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SINOPSIS.

El presente Trabajo Especial de Grado fue desamollado en WENCO LOS PALOS
GRANDES, CA., una de las cuarenta y un franquicias pertenecientes a la cadena de
restaurantes de comida rapida de WENDYS DE VENEZUELA.

Como paso inicial para el desarrollo de este estudio, se procedio a familiarizarse con |a
empresa, sus departamentos y €l establecimiento de los objefivos y limitaciones del problema en
cuestidn, En este sentido, v con el objeto de disefiar correctamente el Programa de Seguridad vy
Salud Laboral para el centro de frabajo anteriormente mencionado, se llevd a cabo una
recopilacion y estudio de todas las leyes y normas que el marco juridico legal venezolano
contempla en la materia. Considerando en primera instancia la ley Organica de Prevencion,
Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo (LOPCYMAT), la Norma Técnica Programa de
Sequridad y Salud en el Trabajo (NT-01-2008), las Normas COVENIN y fodas las
especificaciones presentadas por el Instituto Nacional de Prevencion, Salud y Sequridad Laboral
(INPSASEL).

Una parte fundamental del estudio es el desarrolio de la metodologia a emplear para la
identificacion, estimacion, valoracion y control de los riesgos, para ello se utilizaron herramientas
como observaciones directas, entrevistas no estructuradas, listas de chequeo 6 check list, |a
metodologia FINE y el Diagrama de Pareto. Se procedid a fipificar los factores de riesgo
(mecanico, disergonomico’, fisico, psicosocial, biologico), y a examinar aquellos que fuesen
capaces de repercufir en los trabajadores, tales como: ruido, iluminacion, ventilacion,
temperatura, humedad relativa, puestos de trabajo, calidad del aire en espacios cerrados,
estructura organizacional, relaciones interpersonales, disefio y contenido de las fareas, entre
ofros.

Una vez identificados esos factores de riesgo, se procedid a establecer su grado de
peligrasidad y su respectivo nivel de intervencion segun la metodologia FINE. Seguidamente, y

1 Tapming extraico del capitula 70 da la LOPCY AT

Acian def Frograifa de sequndan v salld Laboral en LN festaumEnte e comnicla rapios
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gracias al Diagrama de Pareto, fue posible organizar los riesgos bajo un orden de prioridades,

para de esta forma enfocar y dirigir el estudio a las causas claves del problema.

Finalmente, se formularon las propuestas de mejora relacionadas con los mencionados
factores y los costos asociados a su implementacion, para dar cumphimiento con gl objetivo
general del TEG!, se disefid también el Programa de Seguridad y Salud Laboral correspondiente
a WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.

! Siglas usadas para la denominacion Trabajo Espacial de Grado

e T e
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La valoracion de la seguridad y la salud laboral revisten cada dia mayor imporiancia y
san miltiples los estudios que abordan el tema. Un ambiente de trabajo no adaptado a ciertos
paramefros, causa reducciones de los rendimientos fisico y mental, y por lo tanto de la
productividad, de la calidad del servicio, provoca irritabilidad, stress, fafiga, entre ofras; lo que
repercute negativamente en la salud de los trabajadores.

Hoy en dia, muchos son los paises que han desarrollado leyes que obligan a las
organizaciones a cumplir con condiciones de ergonomia, seguridad y salud laboral para todos
sus empleados. Es bien sabido que en nuestro pais hacer de |a sequridad un habito es todo un
desafio, culturalmente el venezolano no ha creado conciencia y no involucra en su vida cofidiana
la seguridad como un hecho inherente a la vida. ES por esta razbn que usar un equipo de
proteccion personal en un puesto de trabajo es algo tan dificil de cumplir, el pensamiento de “eso
no me va a pasar a mi”, esta tan arraigado en la mente de tantos trabajadores gue no relacionan

la sequridad como un medio para evitar accidentes, lesiones y hasta pérdidas humanas.

La primera ley promulgada en el pais que hizo referencia a la seguridad y salud en gl
trabajo fue la Ley de Minas en el afio 1.909, posteriormente a ello, varias fueron las normativas y
leyes que pretendian amparar al trabajador de accidentes y enfermedades ocupacionales; entre
ellas la Ley Organica de Prevencion y Condiciones del Medio Ambiente (LOPGYMAT)
promulgada en €l ano 1.986, junto con la puesta en funcionamiento del Instituto Nacional de
Prevencion, Salud y Segundad Laborales (INPSASEL) quien fuese a ser el drgano encargado de
velar por la promocion de la salud y la prevencion de accidentes y enfermedades ocupacionales a

nivel nacional,

Mas recientemente y con deseos de reactivar, actualizar y fusionar en un sdlo
instrumento juridico todos los aspectos legales vigentes en materia de seguridad y salud laboral

en Venezuela, fue promulgada en el afio 2.005 la Reforma de la Ley Organica de Prevencion,

Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo; gracias a las acciones de un nuevo presidente del
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INPSASEL quien fue capaz de promover grandes cambios en la institucion que trajeron como
consecuencia la obligatoriedad del cumplimiento de la normativa legal y las sanciones

dictaminadas a quienes no cumplan con dichos lineamientos.

Un capitulo conformado por 11 articulos, son los que dictaminan las sanciones en las que
pueden incurrir las organizaciones si no acatan dicha ley. Las multas oscilan entre 25 y 100
unidades ftributarias por trabajador afectado, por lo que no elaborar e implementar un Programa
de Seguridad y Salud en el Trabajo puede repercutir en altos costos para cualquier empresa, sea
cual fuese su tamafio o naturaleza.

