Lomito de cochino a la plancha con lechuga, tomate, salsa rosada y

Porky verde
Tiroloco Lomito de resa la plancha con lechuga, tomate, salsa rosada y verde
. Sub-marino de pernil de cochino horneado con jamon, queso, lechuga,
Condorito
tomate, salsa rosada y verde
Piolin Filet de pollo picado a la plancha con exquisita ensalada mixta y

autentica salsa tartara
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Tabla 5. 2 Descripcion del mend (Empresa Chamaco C.A.)

Menu del Chamaco, C.A.
Otros sandwich
Cone Sandwich de pernil de cochino horneado en pan especial con lechuga,
tomate, salsa de tomate y mayonesa
Sandwich de pollo empanizado en pan speciality con lechuga, tomate
Ranchero y salsa tartara.
Ranchero Sandwich de pollo empanizado en pan speciality con exquisita salsa
especial de queso Cheddar, crujientes tiritas de tocineta, lechuga y tomate
Gasparin Sandwich de queso amarillo o Mozzarella derretido en pan arabe
Popeye Enrollado de rica y fresca ensalada de vegetales, preparados en su
propia salsa
Mickey Mouse Suaper Sand\_/wch d_e 4 pisos con jamon, queso, tocineta, lechuga,
tomate, papitas fritas, salsa rosada y verde
Hot Dogs
Pluto Perro caliente con repollo, queso, papita, mayonesa, salsa de tomate y
mostaza
Patan Perro caliente gigante (30 cm), con repollo, queso, papita, mayonesa,
salsa de tomate y mostaza
01 Hot dog con salchicha Polaca, cebolla, papita, repollo, salsa de
tomate, mayonesa y mostaza
0 Hot dog con salchicha Polaca, cebolla, champifiones, pepinillo y salsa
tartara
04 Hot Dog con salchicha Frankfurt, queso amarillo, papitas, salsa de
tomate, mayonesa y mostaza
05 Hot Dog con salchicha picante, papitas, repollo, cebolla, quesoy
deliciosa salsa Barbecue (BBO)
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Tabla 5. 3 Descripcion del mend (Empresa Chamaco C.A.)
Menu del Chamaco, C.A.

07 Hot Dog Mexicano de 30 cm, con salchicha tipo Frankfurt, maiz,
guacamole, y queso amarillo
08 Hot Dog con salchicha Frankfurt, cebolla, repollo, pepinillo, salsa de

tomate, mayonesa y mostaza

Mexicanos

Plato mixto Tostada mexicana, taco mexicano, Burrito

Speedy Tacos mexicanos de carne o pollo, con lechuga finamente picada, pico
Gonzélez e gallo, guacamole y queso amarillo rayado
Pixie Tostada mexicana de carne o pollo con lechuga finamente picada,

pico e gallo, guacamole y queso amarillo rayado

Burrito de carne molida, salteada con frijolitos, con lechuga finamente
picada, pico e gallo, guacamole y queso amarillo rayado

Pepetrueno

Papitas Fritas | Rica y fresca racion de papitas fritas calientitas

5.1.2 Descripcion de las actividades desarrolladas en los puestos de trabajo

En esta seccion se describiran las actividades que se desempefian. Se

mencionaran las actividades fisicas principales. (Ver apéndice B)

5.1.2.1 Puesto de trabajo cocina (preparacién de carnes y pollo)

El asistente de cocina para preparar carnes y pollo debe clasificar las carnes y
pollos segun el mend, limpiar las piezas de carne y pollo, eliminando cueros y
pellejos a fin de dejar la carne y pollo prolijos, cortar las carnes y pollos en trozos

pequefios segin el menU que corresponda.

Seguidamente el asistente de cocina debe moler las carnes y pollos. En caso de

preparacion de hamburguesa (debe moler porciones de carnes y pollos)
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Para preparar alifios se debe cortar los alifios para el condimento de las carnes,

mezclar alifios, sal y demas condimentos a las carnes

Posteriormente se procede a clasificar las raciones, separando las raciones de

carnes y pollo, cortados en trozo de acuerdo a cada menu

Inmediatamente se procede a almacenar las raciones, se debe colocar en
contenedores las raciones de carnes y pollo cortados en trozo para llevarlos al

refrigerador.

Por ultimo se debe mantener el puesto de trabajo limpio, se procede a limpiar
el puesto de trabajo, lavar los utensilios de cocina, ordenar y colocar los utensilios de

cocina en su lugar

5.1.2.2 Puesto de trabajo preparacion de alimentos (preparacion de
charcuteria)

Inicialmente se requiere realizar el mantenimiento de maquina, se debe limpiar

la maquina rebanadora antes de utilizarla.

Para organizar la charcuteria y el puesto de trabajo se debe retirar del frizer las
piezas de charcuteria (jamon, tocineta y queso) y ubicarla cerca de la maquina
rebanadora, para luego preparar y colocar la bandeja receptora de la charcuteria
rebanada

Para mantener el puesto de trabajo limpio se debe limpiar el area de trabajo, la

maquina rebanadora y los utensilios de cocina.



48

5.1.2.3 Puesto de trabajo preparacion de alimentos (preparacion de jugos)

Para preparar los materiales se debe lavar la licuadora vy los utensilios.

Se debe preparar la materia prima, retirando de la despensa los ingredientes
para los jugos (azlcar, esencia, bebidas instantaneas, etc.), asi como retirar de la
nevera las frutas, proceder a lavarlas y picarlas. Al mismo tiempo se debe buscar el

botellén de agua potable.

Se procede a preparar los jugos, colocando las frutas y el azicar en la

licuadora vy licuar. También se debe exprimir las naranjas y agregar az(car.

Se debe ubicar los recipientes para los diferentes jugos, lavarlo y proceder a

verterlos en los mismos.

Luego se procede a almacenar los recipientes con los jugos en el frizer

Finalmente se debe realizar mantenimiento al puesto de trabajo, se debe limpiar

las areas de trabajo, equipos Yy utensilios, y organizarlos en su sitio.

5.1.2.4 Puesto de trabajo preparacion de alimentos (preparacion de

ensalada)

Preparacion de ensalada, se debe retirar del almacén wvegetales (repollo,
zanahoria, tomate, papas, etc.), lavar vegetales, pelar y rallar los vegetales, y cortar

los vegetales

Luego se procede a organizar vegetales y colocar los diferentes vegetales en

contenedores
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Asi mismo se debe almacenar los vegetales, almacenandolos en contenedores y

organizandolos en el frizer

También se realiza mantenimiento al puesto de trabajo, y utensilios de cocina.

5.1.2.5 Puesto de trabajo mesas (mesoneros)

Atender al cliente, consiste en atender la orden del cliente, en las mesas o en
los vehiculos, llevar la orden a los cajeros para que sea procesada y entregar el

pedido al cliente en las mesas o en los carros.

5.1.2.6 Puesto de trabajo cajas (cajeras)

Las cajeras deben tramitar las 6rdenes de los clientes, procesando la orden de
los clientes que traen los mesoneros, cobrando a los clientes utilizando tramites con

las distintas tipos de instrumentos financieros (tarjetas de débito, crédito, etc.)

5.1.2.7 Puesto de trabajo barra

Atender la barra, consiste en atender la orden del cliente, en las barra, llevar la

orden a los cajeros para que sea procesada y entregar el pedido al cliente en la barra.

5.1.3 Analisis de trabajo seguro (ATS) en los puestos de trabajo

En esta seccién se describiran las actividades que se desempefian en cada
puesto de trabajo. Se mencionaran las actividades fisicas principales y los factores de
riesgo, se realizaron los Analisis de Trabajo Seguro (ATS) (Ver Apéndice C) para

cada puesto de trabajo, éstos contienen la actividad considerada peligrosa, peligros,
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medidas de seguridad y equipos de proteccion personal. A continuacién se muestra

en la tabla 5.4 un fragmento de uno (1) de los analisis de seguridad en el trabajo:

Tabla 5. 4 Fragmento del Andlisis de Trabajo Seguro. (Luna J. y Roa L., 2016)

ANALISIS DE TRABAJO SEGURO

Puesto de trabajo: Cocina (preparacion de carnes y pollo)

Actividad Peligros Efectos a la salud Medidas de seguridad
- BEvitar mantener una
misma posturapor
Limpiar las piezas de carne | - Posturas tiempo prolongado
y pollo, eliminando cueros | prolongadas e | Dolor d_e espalday | - Mantene(u.n alto
A . . ' de extremidades grado de higiene
y pellejos a fin q_e dejar la incorrectas - Infecciones Personal
carne y pollo prolijos - Carne animal _Desinfectar las areas de
trabajo
- Usar guantes de latex.
-evitar mantener una
- Posturas misma  postura  por
prolongadas e tiempo prolongado
incorrectas - no realizar movimientos

Cortar las carmes y pollos
en trozos pequefios y
cocinar segin el menl que
corresponda

- Contacto con
objeto filoso.
- Contaminacion

a partir
de los productos
crudos por las

manos, el equipo,
los utensilios, las
superficies y los
pafios de

limpieza

-Altas
temperaturas de
la cocina vy
recipientes
calientes

- Dolor en las
manos y mufiecas

- Cortadura, heridas,
infecciones, perdida
de un miembro

- Quemaduras, calor,
cansancio, fatiga vy
agotamiento

- Dolor de espalda y
de extremidades

bruscos al momento de
levantar la carga.

- tener cuidado al
momento  de  realizar
actividades

- mantener una velocidad
de corte moderada

- mantener la
concentracion al
momento de realizar las
actividades.

- todos los recipientes
calientes deben
manipularse con guantes
- Utilizar ~ delantal vy
evitar exposicion
prolongadas al fuego
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5.2 Evaluar los factores de carga fisica, entorno fisico, carga mental, aspectos

psicosociales, y tiempos de trabajo, mediante el método LEST

El método LEST fue aplicado a 18 empleados que se desenvuelven en puestos

diferentes.

Durante las visitas de trabajo, cada empleado fue observado y filmado
desempefiando sus actividades. Se determinaron entre otros los tiempos en cada

postura conforme a las indicaciones del método, para poder evaluar la carga fisica.

De acuerdo a las caracteristicas de la actividad de trabajo se fueron contestando

las preguntas del cuestionario de evaluacion (Apéndice D).

Para medir las condiciones ambientales se utilizaron instrumentos de medicion
especificos para cada puesto de trabajo. El tiempo que se mantenia en observacion

cada empleado oscilaba entre los 30 y 45 min.

Por otra parte, los empleados no tenian un puesto fijo, asi que, su labor
dependia de las necesidades de la empresa. Por esta razon, el analisis a cada persona
se efectud en el puesto de trabajo en que se encontraban al momento de la entrevista

y ése es el puesto que se toma como referencia para hacer al analisis de datos.

Inicialmente, se pretendid evaluar a todos los empleados que se encontraron
originalmente, la idea era que se comenzara y terminara el estudio con los mismos 18
trabajadores iniciales, pero la rotacion de personal es muy alta. Como el periodo de
evaluacion fue de alrededor de 3 meses, algunas personas renunciaron y otras nuevas
entraron, por lo tanto se evalud a la persona que se encontraba en el puesto para el

momento.
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Adicionalmente, los valores que se utilizaron para calificar a los empleados
oscilan entre uno y diez, recordando lo visto en el capitulo anterior. La tabla. 5.5

muestra los rangos en los que se encuentran las calificaciones.

Tabla 5.5 Criterios de evaluacion del método LEST.
SITUACION SATISFACTORIA (0,1,2)

DEBILES MOLESTIAS: ALGUNAS MEJORAS PODRAN APORTAR MAS
COMODIDAD AL TRABAJADOR (3,4,5)

MOLESTIAS MEDIAS: EXISTE RIESGO DE FATIGA (6,7)

MOLESTIAS FUERTES. FATIGA (8,9)
NOCIVIDAD (10)

En los préximos puntos se muestran los resultados obtenidos por cada puesto

de trabajo y las diferentes dimensiones.

Debido a la gran cantidad de informacion que se manejan en las tablas a
manera de ejemplo presentamos la evaluacion de un solo puesto de trabajo. (Puesto

de trabajo cocina)

La tabla completa de resultado detallada por cada trabajador y por cada puesto

de trabajo y su condicion se anexa en digital (CD).