Por todo lo anteriormente expuesto, el presente Trabajo Especial de Grado tiene como
objetivo principal elaborar el Programa de Seguridad y Salud Laboral de WENCO LOS PALOS
GRANDES, C.A., ubicado entre la Tercera Avenida y la Primera Transversal de los Palos
Grandes. Dicho documento desea dar cumplimiento con lo establecido en la Ley Organica de
Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente, su reglamento y las normas i&cnicas dictadas a tal

efecto; a su vez, busca promover la seguridad y salud en el centro de trabajo con el fin de

salvaguardar el recurso mas importante con el gue toda organizacion cuenta, que no es mas que
el recurso humano.
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CAPITULO I. MARCO INTRODUCTORIO.

31 Reseiia Historica de la Empresa

En el mes de Noviembre del afio 1.969 se hizo realidad el suefio del Sr. Dave Thomas al
fundar el primer restaurante de Wendy's de comida de servicio rapido, en el centro de Columbus
Ohio de los Estados Unidos de Noreamérica. Esle restaurante se caracterizG por vender
hamburguesas y comida de servicio rapido, preparada al instante, en base al gusto del cliente.
Este suefio ha pasado de ser un pequefio restaurante a una compania internacional, que en 12
actualidad tiene mas de 6.700 establecimientos en |os Estados Unidos de Norteameérica, Europa,
Asia Centro América y Sur América. Este universo aiende diariamente a mas de cuatro millones

de cliertes con una orientacion en valores de calidad, servicio, impieza y amabilidad.

El Sr. Dave Thomas llamé al restaurante como a su cuarta hija de nombre Melinda Lou, a
quien sus hermanos tenian como sobrenombre "Wendy”, El simbolo de la empresa es por lo
tanto una mufequita con cara de nifia sonriente, de cabellos rojizos, con el eslogan tradicional de
‘LA CALIDAD ES NUESTRA RECETA", que significa para sus clientes gue la misitn del
restaurante es atenderlos con un menu de alta calidad, acompafiado de un rapido y amigable

servicio, basado en una receta escrita hace 40 afios.

Wendy's tiene asi mismo una orientacion de ayuda social. Desde 1.969, Wendy's en
Estados Unidos de Norteameérica abrazo una causa nacional de caridad, el Sr., Dave Thomas, se
convirtio en el interlocutor de la iniciativa de la Casa Blanca sobre adopcion llamada "La adopcion

funciona para todos’.

1.2 Wend

La famosa cadena de restaurantes de hamburguesas fundada en Estados Unidos, liega a
Venezuela para brindar toda su experiencia y calidad, cuadrandose al gusto y las exigencias del
mercado venezolano, brindando las més sabrosas y variadas comidas tomando como punto de

partida su original Big Classic, la tnica hamburguesa con came cuadrada, preparada siempre al

momento y al gusto del consumidor.
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Adapta lafi Iosﬂﬁa del franquu:rante yla adapta al pais con una cadena de restaurantes a

nivel nacional, iniciando su primer establecimiento en el mes de Agosto de 1.997,

En la actualidad, Wendy's cuenta con cuarenta y un restaurantes distribuidos en los
estados mas importantes del pais, cuya proyeccion es mantener un crecimiento sostenido,
realizando nuevas aperturas. Esta cadena se ha converfido en la favorita del consumidor
venezolano a fravés de sus deliciosas hamburguesas de came cuadrada, preparadas con
ingredientes de calidad, hechas al momento y por su gran variedad de meno. En el aspecto
social, Wendy's apoya a la infancia abandonada a través de la Fundacion Fundana, e igualmente
la empresa contribuye con el desarrollo de los jovenes venezolanos al formarlos y desarrollarios

en aspectos personales, administratives y de gerencia.

Misian

*Garantizar una extraordinaria calidad y variedad en nuestros productos, con una
experiencia de servicio amable y cortés, dentro de un ambiente agradable, limpio y segure,
superando las expectativas de nuestros colaboradores, invitados, comunidades y accionisias,
generando riqueza y crecimiento sostenido que confribuya con el desarrollo social y bienestar del
pais.”

“Ser reconocida como la cadena de restaurantes que proporcione a las comunidades una

alimentacion de calidad, variada y donde cada invitado salga safisfecho y con una sonrisa,”

Estructura Organizacional
Para llevar a cabo las diferentes actividades operacionales en WENCO LOS PALOS
GRANDES C.A,, el restaurante cuenta con un recurso humano altamente calificado, seleccionado

objetivamente para cada uno de los cargos existentes. A confinuacion se muestra una

representacion grafica de la estructura organizativa:
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Figura 1; Estructura crganizacional de WENCO LOS PALDS GRANDES C.A
Fuente: Departamento de Recursos Humanos de Wendys de Venezusla

16 Definician del Problama

Para WENCQO SERVICIOS DE COMIDA RAPIDA CA., no es nada nuevo la

implementacién de medidas y normativas de seguridad, salud e higiene, con €l fin de preservar la
integridad de sus rabajadores en la realizacion de todos o8 procedimientos operacionales que
se llevan a cabo en sus restaurantes. A pesar de esfo, no existe un Programa de Seguridad y
Salud Laboral que cumpla con los requisitos minimos exigidos por las nuevas leyes y el marco

juridico legal venezolano.

Es por esta razon que WENCO SERVICIOS DE COMIDA RARIDA C A, decide cumplir
con la Norma Tecnica Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo (NT-01-2008), con las
Normmas COVENIN y con la Ley Organica de Prevencion y Condiciones del Medio Ambiente de

L Trabajo (LOPCYMAT); para de esta forma elaborar un Programa de Sequridad y Salud Laboral.