Se procedio a evaluar la carga fisica a la que esta expuesto el empleado 1 que
ocupaba el puesto de trabajo cocina obteniendo los resultados que se muestran en la
tabla 5.6
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Tabla 5.6 Evaluacion de la carga fisica del puesto de trabajo cocina

CARGAFISICA 1
Variable Descripcion Valor | Puntos
Postura y duracion (minfh)
Carg st De pie: normal 40 8
De pie: brazos en extension frontal 3
Maxima puntuacion carga estatica 8
Esfuerzo realizado en el puesto (breve pero repetido)
Veces / hora realiza el esfuerzo (frecuencia / hora) 280 9
Carga dinanica Peso de la carga Qe provoce el esfuerzo en kg. 6
Esfuerzo de aprovisionamiento
Distancia recorrida transportando carga (m) 3 5
Veces / hora que transporta carga (frecuencia / hora) 60
Maxima puntuacion carga dinamica 9
Promedio carga fisica| 8,500

En cuanto a la carga estatica se observaron solo posturas de pie del empleado,
una normal en la cual permanecié aproximadamente 40 min y la otra postura de pie
con los brazos extendidos frontalmente que duro aproximadamente 35 min. Esta
situacion implica que el mismo esta sometido al riesgo de fatiga fisica, que puede
presentar molestias como dolores hombro-nuca o de espalda, lesiones cervicales,

dolores de cabeza, etc., por tal motivo se considero asignar una puntuacion de 8.

En cuanto a la carga dindmica, se observo en el puesto de trabajo el empleado
realizaba esfuerzo breve pero repetido con una frecuencia de aproximadamente 280
veces por hora cargando un peso aproximado de 6 kg, pudiendo causar lesiones tales
como lumbalgias, hernias discales, lesiones de tipo muscular y 6seo, de caracter leve,
que si la situacion no se mejora, se pueden hacer cronicas y graves (lesiones

osteoarticulares). Por tal motivo se considero asignarle una puntuacion de 9.

Por otra parte, se observo que el empleado presentaba débiles molestias debido
a que para transportar la carga debe recorrer aproximadamente 60 veces por hora una

corta distancia de 3 metros, se asigno un valor de 5 puntos.
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En promedio la carga fisica del empleado 1 en el puesto de trabajo cocina
segun la evaluacion es de 8.5 puntos, considerandose que el empleado esta expuesto
a molestias fuertes y fatiga.

Por otra parte, se procedi6 a evaluar el entorno fisico del empleado 1 que

ocupaba el puesto de trabajo cocina obteniendo los resultados que se muestran en la
tabla 5.7

Tabla 5.7 Evaluacién del entorno fisico del puesto de trabajo cocina

ENTORNO FISICO
Exposicion diaria a temperatura (min) 7h 10
Temperatura de Bulbo Humedo (|C) 29
Temperatura de Globo (°C) 30
Ambiente termico Variacion de Temperatura TGBH=0,7TBH+03TG. 29,3 9
Velocidad aire (m/s) 05
Humedad relativa (%) 55
Maxima puntuacion Ambiente Termico 10
Ruido continuo (dBA) 87
) Tipo y nivel de ruido Ruido intermitente (dBA) 10
Ambiente sanoro Ruido de impacto (dBA)
Maxima puntuacion Ambiente sonoro 10
lluminancia promedio (lux) 100 1
Ambiente luminoso Promedio y uniformidad Iluminancia minima (lux) 40
Fator de uniformidad 0,80 10
Maxima puntuacion Ambiente Luminoso 10
o Tiempo y caricer Exposicion diaria (horas) 3 3
Vibraciones Cardcter poco molesta 1
Maxima puntuacion nivel de vibracion 3
Promedio Entorno Fisico| 8,250

El entorno fisico del empleado 1 que laboral en el puesto de trabajo cocina esta
conformado por el ambiente térmico, el ambiente sonoro, el ambiente luminoso y las

vibraciones.

Al ambiente térmico al cual se encuentra expuesto el empleado 1 durante méas
de 7 horas ubicado en el puesto de trabajo cocina se le otorgo una puntuacion de 10
debido a que presenta temperaturas por encima de los 29 °C, con una humedad
relativa de 55% y ventilacion de 0.5 metros por segundo, por lo que lo hace un

ambiente laboral caluroso, nocivo para la salud del empleado ya que excede el limite
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maximo establecido en la norma Covenin 2254-1995 sobre calor y frio. Limite

maximos permisible de exposicion en lugares de trabajo.

Uno de los efectos mas frecuentes del calor es el estrés térmico, que es un
estado de malestar fisico producido por una acumulacion excesiva de calor en el
cuerpo humano. Cuanta mas alta es la temperatura ambiente, mas rapida trabaja el
corazon, se produce una aceleracion del pulso, calambres, fatiga y agotamiento.
También, la transpiracion excesiva puede producir deshidratacion, erupcion en la

piel, edema en las extremidades, quemaduras y calambres musculares.

El ambiente sonoro nocivo al cual se encuentra expuesto el empleado 1 durante
mas de 7 horas ubicado en el puesto de trabajo cocina se le otorgo una puntuacion de
10, debido a la permanente intensidad por encima de los 87 decibeles de ruido
continuo, nivel que excede lo permitido por la norma Covenin 1565-1995 sobre ruido

ocupacional.

La exposicion prolongada a niveles elevados de ruido continuo causa,
frecuentemente, lesiones auditivas progresivas, que pueden llegar a la sordera. Puede
afectar también al sistema circulatorio (taquicardia, aumento de la presién
sanguinea), disminuir la actividad de los Organos digestivos y acelerar el
metabolismo y el ritmo respiratorio, provocar trastornos del suefio, irritabilidad,
fatiga psiquica. Por si fuera poco, el ruido dificulta la comunicacion e impide percibir

las sefiales y avisos de peligro, hecho que puede ser también causa de accidente.

El nocivo ambiente luminoso al cual esta expuesto el empleado 1 se le otorgo
una puntuacion de 10, debido a que la iluminancia promedio en su puesto de trabajo
fue de 100 Ilux, cuando lo minimo que establece la norma 2249-1993 sobre

iluminancias en tareas y areas de trabajo es de 500 lux para servicios de cocina.
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La vibracion al cual estd expuesto el empleado 1 se le otorgo una puntuacion
de 3 debido a que su naturaleza es poco molesta durante las 3 horas de exposicion
diaria, provienen de la cocina, molino mecénico, freidora entre otros equipos, esto

solamente causa molestias débiles.

La evaluacion de la carga mental del empleado 1 en el puesto de trabajo cocina
como se muestra en la tabla 5.8 fue evaluado en primer lugar con una puntuacién de
4, en cuanto a la presion de tiempos para trabajo repetitivo, se observo que puede
alcanzar el ritmo de trabajo durante los primeros 30 minutos, recibe un salario fijo,
su trabajo es en cadena, trabaja comodamente ya que puede hacer mas de una pausa
durante su jornada de trabajo y si se atrasa en las tareas pueden recuperar dicha tarea
durante las pausas, en consecuencia se considero que puede presentar débiles

molestias y que algunas mejoras podran aportar mas comodidad al trabajador.

Tabla 5.8 Evaluacion de la carga mental del puesto de trabajo cocina

CARGA MENTAL

Modo de remuneracion: Salario Fijo (SF), Salario a rendimiento con prima colectiva (SPC) SF 3

Salario a rendimiento con prima individual (SPI)
Presion de tiempos para trabaja en cadena (Si, No) Sl 4
trabajo repetitivo Numero de pausas durante la jornada de trabajo: mas de una (Mas 1), 1, Sin Pausa (SP) Mas 1 3
obligatoriedad o no de recuperar atrasos: No, Durante las Pausas (DP), Durante el Trabajo (DT) DT 4
Tiempo para alcanzar el ritmo (min) 30 2
Maxima puntuacion Apremios de tiempo trabajo repetitivo| 4
Nivel de atencion requerido: Debil (D), Medio (M), elevado (E), muy elevado (ME) M 4
Duracion de la atencion (min / hora) 20 5
Riesgo de accidente: Lijeros (L), Serios (S), Graves (G) L 4
Atencion detrabajos Frecuencia de riesgo: Rara (R), Intermitente (1), Permanente (P) R 5
Posibilidad de hablar con los compafieros: Ninguna (N), Intercambio de Palabras (IP), AP 4

Amplias Posibilidades (AP)
Tiempo sin vista en la tarea (min) 15 5
Maxima puntuacion Atencion de trabajos repetitivos| 5
Promedio Carga mental{ 4,500

La atencién al trabajo repetitivo, requiere un nivel de atencion medio, de
aproximadamente 20 minutos por hora, al menos 15 minuto con la vista directa en la

tarea que realiza, con ligero riesgo de accidente pero con rara frecuencia de que



57

ocurra, por tal motivo se valoro con una puntuacién de 5 se considero que puede

presenta débiles molestias.

Para la evaluacion del aspecto psicosocial del empleado 1 en el puesto de
trabajo cocina como se muestra en la tabla 5.9 se consideraron elementos como:

iniciativa, status social, comunicacién y la relacién con el mando.

Tabla 5.9 Evaluacién de aspectos psicosociales del puesto de trabajo cocina

ASPECTOS PSICOSOCIALES

Cambio en orden de las operaciones (Posibilidad de organizar el operario su trabajo): (SI, NO) S| 7

Control del ritmo (Posibilidad de controlar el ritmo de la tarea). PA 3

Ritmo Enteramente Dependiente (RED), Posibilidad de Adelantarse (PA)

El trabajador controla el buen acabado del producto (SI, NO) S| 4

El trabajador puede corregir imperfecciones (SI, NO) Sl 5
Iniciativa Definicion de la norma de calidad: Muy Estricta (ME), Con Margenes de Tolerancia (CMT) CMT 4

Influencia del trabajador en la calidad: Ninguna (N), Debil (D), Sensible (S), Casi Total (CT) S 3

Posibilidad de errores: Total Imposibilidad (T1), Posible pero Sin Repercusion (PSR), PRM 5

Posible con Repercusion Mediana (PRM), Posible con Repercusion Importante (PRI)

Intervencion en caso de accidente: Incidente Menor Trabajador (IMT), IMT 5

Incidente Menor Otro Trabajador (IMOT), Incidente Menor e Importante Otro Trabajador (IMIOT)

Maxima puntuacion iniciativa 7
Duracion del aprendizaje: (t<1h,t<1d,2d <t<6d,7d<t<14d,15d<t<30d, 1m<t<3m, t>3m) 2d 4
Nivel de formacion requerido para el puesto: Ninguna (N), Saber leer, Escribir y Contar pero FT-3m) 4
Sin Formacion Tecnica (SFT), Formacion Tecnica menos de 3 meses (FT-3m), Formacion Tecnica
mas de 3 meses (FT+3m), Formacion Profesional o Bachillerato FP)

Status social

Maxima puntuacion status social 4

Derecho de hablar con los compafieros: Prohibicion Practica de Hablar (PPH), NR
Tolerancia de Algunas Palabras (TAP), Ninguna Restriccion (NR)
N Necesidad de hablar: Ninguna Necesidad (NN), Intercambios Poco Frecuentes (IPF), IPF 5
Comunicacion
Intercambios Frecuentes (IF)
Numero de personas en un radio de 6 m: 0, 1<n<2,3<n<9,10<n<19,n>20 2 3
Maxima puntuacion comunicacién
La frecuencia de las ordenes del mando durante la jornada: Muchas y Variables Consignas del CCPT 4
Mando (MVCM), Consignas al comienzo y a peticion del Trabajador (CCPT), Sin Consignas (SC)
Jerarquia: <10, 11<n <20, 31 <n<40,n>40 9 5
. La intensidad del control jerarquico: Gran Proximidad (GP), Alejamiento mediano o Grande (AMG), GP 6
Relacion con el mando . 3
Ausencia de Mando Durante Mucho Tiempo (AMDMT)
La dependencia de puestos de categorfa superior no jerarquica: Dependencia de Varios Puestos (DVP), DuP 7

Dependencia de Un solo Puesto (DUP), Puesto Independiente (PI)

Maxima puntuacion cooperacion 7
Promedio aspectos psicosociales| 5,750

En cuanto a la iniciativa, se observo que el empleado ejecuta cambios en el
orden de las operaciones que realiza lo que ocasiona un desincronizaciéon con
respecto al trabajo de sus compafieros, por este motivo se valoro con una puntuacion
de 7, también se observo que comete errores en la tarea que efectla, con leves
repercusiones pero que son corregibles, ocasionado molestias medias, con posible

riesgo de fatiga.
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El status social valorado con 4 puntos, debido a que la formacién técnica del
empleado dura al menos 3 meses y 2 dias de aprendizaje en el puesto de trabajo, por

lo que solo representa débiles molestias.

La comunicacion del empleado fue valorada con 5 puntos por la poca
frecuencia o necesidad de conversar con sus compafieros, es importante sefialar que
no existe ninguna restriccion para conversar y solo tiene a 2 compafieros cerca en un

radio de 6 metros, solo representa débiles molestias.

La relacién con el mando se valoro con 7 puntos debido a que el mismo se
encuentra cerca y su presencia es muy frecuente ocasionado molestias medias y
riesgo de fatiga, las instrucciones al empleado se realizan al inicio de la tarea y en

cualguier momento que el trabajador la solicite.

Finalmente se valoro el tiempo de trabajo del empleado en el puesto de

trabajo cocina como se muestra en la tabla 5.10.

Tabla 5.10 Evaluacion del tiempo de trabajo del puesto de trabajo cocina
TIEMPO DE TRABAJO

Duracion semanal en horas de tiempo de trabajo: t<30, 30<t<41, 41<t<44, 44<t<46, t>46 35 5

Tipo de horario del trabajador: normal, 2x8, 3x8 normal

Normas respecto a horas extrahordinarias: Imposibilidad de Rechazo (IR), Posibilidad Parcial PTR 4

de Rechazo (PPR), Posibilidad Total de Rechazo (PTR)

Sin son tolerados los retrasos horarios: Imposible (1), Poco Tolerados (PT), Tolerados (T) T 3
Cantidad y organizacion Si el trabajador puede fijar las pausas: Imposible fijar Duracion y Tiempoo (IFDT), PFM 4

del trabajo Posible Fijar el Momento (PFM), Posible Fijar Momento y duracion (PFMD)
Si puede fijar el final de su jornada: Posibilidad de cesar el trabajo solo a la hora previta (SHP), AOPP 5

Posisibilidad de acabar antes pero obligado a permanecer en el puesto (AOPP),
Posibilidad de acabar antes y abandonar el lugar de trahajo (AALT)

Los tiempos de dscanso: Imposible tomar descanso en caso de accidente (ITDA), Tiempo de TDmasM 4
descanso de media hora o menor (TDMenosM), descanso de mas de media (TDMasM)

Maxima puntuacion Identificacion con el producto] 6
Promedio tiempo de trabajo| 6,000

En este apartado se considero asignar 6 puntos ya que presenta molestias

medias y existe riesgo de fatiga por la cantidad y organizacién del trabajo. Con un



59

horario de 35 horas semanales, las cuales debe cumplir a cabalidad aunque no realice
ningln tipo de actividad, puede descansar mas de media hora durante la jornada
laboral, y si existe horas extraordinarias de trabajo las puede rechazar sin ningun

inconveniente.

A continuacion se presentan en forma resumida los resultados de las
evaluaciones de los 18 empleados de acuerdo a sus puestos de trabajo y la condicidn
de trabajo encontrada de acuerdo al método aplicado. Los datos completos se

encuentran en el anexo en digital.



Tabla 5.11 Evaluacion en el puesto de trabajo cocina

Situacion Debiles Molestias Molestias s
DESCRIPCION EMPLEADOS COCINA Satisfactoria Molestias Medias Fuertes Nocividad
1[2[3[a]s]s 0,12 3,45 6,7 8,9 10

CARGA FISICA Maxima Puntuacion Cant. | Porcent. | Cant.| Porcent. | Cant.| Porcent. | Cant.| Porcent. | Cant.| Porcent.
Carga estatica 89|67 |7]|6 0 0,00 0 0,00 4 22,22 2 11,11 0 0,00
Carga dinamica 9|7 |6|7|4]|4 0 0,00 2 11,11 3 16,67 1 5,56 0 0,00
Promedio carga fisica | 8,5/ 8,0/ 6,0/ 7,0/ 55| 5,0 6,67| 0 0,00 1 5,56 3 16,67 2 11,11 0 0,00

ENTORNO FISICO Maxima Puntuacion
|Ambiente termico 10/10(10] 9| 9|9 0 0,00 0 0,00 0 0,00 3 16,67 3 16,67
| Ambiente sonoro 10 10(10f 10|10 10 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00 6 33,33
| Ambiente luminoso 10/ 4[1(2]2]|2 4 22,22 1 5,56 0 0,00 0 0,00 1 5,56
Vibraciones 311|211 5 27,78 1 5,56 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio Entorno Fisico| 8,3 |6,3|5,5(5,8|5,5|5,5 6,l3| 0 0,00 0 0,00 5 27,78 1 5,56 0 0,00

CARGA MENTAL Maxima Puntuacion
Apremios de tiempo trabajo repetitivo 4 | 4 | 4| 4| 4|4 0 0,00 6 33,33 0 0,00 0 0,00 0 0,00
| Atencion de trabajos repetitivos 5|4 |44 4|4 0 0,00 6 33,33 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio Carga mental| 4,5 4,0(4,0/4,0|4,0/4,0 4,08| 0 0,00 6 33,33 0 0,00 0 0,00 0 0,00

ASPECTOS PSICOSOCIALES Maxima Puntuacion
Cc icacion 5/4[5[4|5]|4 0 0,00 6 33,33 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Relacion con el mando T 7|77 |7 |7 0 0,00 0 0,00 6 33,33 0 0,00 0 0,00
Promedio aspectos psicosociales| 5,8 [ 5,0 5,3 5,0/5,3[5,0( 5,21 | 0 0,00 3 16,67 3 16,67 0 0,00 0 0,00

TIEMPO DE TRABAJO Maxima Puntuacion
Cantidad y del trabajo 6/6[6[6[6]6 0 | o000 [ o] o000 [ 6 [ 333 [ o[ 000 [ 0] o000
Promedio tiempo de trabajo| 6,0/ 6,0 6,0/ 6,0/6,0/6,0/600] | o [ o000 [ o [ o000 | 6 [ 3333 [ 0o [ 000 [ o[ o000

Figura 5.1 Puesto de trabajo cocina
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Tabla 5.12 Evaluacion en el puesto de trabajo preparacion de alimentos

EMPLEADO: SiFuacion. Debile.s Moles_tias Molestias Nocividad
DESCRIPCION PREPARADOR DE ALIMENTOS Satisfactoria Molestias Medias Fuertes
1 [ 23] 4] 57 s 01,2 , 4,5 6,7 8,9 10
CARGAFISICA Maxima Puntuacion Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent.
Carga estatica 6 7 6 6 7 6 0 0,00 0 0,00 6 3333 0 0,00 0 0,00
Carga dinamica 4 5 4 3 4 2 1 5,56 5 21,78 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio carga fisica| 50 | 6,0 | 50 | 45 | 55 | 4,0 | 500 | 0 0,00 4 22,22 2 11,11 0 0,00 0 0,00
ENTORNO FISICO Maxima Puntuacion
Ambiente termico 8 9 9 9 7 7 0 0,00 0 0,00 2 11,11 4 22,22 0 0,00
| Ambiente sonoro 10 9 9 7 5 5 0 0,00 2 11,11 1 5,56 2 1111 1 5,56
| Ambiente luminoso 2 2 2 2 2 1 6 33,33 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Vibraciones 1 1 1 1 1 1 6 3333 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio Entorno Fisico| 5,3 | 53 | 53 | 48 | 38 | 3,5 | 4,63 | 0 0,00 3 16,67 3 16,67 0 0,00 0 0,00
CARGA MENTAL Maxima Puntuacion
Apremios de tiempo trabajo repetitivo 4 4 4 4 4 4 0 0,00 6 3333 0 0,00 0 0,00 0 0,00
| Atencion de trabajos repetitivos 4 4 4 4 4 0 0,00 6 33,33 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio Carga mental| 4,0 | 40 | 40 | 40 | 40 | 40 | 4,00 | 0 0,00 6 33,33 0 0,00 0 0,00 0 0,00
ASPECTOS PSICOSOCIALES Maxima Puntuacion
Iniciativa 4 4 4 4 4 4 0 0,00 6 3333 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Status social 5 1 2 2 2 2 5 27,78 1 5,56 0 0,00 0 0,00 0 0,00
C 5 4 1 2 2 2 4 2222 2 1,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Relacion con el mando 7 6 6 6 6 6 0 0,00 0 0,00 6 33,33 0 0,00 0 0,00
Promedio aspectos psi 5338 [33|35]|35]| 35379 | 0 0,00 5 21,78 1 5,56 0 0,00 0 0,00
TIEMPO DE TRABAJO Maxima Puntuacion
Cantidad y 6n del trabajo 6 [ 6 [ 7[3]5]5 [0 ] o000 [ 3] 1667 [ 3 [ 1667 | 0 [ 000 [ 0o [ o00
Promedio tiempo de trabajo| 6,0 | 6,0 | 7,0 | 30 | 50 [ 50 [533] | o | o000 | 3 | 1667 | 3 | 1667 | 0o | 000 | 0 0,00

Figura 5.2. Puesto de trabajo preparacion de alimentos
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Tabla 5.13 Evaluacién

en el puesto de trabajo cajas
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EMPLEADO: Situacion Debiles Molestias Molestias Nocividad
DESCRIPCION CAJA Satisfactoria Molestias Medias Fuertes
1 | 2 0,1,2 3,45 6,7 8,9 10
CARGA FISICA Maxima Puntuacion Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent.

Carga estatica 6 5 0 0,00 1 5,56 1 5,56 0 0,00 0 0,00
Carga dinamica 2 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio carga fisica 4,00 3,50 3,75 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00

ENTORNO FISICO Maxima Puntuacion
Ambiente termico 7 4 0 0,00 1 5,56 1 5,56 0 0,00 0 0,00
Ambiente sonoro 5 4 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Ambiente luminoso 1 1 2 11,11 0 0,00 9] 0,00 0 0,00 0 0,00
Vibraciones 1 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio Entorno Fisico 3,50 2,75 3,13 ‘ 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00

CARGA MENTAL Maxima Puntuacion
Apremios de tiempo trabajo repetitivo 4 4 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Atencion de trabajos repetitivos 4 2 1 5,56 1 5,56 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio Carga mental 4,00 3,00 3,50 ‘ 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00

ASPECTOS PSICOSOCIALES Maxima Puntuacion
Iniciativa 4 4 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Status social 1 1 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Comunicacion 2 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Relacion con el mando 6 5 0 0,00 1 5,56 1 5,56 0 0,00 0 0,00
Promedio aspectos psicosociales 3,25 3,00 3,13 ‘ 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00

TIEMPO DE TRABAJO Maxima Puntuacion
Cantidad y organizacion del trabajo 5 [ 4 [0 ] o000 2 [ 1111 [ o [ o000 o 0,00 0 0,00
Promedio tiempo de trabajo| 5,00 | 4,00 450 | | o | o000 2 | 1111 | o | o000 0 0,00 0 0,00

Figura 5.3 Puesto de trabajo cajas




Tabla 5.14 Evaluacion en el puesto de trabajo mesas
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EMPLEADO: Situacion Debiles Molestias Molestias Nocividad
DESCRIPCION MESA Satisfactoria Molestias Medias Fuertes
1 [ 2 .12 4,5 6.7 8,9 10
CARGA FISICA Maxima Puntuacion Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent.

Carga estatica 3 4 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Carga dinamica 1 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio carga fisica 2,000 3,000 2,500 ‘ 1 5,56 1 5,56 0 0,00 0 0,00 0 0,00

ENTORNO FISICO Maxima Puntuacion
Ambiente termico 5 5 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Ambiente sonoro 4 3 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00
| Ambiente luminoso 2 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Vibraciones 1 1 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio Entorno Fisico| 3,000 2,750 2,875 ‘ 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00

CARGA MENTAL Maxima Puntuacion
Apremios de tiempo trabajo repetitivo 4 4 0 0,00 2 1111 0 0,00 0 0,00 0 0,00
| Atencion de trabajos repetitivos 2 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio Carga mental| 3,000 3,000 3,000 ‘ 0 0,00 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00

ASPECTOS PSICOSOCIALES Maxima Puntuacion
Iniciativa 4 4 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Status social 2 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Comunicacion 2 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Relacion con el mando 4 4 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio aspectos psicosociales| 3,000 3,000 3,000 ‘ 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00

TIEMPO DE TRABAJO Maxima Puntuacion
Cantidad y organizacion del trabajo 4 | 4 0 000 [ 2 [ 111 | o [ o00 o | 000 0 0,00
Promedio tiempo de trabajo] 4,000 | 4,000 | 4,000 | 0 000 | 2 | 111 | o | o000 o | o000 0 0,00

Figura 5.4 Puesto de trabajo

mesas



Tabla 5.15 Evaluacion en el puesto de trabajo barra

64

EMPLEADO: Situacion Debiles Molestias Molestias Nocividad
DESCRIPCION BARRA Satisfactoria Molestias Medias Fuertes
1 | 2 0,1,2 3,4,5 6,7 8,9 10
CARGA FISICA Maxima Puntuacion Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent. | Cant. | Porcent.