Segun &l marco juridico legal venezolano cada uno oe los cuarenta y un restauranies de
comida rapida Wendys existentes a nivel nacional, deben poseer un Programa de Seguridad y
Salud Laboral especifico y exclusivo para cada centro de trabajo. Con la intencion de llevar a
cabo esta ardua labor, WENCO SERVICIOS DE COMIDA RAPIDA C.A., ha decidido iniciar Ia

et LIS AN I Wraftida UG UL U Al T g el € restellif el U HITI r=1l

_




m— N OVESTDAD CATOLICA
EEREEIE  ANDIES BEILLD

iR -
'T'g‘}n _g FACTIEL n, §I IGEIER A
! o OUSTRIAL

ot L Marco oo cron

— = S et i

tarea con uno de sus restaurantes piloto, escogiendo asi a WENCO LOS PALOS GRANDES
C.A., ubicado entre la Tercera Avenida y la Primera Transversal de los Palos Grandes, Caracas,

Venezuela.

Con la creacion de este Programa se desea reducir los casos de accidentes y
enfermedades ocupacionales, disminuir el ausentismo laboral, la impuntualidad y el descontento,
asi como tambien reducir la posibilidad ﬁe enfrar en infracciones o sanciones impuestas por el
Instituto Nacional de Prevencion de Salud y Seguridad Laborales (INPSASEL).

La aplicacion del Programa de Seguridad y Salud Laboral por los responsables de
WENCO LOS PALOS GRANDES C.A, traera consigo un aumento de la productividad,
disminucion de los costos por reposo o paralizacion y una introduccion de mejoras en las
condiciones y calidad de trabajo.

Elaborar el Programa de Seguridad y Salud Laboral en un restaurante de comida rapida

ubicado en el Area Metropolitana.

03 C3pedinicas der 1radajo cspecial e Lrado

[ ]

Caracterizar los procedimientos de trabajo del personal involucrado en las diferentes

areas del restaurante.

« |dentificar los peligros existentes en los puestos de trabajo.

+ Evaluar los niveles de fesgos enconirados.

« Determinar las causas de los riesgos mas significatives en el ambito ocupacional para
cada actividad dentro del restaurante.

e Establecer posibles soluciones con la finalidad de mifigar los riesgos encontrados.

= FElaborar el documento que contenga el Programa de Seguridad y Salud Laboral de
WENCO LOS PALOS GRANDES C.A.
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El presente Trabajo Especial de Grado tiene como finalidad la elaboracion del Programa
de Seguridad y Salud Laboral para el restaurante de comida rapida WENCO LOS PALOS
GRANDES C.A., ubicado énfre la Tercera Avenida y la Primera Transversal de los Palos
Grandes, Caracas, Venezuela. Seran estudiadas todas las areas del restaurante exceptuando
Aroma Café.
140 Limitaciones del Trabajo Especial de Grado
o La elaboracion del programa estara respaldada por la Norma Tecnica Programa de
Seguridad y Salud en el Trabajo (NT-01-2008), Normas COVENIN y por la Ley Organica
de Prevencion y Condiciones del Medio Ambiente de Trabajo (LOPCYMAT).
« Se considera como iotalmente confiable la informacitn aportada por la organizacion, al
igual que 1a suministrada por los trabajadores entrevistados para la obtencion de la data
requerida en el desarrollo de la investigacion.

e (bstaculos presentados para conseguir informacion por parte de los empleados del

restaurante debido a los numerosos procesos de trabajo gue se llevan a cabo en las

actividades diarnas operacionales del centro de trabajo.

e Dificultad para realizar las mediciones de los factores de riesgo debido a las limitaciones
de espacio en algunas de las areas de WENCO LOS PALOS GRANDES C.A.
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Con el fin de facilitar la lectura y comprension del presente Trabajo Especial de Grado se
definen en el Glosario de Términos algunos de los vocablos mas usados'.
2.2 Leyes, Normas y Entes Gubernamentales
¢ Norma Técnica Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo (NT-01-2008). esta norma
entro en vigencia el 1° de Diciembre del 2.008 y busca establecer acuerdos y procedimientos
para el disefio, elaboracion, implementacion, seguimiento y evaluacion de un Programa de
Seguridad y Salud en el Trabajo, todo esto con la finalidad de prevenir accidentes y
enfermedades ocupacionales en las empresas. Por su parle, establece tambien mecanismos
para la participacion activa y protagonica de los trabajadores en las mejoras a realizarse y en la

supervision continua de las condiciones de seguridad y salud en el trabajo.

« LOPCYMAT: (Ley Organica de Prevencion, Condiciones v Medio Ambiente de Trabajo). Esta
ley fue promulgada el 26 de Julio del 2.005, y sus objetivos principales son: establecer las
instituciones, normas y lineamientos en materia de seguridad y salud laboral, regular los
derechos y deberes de frabajadores y empleadores, asi como también decretar las sanciones por

incumplimiento de las normativas respectivas.

e [NPSASEL: (Instituto Nacional de Prevencion, Salud y Seguridad Laborales). Es un organismo
autonomao adserito al Ministerio del Trabajo, creado sequn lo establecido en el articulo 12 de la
Ley Organica de Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo, promulgada en el afio
1.986. Bl INPSASEL es una institucion comprometida con el disefio y la ejecucion de la politica
nacional en materia de promocién, prevencion y atencion de la salud y la seguridad laboral,
garantizando el cumplimiento de la normativa legal en el area, asi como también optimas

condiciones de trabajo a todos los trabajadores.