Carga estatica 1 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Carga dinamica 2 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio carga fisica 1,50 2,00 1,75 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00

ENTORNO FISICO Maxima Puntuacion
Ambiente termico 5 3 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Ambiente sonoro 4 5 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Ambiente luminoso 2 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Vil 1 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio Entorno Fisico 3,00 3,00 3,00 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00

CARGA MENTAL Maxima Puntuacion
Apremios de tiempo trabajo repetitivo 4 4 0 0,00 1111 0 0,00 0 0,00 0 0,00
| Atencion de trabajos repetitivos 2 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio Carga mental| 3,00 3,00 3,00 0 0,00 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00

ASPECTOS PSICOSOCIALES Maxima Puntuacion
Iniciativa 4 2 1 5,56 1 5,56 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Status social 2 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Cc icaci 2 2 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Relacion con el mando 4 5 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00
Promedio aspectos psicosociales 3,00 2,75 2,88 0 0,00 2 11,11 0 0,00 0 0,00 0 0,00

TIEMPO DE TRABAJO Maxima Puntuacion
Cantidad y organizacion del trabajo 5 [ 5 o | o00 2 | 111 [ o | o000 o | 000 0 0,00
Promedio tiempo de trabajo] 5,00 | 5,00 5,00 0 | o000 2 | 111 | o | o000 0 | 000 0 0,00

Figura 5.5 Puesto de trabajo de barra
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5.3 Andlisis de los puestos de trabajo mediante elmétodo LEST

Los resultados promedio que arrojaron en conjunto la evaluacién de los 18

trabajadores en los diferentes puestos de trabajo se muestran en la tabla 5.16.
La tabla muestra en forma general la presencia de molestias entre débiles y
medias con riesgo de fatiga, motivo por el cual consideramos que con solo algunas

mejoras se podrian aportar mas comodidades al trabajador.

Tabla 5.16 Evaluacion general de todos los puesto de trabajo

DESCRIPCION Promedio LEST
CARGA FISICA 4,778
ENTORNO FISICO 4,583
CARGA MENTAL 3,750
ASPECTOS PSICOSOCIALES 4,000
TIEMPO DE TRABAJO 5,278

5.3.1 Puesto de trabajo Cocina

Los resultados promedio de la carga fisica de este puesto de trabajo compuesta
por la carga estatica y la carga dinamica, sefialan, en primer lugar que los empleados
se exponen a un prolongado tiempo con postura de pie y brazos extendidos en forma
fronta, y en segundo Ilugar, el trabajador transporta una carga pesada
aproximadamente menos de seis kilogramos a corta distancia pero con mucha

frecuencia, ocasionado molestias de medias a fuertes.

El entorno fisico de este puesto de trabajo se presenta como nocivo
particularmente en lo que respecta al ambiente térmico y sonoro. En el ambiente
térmico por el prolongado tiempo de exposicion al calor y humedad, y en ambiente

sonoro por el largo periodo de exposicion al ruido continuo. También el ambiente
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luminoso y las vibraciones representan débiles molestia al empleado por la
deficiencia de iluminancia y la exposicion diaria de las vibraciones que producen las

maquinas de moler y motores de frizer

La carga mental ocasionan débiles molestias al empleado cuando el numero de
pausas en el trabajo es limitado, es corto tiempo para alcanzar el ritmo de trabajo y
cuando debe permanecer atento por tiempo prolongado, es decir no puede despegar la

vista de la tarea que realiza un largo periodo de tiempo.

Tanto el aspecto psicosocial como los tiempos de trabajo presentan molestias
medias que pudieran desencadenar en riesgo de fatiga para el trabajador.

5.3.2 Puesto de trabajo preparador de alimentos

En cuanto a su carga fisica se presentan molestias medias en su carga estatica
por la exposicion prolongada de tiempo en posicién normal de pie y débiles molestias

en su carga dindmica por la alta frecuencia en su desplazamiento en el area de trabajo.

El entorno fisico tiene distintas condiciones que van desde molestias débiles
hasta situaciones de nocividad, principalmente en los ambientes sonoro y térmico.
Esta situacion se refleja en el excesivo calor y la exposicién a condiciones de ruido

por encima de los 85 decibles durante toda la jornada laboral.

La carga mental muestra débiles molestias motivado a nivel de atencion

medio requerido para realizar sus actividades Y el bajo salario fijo que perciben.

El aspecto psicosocial presenta débiles molestias, debido a la sensible

influencia del empleado en la calidad del producto.
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Los tiempos de trabajo sefiala entre débiles y medias molestias para este puesto
de trabajo, porque aunque pueda terminar su labor antes de culminar su horario de
trabajo, esta obligado a permanecer en el puesto.

5.3.3 Puesto de trabajo Mesa

La carga fisica en este puesto de trabajo se presenta con débiles molestia en la
carga estatica, como consecuencia del prolongado tiempo que permanecen Ilas

meseras de pie en forma normal y con los brazos extendidos en forma frontal.

Asimismo, el entorno fisico, en donde el largo tiempo de exposicion al calor
afecta al empleado, asi como la exposicion al ruido continlio por mas de 85 decibeles,

genera débiles molestia.

Por otra parte, la carga mental presenta débiles molestia por el mismo hecho de
que el trabajo se realiza en cadena y la obligatoriedad de recuperar el trabajo atrasado

durante la jornada de trabajo.

Con respecto al aspecto psicosocial se presentan débiles molestias debido a la
iniciativa del trabajador en cuanto al cambio en el orden de las operaciones y los

posibles errores que pueda cometer el mismo.

Finalmente, el tiempo de trabajo, causa molestias débiles, considerando que la

jornada laboral con duracion de 25 horas semanales.
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5.3.4 Puesto de trabajo Caja

La carga fisica en el puesto de trabajo caja, se refleja entre débiles molestias y
molestias media en los empleados, por permanecer mas del 70% del tiempo con

posturas de pie normal y con los brazos extendidos en forma frontal.

El entorno fisico que rodea el puesto de trabajo ocasiona en los empleados
entre débiles molestias y molestias media por la exposicion al calor y humedad
durante largo tiempo. El ruido presente con mas de 80 decibeles es preocupante y

actor de riesgo.

La carga mental a la que estan expuestas los empleados solo ocasionan
molestias débiles ya que el trabajo es en cadena, el empleado estd obligado a
recuperar tareas atrasadas durante la jornada laboral y expuesto riesgo de accidente

ligero.

El aspecto psicosocial puede ocasionar molestias debiles al empleado cuando
no pueda controlar el buen acabado del producto y no pueda corregir las
imperfecciones del mismo. También se originan molestias medias cuando la

intensidad del control de mando se encuentre muy proxima.

El tiempo de trabajo afecta al empleado con débiles molestias cuando el
empleado no pueda fijar sus pausas durante el trabajo o el empleado se encuentre
obligado a permanecer en su sitio de trabajo hasta el final de su jornada aunque no
esté haciendo nada.

5.3.5 Puesto de trabajo Barra

La carga fisica del empleado se encuentra bajo una situacion satisfactoria.
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El entorno fisico que rodea al empleado puede ocasionar débiles molestias
por la exposicion a largos periodos de calor y a la exposicion a largos periodos de

ruido continuo.

La carga mental ocasiona débiles molestias al empleado cuando se expone a
un trabajo en cadena, cuando se obliga a recuperar tareas atrasadas durante la jornada

laboral y también cuando se expone a riesgo de accidente ligero.

El aspecto psicosocial afecta con débiles molestia al trabajador cuando se

limita al empleado a realizar cambios en el orden de sus tareas, al ritmo de trabajo, y
al control de la calidad del producto final. También afecta la intensa y permanente

cercania del control jerarquico.

El tiempo de trabajo afecta con débiles molestias al empleado cuando el
mismo no puede fijar el momento de realizar pausas del trabajo, el tiempo de

descanso sea menos de media hora y cuando no se toleran los retrasos en el horario

de trabajo.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

En el puesto de trabajo cocina, se encontr6 en la carga fisica, que el 22.22% vy
el 16.67% de los empleados presentan molestias medias de acuerdo a su carga
estatica y dinamica respectivamente, y que el 11.11% y 5.56% de los empleados
muestran molestias  fuertes con respecto a la carga estdtica y dinamica

respectivamente.

En el entorno fisico, el 16.67% de los empleados se exponen a un ambiente
térmico con molestias fuertes. Ademas, el 16.67% y el 33.33% de los empleados se
exponen a un nocivo ambiente térmico y sonoro. Ademas, el 5.56% de los empleados

se exponen a débiles molestias en un ambiente luminoso y de vibraciones.

Con respecto a la carga mental, se encontraron solamente débiles molestias en
el 33.33% de los empleados, que con algunas mejoras podrian aportar mas

comodidad al trabajador.

En el aspecto psicosocial, se evidencio que el 33.33% de los empleados

presentaron molestias medias, por la relacién con el mando.

Con respecto al tiempo de trabajo, se encontro que el 33.33% de los empleados

se exponen a molestias medias en relacidén a la cantidad y organizacion del trabajo.

En el puesto de trabajo preparacion de alimentos, se evidencio en la carga

mental que el 33.33% de los empleados presentan molestias medias en relacién a su
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carga estatica, y el 27.78% reflejan débiles molestias con relacion a su carga

dinamica.

El entorno fisico, refleja molestias medias a 11.11% y 5.56% de los empleados
expuestos a ambiente térmico y sonoro respectivamente. Ademas el 22.22% vy
11.11% de los empleados presentan molestias fuertes en ambiente térmico y sonoro
respectivamente. Asi también como el 5.56% de los empleados se expone a un
nocivo ambiente sonoro.

Con respecto a la carga mental, se encontrd débiles molestias en el 33.33% de
los empleados, tanto para la presion de tiempos para trabajo repetitivo, como para la

atencion de trabajos repetitivos.

El aspecto psicosocial presento molestias débiles en el 33.33% de los
empleados con respecto a la relacion con el mando. Ademés el 33.33%, 5.56% y
11.11% de los empleados presentaron débiles molestias con respecto a la iniciativa,

status social y comunicacion respectivamente.

Los puestos de trabajo tales como caja, mesa y barra, en todas las dimensiones
evaluadas como se muestran en los resultados solamente presentan débiles molestias,

que con algunas mejoras podrian aportar mas comodidad al trabajado.

En términos generales en estos puestos de trabajo, las variables como ambiente
luminoso reflejan en promedio 320 lux de iluminancia, lo que indica que la
iluminacion del lugar es buena, de acuerdo a la norma Covenin 2243-1993, la cual

establece que la cantidad de luz requerida debe estar entre 200 y 500 luxes.

Respecto a la variable niveles de ruido, encontramos para estos puestos de

trabajo los empleados se exponen a niveles promedio de ruido de 87 decibeles,
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mientras que la norma Covenin 1565-1995 marca que el tiempo mé&ximo para una
intensidad de 85 dB es de 8 horas.

Recomendaciones

El método LEST es de caracter global considerando cada aspecto del puesto de
trabajo de manera general. No se profundiza en cada uno de esos aspectos, si no que
se obtiene una primera valoracion que permite establecer si se requiere un analisis
mas profundo con métodos especificos, por lo tanto, segin los resultados
encontrados, se recomienda para cada puesto de trabajo:

a. La Carga Fisica:

Facilitar al trabajador un asiento o taburete para que pueda sentarse a intervalos
periddicos. (Para los puestos de trabajo cocina, manipulacién de alimentos, caja,

mesa, barra)

Trabajar con los brazos a lo largo del cuerpo y sin tener que encorvarse ni girar
la espalda excesivamente. (Para los puestos de trabajo cocina, manipulacion de

alimentos)

Capacitar a los empleados para que manipulen las cargas adecuadamente y no

vayan a lesionarse. (Para los puestos de trabajo cocina, manipulacion de alimentos)

Cuando la tarea se estime prolongada, se recomienda establecer pausas cada
cierto tiempo. (Para los puestos de trabajo cocina, manipulacion de alimentos, caja,

mesa, barra)
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Considerar la evolucion de la técnica, con el fin de adquirir equipos que
minimicen los movimientos repetitivos de las tareas que conllevan el desempefio del

puesto. (Para los puestos de trabajo cocina, manipulacion de alimentos)

El Entorno Fisico: (Para los puestos de trabajo cocina, manipulacion de

alimentos, caja, mesa, barra)

Dotar a los empleados de ropa de trabajo transpirable y con un alto
contenido en fibras naturales en su composicion, como el algodén, evitando
elementos afiadidos que influyen en el aumento de la temperatura, como logotipos,
carteles en la espalda, franjas reflectantes. (Para los puestos de trabajo cocina,

manipulacién de alimentos, caja, mesa, barra)

Poner a disposicion de los trabajadores agua fresca y soluciones con
electrolitos. (Para los puestos de trabajo cocina, manipulacion de alimentos, caja,

mesa, barra)

Informar y formar a los trabajadores expuestos a riesgos del estrés por calor, de
sus efectos sobre la salud, asi como de las medidas protectoras ofrecidas en el lugar
de trabajo. Deben conocer los signos y los sintomas de los trastornos producidos por
el calor y, la forma de combatirlos, deben ser informados de cudndo deben solicitar
ayuda si reconocen los sintomas en ellos mismos o en sus compafieros. (Para los

puestos de trabajo cocina, manipulacion de alimentos, caja, mesa, barra)

Dotar a los empleados de protectores auditivos en particular tapones auditivos
serie 1270 con un NRR de 24 dB. (Solo para los puestos de trabajo cocina,

manipulacion de alimentos)
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Se recomienda hacer un redisefio del sistema de iluminacion, que permita
distribuir adecuadamente las lamparas y, si es necesario, agregar mas de ellas. (Para

los puestos de trabajo cocina, manipulacion de alimentos, caja, mesa, barra)

c. La Carga Mental: (Para los puestos de trabajo cocina, manipulacion de

alimentos, caja, mesa, barra)

Facilitar y orientar la atencion necesaria para desempefar el trabajo.

Reducir o aumentar (segun el caso) la carga informativa para ajustarla a las
capacidades de la persona, asi como facilitar la adquisicion de la informacion

necesaria Yy relevante para realizar la tarea, etc.

Reorganizar el tiempo de trabajo (tipo de jornada, duracion, flexibilidad, etc.) y
facilitar suficiente margen de tiempo para la auto distribucion de algunas breves
pausas durante cada jornada de trabajo en funcion de la tarea a realizar (por ejemplo,
no realizar una Unica parada de media hora, a lo largo de la jornada, sino realizar

varias en periodos mas pequefios de tiempo).

Adecuar la carga de trabajo a las capacidades del trabajador.

Organizar el trabajo de manera que permita el cambio del ritmo de trabajo, asi

como combinar distintas posturas de trabajo.

Formar al trabajador en las habilidades necesarias, asi como en los requisitos

nutricionales y de atencion para el desempefio de la tarea.

d. EL aspecto psicosociales: (Para los puestos de trabajo cocina, manipulacion

de alimentos, caja, mesa, barra)
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Fomentar el apoyo entre los trabajadores y de los superiores en la realizacion

de las tareas.

Incrementar las oportunidades para aplicar los conocimientos y habilidades y

para el aprendizaje y el desarrollo de nuevas habilidades.

Promocionar la autonomia de los trabajadores en la realizacién de las tareas.

Fomentar la claridad y la transparencia organizativa, definiendo los puestos de

trabajo, las tareas asignadas y el margen de autonomia.

Proporcionar toda la informacion necesaria, adecuada y a tiempo para facilitar

la realizacion de tareas y la adaptacion a los cambios.

Adecuar la cantidad de trabajo al tiempo que dura la jornada a través de una

buena planificacion como base de la asignacion de tareas.

Proporcionar pausas adecuadas que permitan la recuperacion efectiva del

trabajador tanto a nivel fisico como psicoldgico.

e. El tiempo de trabajo: (Para los puestos de trabajo cocina, manipulacion de

alimentos, caja, mesa, barra)

Establecer un sistema de vigilancia médica que detecte la falta de adaptacion y

pueda prevenir situaciones irreversibles.

Es preferible que el tiempo total dedicado a las pausas se distribuya de forma
homogénea durante el tiempo de la jornada laboral. En ocasiones, muchas pausas

breves son mas aconsejables para la recuperacion que un menor ndmero de pausas
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prolongadas, basandose la eficacia de las pausas breves en que la primera parte del

periodo de descanso produce el mayor grado de recuperacion.

En la medida de lo posible debe dejarse a discrecion del trabajador decidir
cuando hacer las pausas, los descansos frecuentes antes de alcanzar la fatiga son méas

efectivos que los descansos largos y menos frecuentes.

Es importante que el descanso no se realice en el mismo puesto de trabajo, sino
que sea en una dependencia lo méas aislada posible del mismo, insonorizada y con
unos servicios adecuados: areas para comer, locales de descanso, etc., con el fin de

asegurar el bienestar y una buena realizacién del trabajo.
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6 mts.

Puesto de trabajo mesas

Puesto de trabajo barra

Puesto de trabajo cocina (5)

Puesto de trabajo preparacién de alimentos

(8)

1,5 mts.

Puesto de trabajo caja (2)

1,5 mts.

Puesto de trabajo barra

Puesto de trabajo mesas (3)
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Ficha de proceso de trabajo

Puesto de trabaj

jo cocina: (preparacion de carnesy pollo)

Prt‘;‘;‘;;.’ode Actividad Objeto de trabajo “ﬂig‘b‘;jge
Clasificar las carnes y pollos segun el
menu
Limpiar las piezas de carne y pollo,
Preparar eliminando cueros y pellejos a fin de Carnes y pollos

carnes y pollo

dejar la carne y pollo prolijos

Cortar las carnes y pollos en trozos

preparados

pequefios segun el mend que
corresponda
Moler carnes | Moler porciones de carnes y pollos (en Carnes y pollos Tabla, cuchillo,
y pollos caso de preparacion de hamburguesa) molidos bandeja,
Cortar alifios para el condimento de las guantes de
Preparar carnes Alifios, goma, molino
alifios Mezclar  alifios, sal y demas | Saly condimentos
condimentos a las carnes
e Separar las raciones de carnes y pollo .
Clasificar coﬁados en trozo de acuerdo );F():ada Raciones
raciones i clasificadas
menU
Almacenar Colocar en contenedores las raciones Raciones
. de carnes y pollo cortados en trozo
raciones . almacenadas
para llevarlos al refrigerador
Limpiar el puesto de trabajo Jabén,
Mantenerel | Lavar los utensilios de cocina desinfectante
puestode  "Ordenar y colocar los utensilios de | Puestodetrabajo | pafio himedo,
trabajo limpio ) escoba, pala,
cocina en su lugar coleto

Figura B.1 Puesto de trabajo cocina (preparacion de carnes y pollo)
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Ficha de proceso de trabajo

Puesto de trabajo preparador de alimentos: (pre

racion de charcuteria)

Proceso de trabajo Actividad Objeto de trabajo Medio de trabajo
. Limpiar maquina
Mantemml_ento de rebanadora antes de Magquina rebanadora
maquina o

utilizarla
Retirar del frizer las
piezas de charcuteria
(jamén, tocineta 'y

Organizar charcuteria
y puesto de trabajo

queso) y ubicarla cerca

de la maquina
rebanadora
Preparar 'y colocar

bandeja receptora de la
charcuteria rebanada

Charcuteria,
Puesto de trabajo

Tabla, cuchillo,
bandeja, guantes de
goma, maquina

Cortar las diferentes rebanadora

piezas de charcuteria

(jamén, tocineta 'y

quesos)
Preparar charcuteria Colocar charcuteria Charcuteria

rebanada en

contenedores

separados

Almacenar charcuteria

preparada

Limpiar el area de Jahon,
Mantener el puesto de | trabajo, la maquina desinfectante, pafio

trabajo limpio

rebanadora 'y los
utensilios de cocina

Puesto de trabajo

hamedo, escoba,
pala, coleto

Figura B.2 Puesto de trabajo preparador de alimentos (preparacion de charcuteria)
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Ficha de proceso de trabajo

Puesto de trabajo preparador de alimentos: (pre

racion de jugos)

Proceso de trabajo

Actividad

Objeto de trabajo

Medio de trabajo

Preparar materiales

Lavar
utensilios

licuadora vy

Licuadora

Jabén, pafio
himedo

Preparar materia prima

Retirar de la despensa
ingredientes para los
jugos (azlcar, esencia,
bebidas instantaneas,
etc.)

Retirar de la nevera las
frutas, proceder a
lavarlas y picarlas

Buscar el botellon de
agua potable

Materia prima

Tabla, cuchillo,
bandeja, guantes de
goma, nevera

Preparar jugos

Colocar frutas y azlcar
en licuadora y licuar

BExprimir  naranjas Yy
agregar azlcar

Ubicar los recipientes
para los diferentes
jugos, lavarlo y
proceder a verterlos en
los mismos

Almacenar los
recipientes  con los
jugos en el frizer

Jugos

Tabla, cuchillo,
bandeja, guantes de
goma, licuadora,
envases

Realizar
mantenimiento al
puesto de trabajo

Limpiar area de
trabajo, equipos 'y
utensilios, y
organizarlos en su sitio

Puesto de trabajo

Jabén,
desinfectante, pafio
humedo, escoba,
pala, coleto

Figura B.3 Puesto de trabajo preparador de alimentos (preparacion de jugos)
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Ficha de proceso de trabajo

Puesto de trabajo preparador de alimentos: (pre

racion de ensaladas)

Proceso de trabajo Actividad Objeto de trabajo Medio de trabajo
Retirar del almacén
vegetales (repollo,
zanahoria, tomate,
Preparacion de papas, etc.)
ensalada Lavar vegetales vegetales
Pelar rallar | .
car |y raflarlos Tabla, cuchillo,
vegetales -
bandeja, guantes de
Cortar los vegetales
Colocar los diferentes goma, rallo,
. contenedores, frizer
Organizar vegetales vegetales en
contenedores
Almacenar contenedores
contenedores y

Almacenar vegetales

organizarlos en el
frizer

Realizar
mantenimiento al
puesto de trabajo

Limpiar ~ puesto de
trabajo y utensilios de
cocina

Puesto de trabajo

Jabon,
desinfectante, pafio
hamedo,  escoba,
pala, coleto

Figura B.4 Puesto de trabajo preparador de alimentos (preparacion de ensaladas)

Ficha de proceso de trabajo

Puesto de trabajo: mesa

Proceso de trabajo

Actividad

Objeto de trabajo

Medio de trabajo

Atender al cliente

Atender la orden del
cliente, en las mesas o
en los vehiculos

Llevar la orden a los
cajeros para que sea
procesada

Entregar el pedido al
cliente en las mesas o
en los carros.

Orden del cliente

bandeja, libreta de
anotaciones, lapiz

Figura B.5 Puesto de trabajo (Mesa)
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Ficha de proceso de trabajo

Puesto de trabajo: caja

Proceso de trabajo

Actividad

Objeto de trabajo

Medio de trabajo

Procesar la orden de
los clientes que traen

los mesoneros

Tramitar las ordenes

Cobrar a los clientes

de los clientes

Realizar trdmites con
las distintas tipos de
instrumentos

financieros (tarjetas de

débito, crédito, etc.)