! Log termins propios de Wendys usados en stte TEG poseen esfilo de fuente cursiva ¥ son descritos en &) Glosano
de Términos,

EiaDoracion oal | o dima 08 sequrioad v Salud Laboral en un resialiranie de comga ranida
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. FDHDDMDRMA {Fundﬂ para la Nnnnallzaclﬁn y Cerfificacion de Caim‘al:l} Es una asociacion
civil, sin fines de lucro, con personalidad juridica y patrimonio propio, creada en Septiembre de
1.873 para promover |as actividades de normalizacion y certificacion, con el proposito de mejorar
la calidad y competitividad de los sectores productivos y prestadores de servicios del pais tanto
plblicos como privades'.

+ Normas Venezolanas COVENIN: estas normas son el resultado de consultas y estudios de
leyes internacionales, regionales y extranjeras, de asociaciones y empresas relacionadas con la
materia, para finalmente obtener documentos aprobados por consenso de experios vy
especialistas representantes del sector industrial, gubernamental, universitario, consumidor, de
investigacion y comercial en Venezuela,
Herramientas Empleadas para la Recoleccion de Datos

Una vez realizada la investigacion y la revision documental de leyes, normas y

reglamentos vigentes en materia de seguridad y salud laboral en Venezuela, se procede a la

recoleccion de los datos, 1a cual es llevada a cabo mediante las siguientes herramientas:

= Ejecucion de Actividades Operacionales: esta herramienta hace referencia a la puesta en
practica de algunas de las tareas que se realizan en €l restaurante por parte de la persona que
desarrolla el TEG. Entre las actividades realizadas esta la preparacion de tomates, cebollas, la
coccion de papas fritas, nuggets de pollo y came en el gnll, asi como también |3 limpieza de
clertas areas del restaurante.

» Observaciones: consiste en realizar un registro visual de lo que ocurre en el mundo real con
el fin de detectar y asimilar el conocimiento de un fenémeno ¢ hecho en particular para luego
registrario y analizarlo. En este Trabajo Especial de Grado fue desarrollada la observacion del
tipo cientifica, la cual consistio en la observacion con un objetivo claro, definido y preciso, donde

el investigador conoce muy bien lo que desea observar y para qué quiere hacerio.

| Fondo para la Normalizacion y Certificacidn de Calidad, ; Quignes Somos?. Descargade el 28 da Noviembra de
?G&Q de I.;z Waorld Wide W!Jb h!ip Moy fﬂnmnwma orc; vafrndex? htm
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s Check List 6 Lista de Chegueo: es una técnica que examina, reconoce y verifica las
condiciones de un fendmeno en particular a traves de una serie de preguntas o afimaciones que
son respondidas de acuerdo a la situacion presentada en el momento, con terminos como.
l ‘CUMPLE", “NO CUMPLE”, “SI", "NQO", "VERDADERQ" 6 "FALSO".

» Entrevista No Estructurada: es aquel instrumento en el que se emplean preqguntas abiertas,
sin un orden preestablecido, adquiriendo caracteristicas de conversacion. Este método se basa
en realizar preguntas de acuerdo a las respuestas que vayan surgiendo durante la entrevista, El
entrevistador solo tiene una idea aproximada de lo que va a preguntar y va improvisando

dependiendo de las caracteristicas y tipo de respuestas.

1. Identificacion del Riesgo: con el propasito de reconocer los riesgos existentes en los
puestns de trabajo, algunos de los métodos que pueden ser empleados son:

o Analisis Historicos: consiste en el estudio de accidentes registrados en el pasado. La
principal ventaja de este instrumento radica en que se refiere a situaciones que ya han
pcurmido, por lo que el establecimiento de hipdtesis de posibles circunstancias estan
basadas en hechos reales,

« Dbservaciones: en este caso es necesaria la formulacion de preguntas a cerca de los
distintos tipos de accidentes que pueden ocurrir si ciertas condiciones se materializan.
Algunas de las interrogantes a formularse pueden ser: jexiste una fuente de dafia?,
¢Existe el riesgo de ser golpeado o cortado durante las actividades de trabajo?, ;como
puede ocurrir el daiio?, efc.

Una vez que han sido registrados todos los riesgos resulta provechoso proceder a
clasificarlos en distintas formas, por ejemplo: mecanico, fisico, disergondmico, psicosocial,
quimico, etc.

| 2. Estimacion del Riesgo: para cada riesgo descubierto debe ser determinada la magnitud

perjudicial que este representa para los trabajadores que se encuentran en dicha &rea o

puesto de frabajo. Para ello se deben seguir los siguientes pasos:
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o Determinar el nivel de consecuencia: en este instante se debe tomar en consideracion
la parte del cuerpo que se veria afectada, asi como también la naturaleza del dafio, por
eiemplo: se consideran igeramente dafiinos las cortaduras superficiales, los rasguios y
las magulladuras pequefas, entre ofros. Las laceraciones, conmociones, torceduras y
fracturas menores son algunas de las lesiones consideradas como dafiinas, mienfras
que las amputaciones, intoxicaciones y lesiones fatales son valoradas como
extremadamente nocivas.

o Determinar la probabilidad de ocumencia det riesgo: no es mas que estimar 1a
frecuencia con que se podria presentar el nesgo identificado.

e Determinar el nivel de exposicion al riesgo: se refiere a sefialar el periodo de tiempo

laboral que el trabajador estaria expuesto al factor de riesgo evaluado.

3. Valoracién del Riesgo: en esta etapa se debe determinar el nivel de peligrosidad del riesgo
en estudio, de esta forma se decidira si se requiere mejorar los controles existentes,
implementar unos nuevos o simplemente no se necesita de ninguna accion especifica
urgente para mitigar €l riesgo.

4. Control del Riesgo: una vez conocido el nivel de tolerancia del riesgo en cuestibn es
necesario disefiar, mantener o mejorar medidas que permitan controlarlo, para esto se debe:

o Definir las causas del riesgo: consiste en determinar que lo origina con el fin de
combatirio y redueir, al maximo posible, su frecuencia de ocurrencia.

o Disminuir el origen del riesgo: una vez definidas las causas se procedera a investigar si
es posible adaptar medidas preventivas a fin de mitigar la fuente de origen del riesgo.

o Aprobar & implementar un plan de actuacion: como paso Ultimo del analisis de todos los
riesgos encontrados, debe ser elaborado un Programa de Seguridad y Salud Laboral
formado par el conjunto de acciones y metadologias que promuevan la prevencion y
vigilancia de la seguridad y salud de todos los trabajadores que alli laboran.

Es importante mencionar que el analisis de los riesgos en un centro de frabajo debe ser

un proceso sujeto a revisidon continua y modificarse cada vez que cambien las condiciones de

trabajo, ya que con ello varian los procedimientos de frabajo y los riesgos asociados.
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2.5 Metodologias Empleadas para el Desarrollo del TEG

+ Metodos de Evaluacion Ergonomica. La aplicacion de diversos metodos de evaluacion
ergonomica permiten evaluar los puestos de frabajo involucrados en el desarrollo de las
actividades operacionales del restaurante, y determinar asi, los factores de riesgo por cargas
posturales excesivas o forzadas, tareas repetitivas, levantamiento de cargas ejecutados
habitualmente, entre otros. Para el presente Trabajo Especial de Grado fueron empleados los
siguientes instrumenios:

v Evaluaciéon de los Puestos de Trabajo con Computadoras: este instrumento
comprende una lista de chequeo disenada para examinar y reconocer las deficiencias o
| necesidades ergonomicas en los puestos de trabajo con computadora. Algunos de los
aspectos inspeccionados son: |a silla, el escritorio, el teclado, 1as condiciones del monitor
| 0 la pantalla, la iluminacién, la ventilacion, enfre ofros. En el proceso de elaboracion de
esta herramienta fue tomada como base la lista de chequeo de la Universidad de
Dortmund {Alemania) y en menor jerarquia, la Guia Técnica de Evaluacion y Prevencion
de los Riesgos Relativos a la Utilizacion de Equipos con Pantallas de Visualizacidn del
INSHT". Sin embargo, con el objeto de adaptar dicho instrumento a los requerimientos
venezolanos, también fue tomada en consideracion la Norma COVENIN 2742:1998
‘Condiciones Ergonomicas en los Puestos de Trabajo en Terminales con Pantallas
I Catodicas de Datos”. (Ver Anexo A1)

v Evaluacion de los Puestos de Trabajo con Cajas Registradoras: &s una herramienta
practica que permite obtener, analizar y valorar los datos relativos que pueden dar lugar a
molestias o trastornos en los puestos de trabajo. La Guia Metodologica para el estudio
Ergondmico del Trabajo de Cajera de Hipermercado del INSHT fue el soporte esencial
utilizado para la elaboracion de este instrumento, no obstante, la lista de chequeo fue
adaptada al proceso de trabajo llevado a cabo en WENCO LOS PALOS GRANDES C.A,,

asi como también al marco juridico legal venezolano. (Ver Anexo A.2)

I Siglas que representan la denominacion Instituto Nacicral de Saguridad & Higiens en el Trabajo

A — e — —
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 Método de Evaluacion RULA': este método inicia su evaluacion con la observacion de
la actividad de! frabajador durante varios ciclos, A partir de alli, se seleccionan las tareas
y posturas mas significativas, bien sea por su duracion & por presentar a priori una mayor
carga postural. En esta herramienta se evalian los angulos que forman los miembros
respecto a determinadas referencias en 1a postura. En este TEG las mediciones son
registradas bajo fotografias que permiten observar la inclinacion de los miembros. La
metodologia divide al cuerpo en dos grandes grupos, el grupo A formado por los brazos,
los antebrazos y las mufiecas, y el grupo B comprendido por: piernas, tronco y cuello.
Cada grupo asigna una puntuacion a cada segmento del cuerpo haciendo ajustes en
ciertos casos, con lo que se obtienen puntuaciones globales para cada grupo que se
registran en una escala numérica del 1 al 9 v con estas se obtendra finalmente la
puntuacion total del metodo, la cual corresponde a una escala del 1 al 7. Los niveles de
actuacion parten del nivel 1, que estima que la postura evaluada resulta aceptable, al

nivel 4, que indica la necesidad urgente de cambias en la actividad. (Var Anexa A.3)

v Evaluacién con el Programa 3DSSPPZ programa informatico desarrcllado por la
Universidad de Michigan cuyo objetivo es predecir las cargas esiaticas en las
articulaciones mediante un modelo computacional. Los resultados que se pueden
obtener incluyen el porcentaje de hombres y mujeres que tienen |a fuerza para realizar el
trabajo descrito, las fuerzas de compresion y corte presentes en los discos L5/S1 y L4/L5,

entre otros. Es importante resaltar que este programa debe ser utilizado como guia para

la evaluacion de las exigencias fisicas de un puesto de frabajo establecido, por lo gue no
debe usarse como (nica herramienta determinante en el desemperio de la fuerza de los

trabajadores.