Orden del cliente

bandeja, libreta de

anotaciones, lapiz,

punto de venta, caja
registradora

Figura B.6 Puesto de trabajo (caja)

Ficha de proceso de trabajo

Puesto de trabajo barra

Proceso de trabajo

Actividad

Objeto de trabajo

Medio de trabajo

Atender la orden del
cliente, en la barra

Atender al cliente

Llevar la orden a los
cajeros para que sea
procesada

Entregar el pedido al
cliente en la barra

Orden del cliente

bandeja, libreta de
anotaciones, lapiz

Figura B.7 Puesto de trabajo barra
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ANALISIS DE TRABAJO SEGURO

Puesto de trabajo: Cocina (preparacion de carnes y pollo)

Actividad Peligros Efectos a la salud Medidas de seguridad
- BEvitar mantener una
misma posturapor
Limpiar las piezas de carne - Posturas tiempo prolongado
y pollo, eliminando cueros prolongadas e - Dolor de espalday | - Mantenerun alto
L . - . de extremidades grado de higiene
y pellejos a fin de dg_jar la incorrectas - Infecciones Personal
carne y pollo prolijos - Carne animal _Desinfectar las areas de
trabajo
- Usar guantes de latex.
-evitar mantener una
- Posturas misma  postura  por
prolongadas e tiempo prolongado
incorrectas - no realizar movimientos
- Contacto con bruscos al momento de
objeto filoso. levantar la carga.
- Contaminacion - Dolor en las - tener cuidado al
; manos y mufiecas .
a partir - Cortadura. heridas momgnto de realizar
de los productos ' ' |actividades

Cortar las carnes y pollos
en trozos pequefios y
cocinar segun el ment que

crudos por las
manos, el equipo,

infecciones, perdida

de un miembro

- Quemaduras, calor,

- mantener una velocidad
de corte moderada

los utensilios, las - . - mantener la

corresponda . cansancio, fatiga y -
superficies y los . concentracion al

N agotamiento .

pafios de Dolor de espalda momento de realizar las

limpieza de e>¢remid§des Y lactividades.
-Altas - todos los recipientes
temperaturas de calientes deben
la cocinay manipularse con guantes
recipientes - Utilizar ~ delantal vy
calientes evitar exposicion

prolongadas al fuego
* Asegurese que todos
los aparatos tengan
- Lesiones de bu,ena_\ __conexion
Moler porciones de carnes Contacto atrapamiento de electrica a tiema,

P eléctrico, falta de P » Mantenga las cubiertas
y pollos (en caso de cubierta mano Yy golpes con la en su lugar cuando Ia
preparacion de maquina | su lug .
protectora. maquina esté

hamburguesa)

- Dolor de espalda y

de extremidades

funcionando.

* Mantenga las manos y
dedos fuera de Ila
maquina.

Figura C.1 ATS Puesto de trabajo Cocina (preparacion de carnes y polio)




Continuacién Figura C.1
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Cortar alifios para el condimento de

las carnes

Cortes
objetos.
Sobrecarga
fisica.

por

- Fatiga
postural, Dolor
en las manos y
mufiecas
Cortadura,
heridas

misma postura por
tiempo prolongado

- mantener una
velocidad de corte
moderada

- mantener la
concentracion al
momento de realizar

las actividades.
- evitar mantener una

Puesto de trabajo:

ANALISIS DE TRABAJO SEGURO

Manipulador de alimentos (preparacion de charcuteria)

L . Efectos a la Medidas de
Actividad Peligros salud seguridad
Lesiones de Mantener las
Limpiar maquina rebanadora antes de Maquina atrapamiento de | manos y ~ dedos
utilizarla rebanadora mano y golp_es fuera_ de la
con la maquina | maquina.
Retirar del frizer las piezas de Esf Realizar pausas
PR . uerzo o
charcuteria (jamén, tocinetay queso) breve pero Fatioa fisica periodicas, rotar al
y ubicarla cerca de la maquina P g trabajador
repetido
rebanadora
Preparar y colocar bandeja receptora Esfuerzo S Requzqr pausas
de la charcuteria rebanada breve pero Fatiga fisica penogﬂcas, rotar al
repetido trabajador
- Usar protectores
auditivos.
- Colocar pantallas
. . y  recubrimientos
Hipoacusia, con materiales
Ruido vy altas trastorno de L.
. ) acusticamente
Cortar las diferentes piezas de temperaturas salud mental y absorbentes
charcuterfa (jamén, tocinetay quesos) | de la maquina de la voz. i Rotar. al
rebanadora Agotamiento .
or calor trabajador _

P - Usar ropa ligera 'y
de color claro, el
algodén es
recomendable.

Figura C.2 ATS Puesto de trabajo Manipulador de alimentos (preparacion de charcuteria)



Continuacién Figura C.2
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Colocar charcuteria rebanada en Estuerzo L Rea}lllza}r pausas
contenedores separados breve pero Fatiga fisica penogﬁcas, rotar al
repetido trabajador
ANALISIS DE TRABAJO SEGURO
Puesto de trabajo: Manipulador de alimentos (preparacién de jugos)
Actividad Peligros Efectos a la salud Medidas de
seguridad
- Fatiga fisica
- desgarre de
ligamentos por
Esfuerzo esfuerzos Realizar pausas
Lavar licuadora y utensilios breve pero repetidos periddicas, rotar
repetido - tenosinovitis al trabajador
- espasmo
muscular
- rigidez muscular
- Enfermedades | - Utilizar guantes.
pulmonares. - Usar mas ropa
- Urticaria en la  parte
- dolor en | superior del
Bajas hombros, cuello, | cuerpo para
Retirar de la despensa ingredientes rodillas, zona | retener el calor.
. ) . temperaturas,
para los jugos (azlcar, esencia, . lumbar, - rotar al
SIS . objetos - . .
bebidas instantaneas, etc.) liquidos frios hinchazon, trabajador
g rigidez, dificultad
de  movimiento,
debilidad
muscular y
parestesia
- Enfermedades | - Utilizar guantes.
pulmonares. - Usar méas ropa
- Urticaria en la  parte
- dolor en | superior del
. hombros, cuello, | cuerpo para
Bajas -

. rodillas, zona | retener el calor.
Retirar de la nevera las frutas, temperaturas, lumbar i rotar al
proceder a lavarlas y picarlas objetos - L .

liquidos frios h_m_chazon,_ _ trabajador
rigidez, dificultad
de  movimiento,
debilidad
muscular y
parestesia

Figura C.3 ATS Puesto de trabajo Manipulador de alimentos (preparacion de jugos)




Continuacién Figura C.3
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- tenosinovitis

Distancia
recorrida Lesiones Utilizar
transportando | musculares, carretillas para
Buscar el botellén de agua potable peso 5 Desgarre de trasladar objetos
Manipulacién | musculo
de objetos pesados
pesados
Colocar frutas y azlcar en licuadora | Esfuerzo - Fatiga fisica
y licuar breve pero | - desgarre de Realizar pausas
repetido ligamentos por vizar p
esfUerzos perlodlcag, rotar
repetidos al trabajador
- tenosinovitis
BExprimir naranjas y agregar azlicar Esfuerzo - Fatiga fisica
brevq pero | - desgarre  de Realizar pausas
repetido ligamentos por .
esfuerzos perlodlca§, rotar
repetidos al trabajador
- tenosinovitis
Ubicar los recipientes para los | Esfuerzo - Fatiga fisica
diferentes jugos, lavarlo y procedera | breve pero | - desgarre de .
rterlos en los mismos repetido ligamentos por Rea}lllza}r pausas
ve esfuerzos perlodlca§, rotar
repetidos al trabajador
- tenosinovitis
Almacenar los recipientes con los | Distancia Lesiones Utilizar
jugos en el frizer recorrida musculares, carretillas para
transportando | Desgarre de | trasladar objetos
peso musculo pesados
Limpiar area de trabajo, equipos y | Esfuerzo - - Fatiga fisica
utensilios, y organizarlos en su sitio breve pero | - desgarre de Realizar pausas
repetido ligamentos por vizar p
esfUerzos perlodlca_s, rotar
repetidos al trabajador
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ANALISIS DE TRABAJO SEGURO

Puesto de trabajo: Manipulador de alimentos (preparacion de ensaladas)

Actividad Peligros Efectos a la Medidas de
salud seguridad
Distancia Lesiones - .
. , . Utilizar carretillas
Retirar del almacén vegetales (repollo, recorrida musculares,
. para trasladar
zanahoria, tomate, papas, etc.) transportando Desgarre de obietos pesados
peso musculo ] P
- Fatiga fisica
Esfuerzo - desgarre de Realizar pausas
ligamentos por -
Lavar vegetales breve pero periddicas, rotar al
) esfuerzos -
repetido . trabajador
repetidos
- tenosinovitis
- Fatiga fisica
Esfuerzo - desgarre de Realizar pausas
Pelar y rallar los vegetales breve pero ligamentos por periddicas, rotar al
repetido esfuerzos trabajador
repetidos
- mantener una
velocidad de corte
- Fatiga moderada
9 - mantener la
Cortes por postural, Dolor concentracion al
objetos. en las manos y .
Cortar los vegetales Sobrecarda mufiecas momento de realizar
fisica g Cortadura las actividades.
‘ . ' - evitar mantener
heridas .
una misma postura
por tiempo
prolongado
- Fatiga fisica
) Esfuerzo - desgarre de Realizar pausas
Colocar los diferentes vegetales en breve pero ligamentos por eriodicas. rotar al
contenedores P esfuerzos P s
repetido . trabajador
repetidos
- tenosinovitis
- Fatiga fisica
Esfuerzo - desgarre de Realizar pausas
Almacenar contenedores y breve pero ligamentos por eriodicas, rotar al
organizarlos en el frizer P g P P s
repetido esfuerzos trabajador
repetidos
- Fatiga fisica
- . . Esfuerzo - desgarre de Realizar pausas
Limpiar puesto de trabajo y utensilios breve pero ligamentos por eribdicas. rotar al
de cocina P esfuerzos P s
repetido . trabajador
repetidos
- tenosinovitis

Figura C.4 ATS Puesto de trabajo Manipulador de alimentos (preparacion de ensaladas)
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ANALISIS DE TRABAJO SEGURO

Puesto de trabajo:

Mesa (mesoneros)

. . Efectos a la Medidas de
Actividad Peligros salud seguridad
Distancia Lesiones
recorrida musculares, Reducir el 4rea de
transportando | Desgarre de .,
peso musculo atencion de mesas
. or trabajador.
Falta de | Cansancio FF)QeaIizar ! charlas
. atencion Dolor de cabeza .
Atender la orden del cliente, en las - diarias con el
f requerida por | Dolor de -
mesas o en los vehiculos la tarea espalda trabajador de
. . manera de darle
Calidad de | Sufrimiento mavor  confianza
servicio Psiquico Y y
. . en su labor
requerido Emocional
Somatizaciones
Estrés laboral
Distancia Lesiones
recorrida musculares, Reducir el 4rea de
transportando | Desgarre de <
peso musculo atencion de mesas
. or trabajador.
Falta de | Cansancio Eealizar ! charlas
Llevar la orden a los cajeros para que atencion Dolor de cabeza diarias con el
y parag requerida por | Dolor de .
sea procesada la tarea espalda trabajador de
. . manera de darle
Calidad de | Sufrimiento mavor  confianza
servicio Psiquico Y en Zu labor
requerido Emocional
Somatizaciones
Estrés laboral
Distancia Lesiones
recorrida musculares, Reducir el 4rea de
ran n D rr i
;:sgporta do mﬁssgzloe de atencion de mesas
Falta de | Cansancio Flgzggltirzi?ajadocrharlas
Entregar el pedido al cliente en las atencn_)n Dolor de cabeza diarias con el
mesas o en los carros requerida por | Dolor de trabajador de
' la tarea espalda manejra de  darle
Callo_la_d de Su]‘nn.mento mayor  confianza
servicio Psiquico Y en su labor
requerido Emocional

Somatizaciones
Estrés laboral

Figura C.5 ATS Puesto de trabajo

Mesa (Mesoneros)
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ANALISIS DE TRABAJO SEGURO

Puesto de trabajo: Caja (cajeros)

L . Efectos a la Medidas de
Actividad Peligros salud seguridad
- Posturas |- Dolor en las - evitar mantener
prolongadas e | manosy una misma postura
incorrectas mufiecas por tiempo
- BxXposicion a |- cansancio, prolongado
calor fatiga y - mantener la
- Inestabilidad | agotamiento concentracién al
en el puesto |- Dolor de |momento de realizar
de trabajo espalda y de [las actividades.
- Exceso de | extremidades - Distribuir mejor la
Procesar la orden de los clientes que | Carga Laboral | - depresion carga de trabajo.
traen los mesoneros - Cohesién y | - pérdida de |- Fomentar la
Comunicacién | autoestima dindmica de grupo.
del Grupo - - enfermedad
- Poca | fisica
participacion
- Diferencias
con el Estilo
de Mando
- Horario de
trabajo
- Posturas |- Dolorenlas |-evitar mantener
prolongadas e | manosy una misma postura
incorrectas mufiecas por tiempo
- Bposicion a |- cansancio, prolongado
calor fatiga y - mantener la
- Inestabilidad | agotamiento concentracion al
en el puesto | Dolor de |momento de realizar
de trabajo espalda y de |las actividades.
- BExceso de | extremidades Distribuir mejor la
Cobrar a los clientes Carga La?oral - dep,resllon carga de trabajo.
- Cohesién y | - pérdida de |- Fomentar la
Comunicacién | autoestima dinamica de grupo.
del Grupo - enfermedad |-
- Poca | fisica
participacion
- Diferencias
con el Estilo
de Mando
- Horario de
trabajo

Figura C.6 ATS Puesto de trabajo caja (Cajeros)




Continuacién Figura C.6
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Realizar tramites con las distintas
tipos de instrumentos financieros
(tarjetas de débito, crédito, etc.)