* Métodos de Evaluacién de Riesgos Psicosociales. Los factores psicosociales son aguellas
condiciones que experimenta el empleado en su puesto de trabajo, por ejemplo: el clima, la

cultura, la estructura organizacional, las relaciones interpersonales, el disefio y el contenido de

! Siglas en Ingles usadas para la denominacion Rapid Upper Limb Assesment que traducido al espafiel significa
Métode Répido de Evalvacion de los Miembros Superioras

* Slglas en inglas usadas para la denominacion 30 Blatic Btrenghtl Prediclion Program oue traducide al espafol
significa Programa para la Prediceion Estatica de las Fuerzas en 3D

amd de aequndad v Salud Laboral en un resfauranie de comicda .'f:lfl [1&
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las tareas, etc. A su vez, la deﬁmcrf}n l:!e los factores psmammaies se extiende al entorno
existente fuera del centro de frabajo y aspectos del individuo, como personalidad y actitudes, que

pueden influir en la aparicién de dichos factores de riesgo.

v Cuestionario de Evaluacion de Riesgos Psicosociales en el Trabajo ISTAS21" es
una herramienta de identificacion y evaluacion de riesgos laborales del tipo psicosocial
disefiada para medir la exposicion de los trabajadores a seis factores de riesgo (Ver
Anexo A4). Es importante resaltar que existen varias modalidades de este instrumento y

que en esta oportunidad solo fue ufilizada la version corta.

1 E:-:qprl: a5 psicoligicas B - t[l- 11-24 |I

2| Trabajo activolposibiidad de desarrollo | 40-26 | 25-21 00 | =

| 3 ____ Iihegundad_ __u- | ___ 2-5 3 m_| o |

4 Apoyo soclal y calicad de liderazgs | 40- 29 \ 2824 3.0 | |I
__!i_ - [:shr-na o [6-13 ) 21 _.L 0 o

f i Daoble Fmsr:;cia = _{l 3 | 4_ 5_ ) 7-16 | _j

* Tabla 1: Rangos de evaluacion de los factores de riesgo Involucradas en ISTAS21
Fuente: {natiiuio Nacional de Salud Laboral de Dinamarca

La organizacion de! trabajo pns?e un nivel de exposicion |
psicosotis| favorable para la salud

La organizacian del 'l:'sbalu axige un nivel de
EXpOSICien psicosocial Infemmedio

La arganizaciin es mala y demanda un allo
_grado de exigencias pscolbgicas

Tabla 2 Indicadores para la int temretacion de los resultados de la evaluacion con 1STAS21

Fuente: nstituto Nacional de Salud Laboral de Dinamarca

» Métodos de Evaluacién de Riesgos Bioldgicos. La valoracion de los riesgos bioldgicos en
los lugares de trabajo se ha centrado por muchos afios en los agricultores, los trabajadores de
servicios sanitarios y el personal de laboratorios, los cuales presentan un riesgo considerable de

efectos nocivos para la salud. Hoy en dia se sabe que este tipo de factores de riesgo afectan a

I:Elcglas usada% para la denominaciin Instituto qfnJImI de Trabajo, Ambienta y Salud,
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otras profesiones, y es por ello que se ha decidido evaluar las condiciones existentes en el

restaurante y desarrollar los instrumentos descrtos a continuacion:

v

Calidad del Aire en Espacios Interiores. Este instrumento fue formulado tomando
como referencia la NTP' 380: El Sindrome del Edificio Enfermo: Cuestionario
Simplificado del Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo (Espafia). Esta
herramienta busca reconocer la posibilidad de presencia de dicho sindrome en las

instalaciones de un centro de trabajo. (Ver Anexo A.5),

Lista de Chequeo para la Evaluacion de Riesgos Bioldgicos en Restaurantes. Para
la elahoracion de este instrumento se tomo como base los riesgos establecidos en el
Capitulo Tres del Manual de Seguridad e Higiene en Hoteleria y Gastronomia de la
Federacion Empresaria Hotelera Gastronomica de la Republica de Argentina. Los riesgos
alli presentadas fueron redisefiados y reestructurados a modo de check list tomando en
consideracion los procesos de trabajo del restaurante. (\Ver Anexo A.G).

» Metodo de Evaluacion de las Condiciones de Seguridad e Higiene en el Trabajo. Este fipo

de metedologia busca identificar, evaluar y controlar los riesgos originados por los procesos de

trabajo,

ya que no se podran evitar las lesiones 0 enfermedades a futuro si no cesa la exposicion

al agente. La hemramienta disefiada en este TEG &5 definida a continuacion;

v

Inspeccion General de Sefializacion, Orden y Limpieza. Cada uno de los aspectos
que constituyen esta herramienta son el resultado de la consulta de Trabajos Especiales
de Grado, formatos de inspeccion y poliicas internas de Wendys; agrupandolos,
ademas, de acuerdo al area inspeccionada como: evaluacion de los depositos y lugares
de almacenaje, pasillos y pisos, maquinarias y herramientas, central de incendios y
extintores, entre ofros. (Ver Anexo A.7).