- Posturas
prolongadas e
incorrectas

- Bxposicion a
calor

- Inestabilidad
en el puesto
de trabajo

- Bxceso de
Carga Laboral
- Cohesién y
Comunicacion
del Grupo

- Poca
participacion

- Diferencias
con el Estilo
de Mando

- Horario de
trabajo

- Doloren las
manos y
mufiecas

- cansancio,
fatiga y
agotamiento

- Dolor de
espalda y de
extremidades
depresion

- pérdida de
autoestima

- enfermedad
fisica

- evitar mantener
una misma postura
por tiempo
prolongado

- mantener la
concentracion al

momento de realizar
las actividades.
Distribuir mejor la
carga de trabajo.

- Fomentar la
dindmica de grupo.
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ANALISIS DE TRABAJO SEGURO
Puesto de trabajo: barra
L . Efectos a la Medidas de
Actividad Peligros salud seguridad
- Dolor en las - evitar mantener
- Posturas | manos y una misma postura
prolongadas e | mufiecas por tiempo
incorrectas - cansancio, prolongado
- Esfuerzo | fatigay - mantener la
breve pero | agotamiento concentracién al
Procesar la orden de los clientes que repetido Dolor de |momento de realizar
traen los mesoneros Ruido espalda y de |las actividades.
- Calor extremidades Distribuir mejor la
- Exceso de | - depresion carga de trabajo.
Carga Laboral | - pérdida de |- Fomentar la
- Horario de | autoestima dindmica de grupo.
trabajo - enfermedad |-
fisica
- Dolorenlas [-evitar mantener
- Posturas | manosy una misma postura
prolongadas e | mufiecas por tiempo
incorrectas - cansancio, prolongado
- Esfuerzo | fatigay - mantener la
breve pero | agotamiento concentracion al
Atender, asesorary procesar laorden | repetido Dolor de |momento de realizar
de los clientes en la barra Ruido espalda y de |las actividades.
- Calor extremidades Distribuir mejor Ila
- Exceso de | - depresion carga de trabajo.
Carga Laboral | - pérdida de |- Fomentar la
- Horario de | autoestima dindmica de grupo.
trabajo - enfermedad |-
fisica
- Dolorenlas [-evitar ~ mantener
- Posturas | manos y una misma postura
prolongadas e | mufiecas por tiempo
incorrectas - cansancio, prolongado
- Esfuerzo | fatigay - mantener la
breve pero | agotamiento concentracién al
Cobrar a los clientes rep_etido Dolor de momento de realizar
Ruido espalda y de |las actividades.
- Calor extremidades Distribuir mejor la
- Exceso de | - depresion carga de trabajo.
Carga Laboral | - pérdida de |- Fomentar la
- Horario de | autoestima dindmica de grupo.
trabajo - enfermedad |-
fisica

Figura C.7 ATS Puesto de trabajo barra
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Cuestionario de observacion LEST
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CUESTIONARIO DE OBSERVACION LEST

102

Datoes ded pussho

Mombre del puesta

Desorindian

Daparbamarto) fres

Dot el bradbaledor

Mombre del trabejadar

Edad

fntipledad &n el pussta

Tiempo qus ooups =l pussta
par jormeds

Duracion de ks jonneds lxbars

DEery eChones

CARGEA ESTATICA

CARGHA FITICA

redicar bas posturss mas frecusrtemants sdoptades por &l trabajador msicoma su duradion y freouencs

Dwrscbdin de cada Froouends de L posturs Durzachdin totald
FEEE postura (min o 5:3) oo e | vt fhora)]
Santada:
Marme I«-
,
niciireda

Con kas hracos Ename
= las hombras
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D ol

Mo

Con ks Dracos =n
e bensan fronts

Con kos Drasos par
=nama de kas hamoras

Con indinedan

Wury iindliredo

Arrodiiledo:

Mo

nclireda

Con kos Drasos par
=nama de kas hamoras

Tum bda:

Con kos Drasos par
=nama de ks hambros

e

Agathedo:

Mo

Con kos Drasos par
=nama de kas hamoras

CARGEA DEdANSCa

Estuerzo reslizado en o puesto

TPErrEImeEnNCES .

Se comsidermn esfusrzos de slevacon de oanEEs, = mEntenimiento de pesos, bos derfredos del uso § manipulcan de

El esfu=rzo realicsdo &n ol pussto de trabajo e

Continua
Srasie, parg repetida

54 ] =sfusrzo &5 oontinud

54 koS =sfusroos SOn Dreves pErd nepetidas

DCrurmcson total del esfusroo poar hore

o

F mallr

107 m 3T
g
L

2

Weoms por hors R SR nEERIIE R [T _pa)

L20

Eoa )
50 = 11
1230 = 205
210 = 255
2300
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Peso en kilzgramos de lacanza que provoca el esfusnzo

]
lax2
2ax5
Sax8
Bax<ll
12 3«20
z20

Esfuerzo de aprovisionamisnto

| Esfuerza realizada por el trabajador para, por ejemplo, alimentar la maguina con materiales |

Distancia recarrida can =l Frecuencia par hara Peso transportado =n ke
pEso &n metros de| transport=

wl <10 wl

lax3 10 3«30 laxd

3 30 @ <80 2@l
60 2120 Saxd
120 a«210 Ba«xll
210 3 <300 12 3«20
2300 220

ENTORNO FlSICO
AMBIENTE TERMICO

5i durant= la jornada =l trabajador =sta sometido a diferenbes ambientes tanmicas, s= caloulara la puntuadon d= cada
situacion de forma ind=pendi=nte y 52 escozera la mas desfavorable

Velocidad del gire 2n =] puesto de trabajo {m)s]

Temperatura del gire {20

Smca
Humeda

Duracion de |3 expasicion diaria 3 =stas condiciones

<307
302 <l b 30°
130" 3.2 h 307
2 hr30 aad
Ahaehh 30
S5h3la«Th
zTh
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Veces que =1 trabajadar sufre variaciones de temperatura =n k3 jornada

75 o menas Indigue =lnumers de veoes que &l trabajador sufre cambios de temperatura
Mas d= 25 mamentan=as debido a desplazamientos a otras 2onas o por variadones de
las condiciones ambizntales

RUIDD

El niwel sonoro a lo largo de |2 jornada es

Constants Indique =i &l trabajad or £5ta some tido siempre 2 un mismo nivel sonong o 5i
Variabl= wvaria a bo largo de lajjornada

5i el nitvel sonoro 2 ke lango de |3 jornada 5i el nivel sonaro 3 ko largo de I3 jornada e variable
Bx canstants

Miwel de int=nsidad sonora en decibelios | Niweles de intensidad sonora diferentes en decibelios y duracion de
=xposicion & cada nivel

<60
50 263 Intenzidsd [dE] Durscion
70274
75274
80282
832384
85286
87 283
40224
95 2938
1002104
»105

El niwel d= at=ncion requerido por la tarea =s

D= hil El niwel de atencion depende de la predsion d= |3 tarea, de la necesidad de captar
Media ciertas informaciones de caracter visual, tactil o sonoro y de bos requerimientos
Flawada propios de las tarezs de vigilanda. Un mergor numens de informaciones a pencibir,
Muy =l=wvada una mayar necesidad de precision en la tarea o la dificultad en percibir posibles

d=fctos supond ran wn mayor requerimients de at=ncidn. En un misma pussto de=
trabajo el nivel de atencion pueds variar; 2n 252 caso se escogera el mas levada.
Est= dato debes ser jgual al punto de “Atencion™ en el apartado d= "TARGA MENTAL”

Numers de ruidos impulsivos alos que 25t3 sometido ol trabajador

Manos d= 15 2l diz Ruidos impulsivas son aquellos de duracion inferior 2 1 segundao y de
15 o mas al dia intensidad sonora mayor o igual 3 85 dB (martilleos, explosiones)
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AMBIENTE LUMINOGSD

El niwel d& iluminacicn &n &l p

30
30 a <50
50 2«80

200
350
600
a0
1500 3«

CEr
3000

El nivel {medio] de iluminacion gzneral del taller 2n lux 25 de

A0 a<200
=350
2 <G00
= <300
2« 1500

uests da trabajo 2n jux 2s de

3000

El nitwel de= contraste =n =l puesto d= trabajo ==

D=l
Madio
El=vado

El contraste es |3 diferenda entre |3 iluminagon de los objetos a observar y el fondo.
Contraste slevadoes, pogf. =l de bos caracteres de imprenta negros sobre fondo blanca.
Contraste debil 25, p. gj. =1 d= los hilos y k3 t=la 2n kas labores de zurcida.

Contraste medio corresponds= @ una situacion intermedia entre las dos anteriores.

El nivel de percepcicn requerids &n la tarea a5

Z=naral
Basto
Moderada
Bastante fino
Muy fina

3= trabaja con luz artificial

Exist=n d=slumbramizntas

Extremadameants fino

3e dan a continuacion =jemplos de trabajos en funcion de |3 percepoion
requerida:

GENERAL: Circulacion por pasillas, lugares de paso, manipulacion de
productos 3 granel, mansjode cartones y e nizas.

BASTA: Maontaje de grandes magquinas, contabileacion de grandes piszas.
MODERADA: Trabajos d= ofidna | lactura, =scritura), montaje de= pizzas
meedianas.

BASTANTE FINA: Montaje y verificadon d= piezas peque fias, pintado estrafing.
MUY FINA: Maontaje de piezas d= predsion, fabriadode= matrices, trabajos de
wearificacion, lectura de instrumenios.

EXTREMADAMENTE FINA: Relojeria d= precisisn.

Permanantzmente
Nz permansnt=mente
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VIERACIONES

Dwwracion diaria de axpasicion a las vibraciones

El caracter de la vibracicn =x

CONTAMINANTES QUIMICOS

Anote las carscteristicas del o los contaminantes a los que s& estd expuesto

;itd h En caso de no existir exposicion a vibracones introduzca los salores menores
Azx8h { Duracian <2 h; Caracter: Poco miolestas)

G 2«7 h 30

27 h 3l

Poco molestas
Mol=stas
Muy molestas

Contaminante Concentracion Tiempo de =xposicion
CARGA MENTAL
El trabajo =5
Rlepetitie Indique si =l trabajo puede considerarss repetitive o no repetitis (de
Na repetitive supenvision o vigilancia)

5i el trabajo &5 re petitivo

5i el trabajo &5 no repetitivo

Tiempa en alkcanzar el ritmo

normial d= trabaje

21/2h

1l zemasl

En caso de incidents pusde =] trabajador parar la maguina o la cad=na

S

Ma, debe actuar de forma rapida sin detener la maguina

»1/2hs1dia | Eltrabajador tiene pasibilidad d e ausentarse momentaneamente de su puesto de
2 dias 351 sam | trabajo fusrad= las pausas previstas

MEs

= 1 mes

5 Est= dato debe ser izual a “Tomunicacion o los demas
Ha | trabajadores” dela dimension “ASPECTDS PSICOSOCIALES"

5i &l trabajadar tiene posibilidad de aus=ntarse, tiene necesidad de hacerss
reemplazar por otro trabajador

Si
Na

5ino tiene necesidad de hacerse reemplazar, su ausencia provacaria

Sin consecuencias =n la produccion
Ri=szo d= atrasas
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FRESISN DE TIEMPOS

Maodo de remuneracion del trabajadar

Zalario fijo
Salariz a rendimiento con prima colectiva
Salaniz a rendimiento con prima individual

El trabajad or puede realzar pausas |sin contar las reglamentarias)

Mas d= unaen media jornada
Una =n media jornada
5in pausas

El trabajo == =n cadena

Simn cad=na TRABAID EN CADENA: El trabajador dispon= de un tEmpo determinade para realizar
aen cadena | k3 tarea por ko gue los retrasos @usan periurbaciones. las piezas s= b= presentan al

trabajador de forma cronometrada.

TRABAID ND EN CADENA: El trabajador no depende del ritmo d= 3 @de=na. El tiempo

de proceso ng =std estrictaments fijado.

5i 5= producen retrasos =n la tarea estos deben recuperarse

MNa Indique si &l trabajad.ar =tz ob fizads a recuperar bos retrasos en |2 @rea: s es an,
Durante las pauss | indigue s puede recuperarlas durante &l cursa de trabajo o debe emplear para
Durante &l rabaje | =l las pausas.

ATENCHSN

El nifwel d= atancion requerido por la tarea =x

D=kil |_In'u.=l.= la dimenszion de “ENTORND FISIDD™ &n la variable d= “Ruida”.
Madiz

Elevado

Muy =l=vado

El nivel d2 stencian resenada debe ser mantenido {en minutas por cada hara)

<10 min
103 <20 miin
20 @ <40 miin
240 miin

La importancia d= los rizsgos que pusds armancar la fala de at=ncion s

Accidentes ligeros |prowscan una parada de 24 horas o menos)
#ccidentes serios | provocan incapacidad temporal del trabajador)
Accidentes graves |provwocan incapacidad permanents o muerte]
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La frecuencia con que =1 trabajadar sufre astos ri=gos =

La posibilidad tecnica de hablar &n =] pussto &x

Rara {menas d= una wez a la jornadal
Intermitent= {&n ciertas actividades d=l trabajadar)
Permanente=

N

Intercambic de palabras

Amplias posibilidad=s

El ti=mip> que puede = trabajador aparatar k3 vista 4=l trabaje por cada hora dado =1 nivel d= gtencion requenda 2s

Indique si existe la posibilidad tecnica de habar en el puesta.
NINGUNA: Bl sislamiznta, &l ruida o la necesidad d= atencign impid=n
totalment= hablar.

INTERCAMEID DE PALABRAS: Exist= la posibilidad d= hablar, pero no
mantener conversaciones seguidas.

AMPLIAS POSIBILIDADES: No existen impedimentos tecnicas para hablar.
Este dato se soficita tambien en “Comunicacion con los demas
trabajadores” an |3 dimension de “ASPECTDS PSICOSDOALES", por lo que
amibos valores deben coincidir.

215 min
103 <15 min
5 2«10 min
<5 rriin

| Las sigui=ntes cuatro cusstiones deben responderse sabo 51 =l trabaje =5 na repetitive

El numero

El nuwmzra

de maquinas a las que debe atender 2l trabajador 25
1,223
4. 5208
7.809
10,11 212
Mas de= 12
medio de sefales por maguina y hora es
O0a3i
a aparatos por cada hora
§ o mas

Intervenciones difzrentes que el trabajador debe realzar

Indique el numero medio de senales que producen las maguinas o

Se entiznde por sefal toda informacion proveniente de la maguina que
deba seratendida por el trabajador y requiera de £ste una intervencion.

D=la2
De3al
D=eSad
D=9310
10 o mas

Pusde ser visual, sonara o tactil |medidores, avisadores, alarmas)




110

Dwracion total d=l conjunta de las intereenciones por cada hora de trabajo

15"
de 157330
gde 307 @ <45
g 45 3«55
255

COMPLENDAD

| Las cusstiones de la variable COMPLENDAD d=ben responderse sola 5i =l trabajo =5 r=petities

Dwracion media d= cada operacion

™

g 27 aad”
de 4" a«8”
de 8" ax16™
Fal.y

Dwuracion media de cada ciclo

<8

de 8" a«307
e 307 a2 <80
gel 3«3
g 3 a«d
de 5 aad”

=¥

ASPECTOS PSCOSOCIALES

INHCLATTVA

El trabajad or puede modificar 2l orden de las operaciones que realza

i
MNa SUS OpEraciones

Indique si=ltrabajador pued = onganizar su trabajo alterand o el orden en que realiza

El trabajador puede controlar =1 ritmo d= las operacionss que realiza

Indique si &l ritma d= trabajo d=pend= enteramente del ritmo d= ka3 cadena o magquina, o si =1 trabajador pued=

adzlantarse o

stenarse &n una cadencia d= su tarea

Ritmo anterament= dependiznt= d= la cad=na o d= la maguina
Pasibilidad de= ade=lantars=
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5i el trabajador puede controlar 2l ritma d= las operaciones que realiza, puede adelantarse

<2 min [ hara 5i =l trabajador puede onzanizar su trabajo alterando =l orden &n que realiza las
? 3«4 min/hara aperacicnes, indigus cuanta pueds adelantarse de media porcada hora d=
trabajo. aprovechando ase tismpo para descansar sin perturbar la produccion.

4 3«7 minShara

7 a«10 minfhaora
10 3 «15min/hara
215 min/hara

El trabajadar controla las piezas que realiza

a1

El trabajador realiza retoques sventuales

= Indique 5i el trabajador puede comregir el mismo emmores o imperfecciones.
Mo

D=finicion d= la norma de calidad del producto fabricado

Muy estricta, definida por sanvicio especializada
Con mangenes de tolerancia explicitas

Influencia positiva del trabajador 2n la calidad del products

Indique si la actitud o habilidad d=| trabajador influye positivamente &n la calidad del producta:

NINIGUMNA INFLUENCIA: el obraro no pueds influir positivamente &n la calidad del producto.

DEBIL INFLUENCIA: Es 2| sistama tacnica =l qua propendona calidad al product, pues un buen reazlaje da las maguins
influy= n |3 calidad.

SENSIELE INFLUENCLA: L3 habilidad d=| operario o expenencia profesional influyen 2n |2 calidad del producto.
TOTAL INFLUENCLA:

Ninguna

Di=bil, =1 sistama tecnico controla la calidad, salo pusde reglar mejor las maguinas
Sensible: importa la habilidad y expenencia d=| trabajador

Tatal

Paosibilidad de= cometer anrores

Indique si:
- B puesto no penmite cometer ennones
-  5p pusden producir arrores pard sin reperousicn
- 53z puede producir srmores oon repencusion media
- [Errgres posibles con repercusion posterior importante {=eventualmente productos irrecuperables)

Taotal impaosibilidad
Paosibles, pero sin repercusion anterior o posternior

Posibles con repercusion media
Pasibles con repercusion impartants {praducts irrecuperable]
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En caso de producirse un incidente debe intereenir

Se consideran inadenies, por sjempls, las paradas o mafuncionamiento de maguinas en una cadena, los fallos de
aprovisionamienta, k3 presencia de piezas que necesitan rectificaciones...
Las calificacionss de MENORES y MAS IMPORTANTES hacen referendia al tismpoy ala complejidad de la intervencicn
necesarnia para superar 2] incidente.
Las posibilidades son:

- Interviene =l propio trabajador #n caso de incidente menor.

- Intervizne otro trabajador 2n caso de incidents menor.

- Interviene =l propio trabajador 2n cualquier caso.

En caso de incidente menor: el propis trabajador
En caso de incidente menor: otra persona
Tanto 2n caso de incidente importante coma menar: 2| trabajadar

La regulacion de la maguina la realiza

El trabajadar
Ctra persona

COMUNICACKSN CON LOS DEMAS TRABAJADORES

Elnumera de personas visibles por 2] trabajador =n wn radio de § metros es

El trabajador puede ausentarse d= su trabajo

-t
a1

Na

Indigque si &l trabajador puede ausentarse momentaneamente de su puesto de trabajo
fuera de las pausas previstas.

Este dato se ha solicitado tambien en la variable “Presign de tiempos” de la dimension
“CARGA MENTAL", los walores indicados deben coincidir

La normativa estipula sobre =l derecha a hablar

Prohibician practica de hablar Indique |a normativa relativa al derecha a hablar:
Telzrancia de alzunas palabras PROHIBICIGN PRACTICA PARA HABLAR: Hablar durant= =1 trabajo
Ninguna restriccion exta prohibido reglamentariamente o 2] manda no lo permite.

TOLERANCLA DE ALGUNAS PALABRAS: Se tolera algin intercambo
warbal brewe.

NINGUNA RESTRICCKIN: No existe reglamento o restriccian
normativa para =1 uso d= |3 palabra

Pasibilidad de= hablar =n =1 puesto

Na

Indique si miste posibilidad =iz de hablar =n &l puesto. Este datos= ha

Int=rcamibiz de palabras | saficitada tambien =n la variable “Atencion” de= la dimension “CARGA
Armphias pasibiidades MENTAL", por bz que daben sarizuales.
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MNacesidad d= intercambio wverbal =n las tareas

Minguna necesidad de intercambios werbales
Mecesidad de intercambios werbales poco fracusntes
Mecesidad de intercambios varbales fracusntes

Exist= =xpresion obrera organizada

No hay delezado sindical an 2l sectar al que pertenecs &l trabajador
Un del=zado poco active o representative

Varios delegados medianaments activos

Varios dalezados muy activas

RELACION COM EL MANDO

Frecuencia d= las consignas racibidas d=l manda &n lajornada

Indique la frecuencia de las ordenes de los mandos al trabajador a ko lange de |3 jornada:

MUCHAS ¥ VARIABLES DINSIGNAS DEL MANDOD: 5= dan relaciones frecuentes con =l mando; muchas consignas y
grdenas diferantes alo largo de lajornada.

CONSIGNAS AL COMIENZD ¥ A PETICKSN DEL TRABAIADOR: 52 dan o nsignas al comienzo de [3 jornada y cuandao =1
trabajador lo solicita.

HO HAY DONSKENAS

Muchas y variables consignas d=l manda
Consiznas al comiznzo de |3 jormada y a peticion del trabajador
No hay consignas de trabajo

Amplitud de encuadramients en primera linea {nimero de trabajadores dependientes de cada respansable]

<10
Entre 11y 20
Entre 21 y 40
x4

Int=nsidad delcontrol jrarquica: al=jamients temporal o fisico d=l manda

indique =l alzjamiznta fsicoy temparal del manda:

GRAN PROMIMIDAD: El mando s& ancusntra cerca y su presencia =5 muy frecuante.

SLEMAMIENTD MECMAND O GRANDE: El mando no se& encusntra cerca o presente frecusntemente.

AUSENCLA DEL MANDD DURANTE MUCHO TIEMPO: Durante la mayar parte del tiempo de trabajoe el manda esta
aus=nte.

Gran proximidad

Alzjamiente mediano o grand=

HSusencia del mando durante mucho tismpo

D=p=ndencia d= pusstos de cat=goria superior no jeranguica




114

D=pendanciads pusstas de catemoria superior na jerarquica

D=pendencia d= varios pusstos Indique si el trabajador depende de puestos de -::tc;ari.i
Dapandancia da un sols pusasts superior no jerarquica como controladores, ajustadores,
Pussto ind=pendiznts mantenimienta...

STATUS 50C1AL

Duracion del aprendizaje del trabajador para 2] puesta

<1 h

<1 dia

2 a6 dias
7alddias
15 2 30 dias
125 meses
23 meses

Formacion gen=ral del trabajador requerida

CANTIDAD ¥ ORGANEACIGN DEL TIEMPO DE TRABAID

Duracion semanal en horas d=l tiempo de trabaje

Indique cuanto tiempo de aprendizaje requisre 2l trabajador para acupar =1
puesta que tiene. Se trata del f2mpo formacion =specifica para =1 puesto =n
cancreto, sin axnsiderar la formacion general amteror que 21 trabajador pueda
tener.

Ninguna

Sabe leer y e soribir

Formacion =n la empresa {menos de 3 meses)
Formacian =n la empresa {mas de 3 meses)
Farmacian profesional o kachillzratz

Tiempo de horaria del trabajador

Lan relacion a las horas extraordinarias = trabajador S2ne... {gn.casode no exetir seleccione la opdon “Posibilidad totd

da rachaza™].

TIEMPOS DE TRABAID

35 a4l
4] 3«44
44 3«45
z446

MNarmal

2 X 8 |dos turnos de 8 horas)
3 X 8 {tres turnas de 8 haoras)
Nan - stap

Impasibilidad d= rechazo
Pasibilidad parcial d= rechaza
Posibilidad total de rechazo
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Las retrasos son

Imposibdes
Paco tolerados

Tolerados

Con relacion a las pausas

Impasibde fijar duracion y tiempo de las pausas
Pasible fijar =l momento
Posible fijar momento y duracion

Con relacion a la hora de finalizar la jornada

Pasibilidad de cesar el trabaje sobs a la hora pravista
Pasibilidad de acabar antes = trabajo pero oblizado permanecer 2n 2l puests
Paosibilidad d= acabar ant=s y abandonar =1 lugar d= trabajo

Can relacion al tiempa de dascansa

Imposible tomar descanso &n caso de incidente &n otro puesto
Tiempa de descanso de media hora o menor
Tiempo d= descanso d= mas d= media hara

5i pudieras modificar alga de tuambiente laboral, ique @mbiarias |puede ser en cuglquier aspecta: camibios d el espado
fisico o la manera en que se realizan ks actividades, por ejfempla)?