» Metodologia Fine: este sistema de evaluacion matemética se fundamenta en el célculo de I3

peligrosidad de los riesgos encontrados, y para ello es usada la siguiente formula:

1 Blglas que reprezantan la denominagion Nota Tecnica de Prevencion empleada por el INSHT

— e r— e e —_ A
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Los valores numericos de cada uno de los fres factores de la ecuacion, se obtienen de
tablas que arrojan valores caracteristicos para cada riesgo en estudio (Ver Anexo AB). Una vez
obtenido el grado de peligrosidad se determina el nivel de intervencion que debera ser llevado a
cabo con la finalidad de corregir, controlar o mifigar el riesgo encontrado.

| GF < 6000 | La amm presentacha es r::mcz par 1:3 qu& E=1e) 'ecmumda detener la.
lic actividad, hasta que se lugre disminulr el Aesgo
La eendiciin descubigrla es de alerts, por o fanto se requisre da Lna
I 6,000 <GP <2.400 comeceion inmediata |
I 2400 < GP = 600 Se debe comegir v adopiar medidas de confrol
1% 600<GP <450 |  Elriesgo debe ser mitigads. pero la actuscion no es de emergencia

Tabla 3: Niveles da intervencion e acuerdo al grado da peligrosidad seqiin el Método Fine?

 Diagrama de Pareto. También llamado Curva 80-20, es un grafico de barras verticales que
permite organizar una serie de datos bajo un orden de prioridades, asi pues son organizados en
forma descendente y de izquierda a derecha. Fue creado sobre la base del Principio de Pareto, el
cual establece que el 80% de los problemas son provenientes de apenas el 20% de las causas,
es decir, hay muchos prablemas sin importancia frente a unos pocos graves. El Andlisis de
Pareto sirve para establecer prioridades y enforcar y dirigir las acciones a desamollar
posteriormente. Permite también basar la toma de decisiones en parametros objetivos e
identificar |las causas claves de un problema.

1+ CENTENO, Raymeli y Gauna Celivaneb (2006). "Desarroflo de un Plan de Higiene y Sequridad Industrial para
una empresa de perfumes, cosmeticos y productos de cuidado personal’, Trabajo Fspecial de Grado para oplar
&l Titule de Inganiero Industmial. Caracas. Universidad Catolica Andrés Bello (UCAR),

'
Eishoracion del i:'.-":'_-‘-;h"i?.".'la de .'}.'5-::.',_,:.')“":;._’;' v-Saiud Laboral en un restaurante de comida | apida
ubicado en sl Area Metropolitana
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CAPITULO Il MARCO METODOLOGICO.

Una vez planteado el problema y establecidos los objetivos de la investigacion se
explicara a confinuacion las metodologias empleadas para la recoleccion de datos, donde se
refleja el tipo de investigacion, las fases y los instrumentos ufilizados para levantar la informacion
concerniente y alcanzar cada uno de los objetivos del proyecto.

3.1 Tipo de Investigacion
El presente Trabajo Especial de Grado es un proyecto factible, que consiste en investgar
y desarrollar propuestas de mejora de un modelo operative viable, mediante la interprefacion y

descripcion de hechos y actividades que permitan solucionar uno o determinados problemas.

Desde el punto de vista del tipo de investigacion, este proyecto se puede clasificar como
mixto, ya que tiene una parte documental y otra de campo. La primera consiste en la revisidn
exhaustiva de normas y leyes nacionales, poljticas internas de WENDYS DE VENEZUELA y de
biblingrafia especializada en el tema central fratado. Al mismao tiempo no deja de ser también un
trabajo de campo, ya que se efectia en el lugar y tiempo en el que ocurren los hechos objeto de

estudio, para posteriormente representar de la forma mas fiel posible, dichos fenomenos.
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i WENCQ LOS PALOS GRANDES, C.A. cuenta con diversas areas en sus instalaciones,

las areas que se tomaran en cuenta para este estudio son las siguientes:
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Lu**.ﬁr destinado para la praparacion de alimentos como {a ceb“ Jd tom u:lf!:‘.- ]BCEELIQd ¥ ensalhdas a
| Back Room | su vez cuenla con el fregedere de fres compartimientos que permile lavar, enjuagar v desinfectar |
| |!odoslos utensilios utilizados en las 35 operaciones diarias.
Oficina e | En esta aea el personal de la nomina quincenal lleva a cabo las tareas administrativas del |
‘_!_Lra Gersnles | restaurants, par ello cusnta con trss computadoras y diverso mobiliaric ce oficina

En esta zona son preparadas todas las ordenes emitidas por los clisntes, Entre sus iT]m‘]LIII'IHJ"Eia
!’ incluye: las freidorms, los grll, los homos, la estufa, las maquinas dispensadoras de bebidas, los

Cocina | puestos de preparaclin de hamburguesas, entre ofros, En esta area tambidn estén contempladas
mm N J las cajas registradoras i las dos ventanillas de Pick-Up Window.
| obby | Espatio destinado para &l disfute de 1os clientes, en que 56 dispone de mesas y Silas para uﬁ

=
| B

consume og los aimentos.

arqua “Area di spun—'"itd para la TBCreacion ¥  diversion de los nifios, cuenta con tuhnganm pfssrna de |
pelotas, luneles, elo. BN algunas ccasiones 85 reservada pera fiesles privadas.

Tabla 4 Descripcion de las areas en estudio

_inferi




E—— YR I AL
f i ANDHES BELLOD

| 7 H ESCUELL U INGENTERIA
| — Capitulo Il Marco Mefodologn Al
3.3 Descripcion del personal de WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.

En cuanto al recurso humano que labora en WENCO LOS PALOS GRANDES C.A, se

pueden identificar los siguientes cargos, sus funciones y responsabilidades:

CLASIFICACION

| DEL PERSQNAL |

Smawlsa ¥ .,mtmla m upﬁarlunasda a llenda y rjebe megurar Ea mn*ec,la admmntrar:mn y
Gementa da Diskitn | mansjo del personal, v es resprnsable de velar gue se cumplan las nomas de ssquridad v salud |
Industrial.

 Jefede Efecilia trabajos de mantenimiento preventivo y comectivo directaments, asi como operativos da
~ Mantenimiento | limpiaza de manera de asegurar 8 selady de instalacionss y senvicio bajo astandar,

Auxliarde | Parlicipa en operalivos de limpieza da manera de asequrar el estado de Instalaciones y servicio bajo |
Mantsnimiento | estandar,

G S?ﬁnﬁgjﬁ Tiene la responsabiiidad da supervisar ¢l desamollo de todos |os procesos administrativos y ds |

15 d:'ni o éﬁha:;a ¥ | personal de las tiendas Wendys.

Gerents Genera | FiECUa @ Pian de Restaurante, cumplianda con los parametios establecidos de ventas, tilidedes |
7 | filadas mediante la cperacion vy el mantenimiento, dentro de los estandares oe calidad, senvicio,

te Restaurante

limpieza y valor,

Asiste a |a gerencia en @ desarclo de las aclvidades diaras gerantizanco se atienda el

Sub-Gerente | cumplimiento de las melas del dia y dal mas para m;mmzar la rantaﬂlldal:i manteniendo los mas

Azlstents al . Es respcn&able de mangjar, ﬂperar y mantenar Ia tisnda para maximizar 8 ulllidades, mantaniends
Geranta de los mas altos estandares ce calidad, servicio v limpieza asegurands la satslaccion otal de los
_Restaurante | consumidares.

DBy 2 = |

=8 Tumsgr de. Colaborz con el Gerente Gﬁneral anel mnTml ¥ supenvision del parsonal de la ndmina semanal

 Lider de Atencian | Supervisa en todo memento el desamolle de las actividades de las Anfitrionas Bervicio & Clierte para |
al Cligria &l logro da los dbjetivos del restaurante.

Anfitriona Senvicio | Ejecuta labores de aténcion al piblico en ol area del Lobby v Parque Infantl, asi como también todas
al Clients  |as fiestas programadas en el restaurante

Lider de Equipo | Es ante fodo & entrenador de los nuevos Auxiliares de Cquipo {Crew), responsable de suparvisar y 1
 [Crew Lidar) efectuar la elaboracion de productos, facilitando e sntrenamisnto del parsonal,
. | Resliza las tareas basicas de production del restaurants tales cormo: Bmpiar, conar, ﬁmamnarw
| Auxiliar de Equipo | recopilar y botar desperdicios, descargar productos; atender labores de coccion, elaboracion y

(Crew) | ensamblaje de alimentos, temando siempre en cuenta las regulaciones higiénicas y todas las |
politicas y precedimientos de seguridad industrial.
Tabla 5 Clasfficacion daf personal y deseripeion de cargos
Fuente. Departamantn de Racursos Humanos de Wendys da Menerusla

=1

+4 Instrumentos empleados para las mediclones realizadas en cada evaluacion y
recoleccion de datos

A continuacion se describen todos los instrumentos y equipos empleados en el Trabajo
Especial de Grado:
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| INSTRUMENTO. | MARTA Y RODELG RANGO DEMEDIDA | APRECIACION

@" - Flexametrs E;E;d eDistancia: 0adm/0a 164 ft oDistancla Imm fO0030 |
| Logmero | PMORASINS o)k 0450000 LUX (Bescabis) o

e o

Sondmelm Extech Instruments | o L ae 2 130 a8 « Fuido: 1dE

Digital 407735

» Teimperatua; -18°C 5 50°C/ 05 [22F (e Temperatra: 0,1°C/ F i
« Valocidad defaire: 050 a PRO0mMSs |« Velockdad del aire: 0,01 mis
» Humedad Relafiva: 10 2 35 % » Humedad Relativa: 1 %

Higrémetra! Extech Instruments
Tefmamelro 45158

Camara By
Digital DSC-Wx20

" Tabla 6; Equipos Utilizacos en el TEG

3.5 Variables de estudio
En la tabla mostrada a continuacion son detalladas las variables del estudio, agrupadas
de acuerdo al tipo de riesgo:

VARIABLES DE ESTUDIO ENLOS PUBSTOS BE TRABAVDY |

il - G-nlpaadu cnntra e Contacto con objero fi rlm ¥ punz.ﬂntﬂ
s Golpeado por » Contacto témico
= Caida da objstos = Contacto con corments lactrica
s Pizar sobre + Confacto con sustancias nocivas
e Caida de diferente nivel s Mordido o picado
= (Caida de un misma nivel & Explosion
» Alrgpado en, debajo, entre o por » (ncendio N
e Araglo de los elementos del pussio de !raba;n ~# Panlala
 Silla o Software
= Escritonio o Posturas de irabajo
» Teclado y ralon _» Manipulacion de cargas
s Ruido ¢ Humedad Relativa
= [luminacian » \enfilacion
» Temperatura 1 — N

| = Exigencias paicologicas » Apoyo social y calidad de liderazgo

= Trabelo achivo ! posibilidad de desarolle v [stima

o - Insegundad » Dobla presencia
« Control de Plagas |« Banitacion o T

)| » Contaminacian de los alimentos = Sindrome del Edificio Enfenmo
= Gefializacion
- Drdan

| o Limpieza

Tabla 7: Vanables de estudo

Elaboracion del Programa de Sequnidad y Salud Laboral en un restaurante de comida rapida
ubicado en el Area Metropolitana
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3.6 Descripcion de |la metodologia empleada en el estudio

Para dar comienzo a las tareas que involucran la elaboracion del Programa de Seguridad
y Salud Laboral de WENCO LOS PALOS GRANDES C.A, se lievo a cabo una investigacion del
marco juridico legal venezolano, ademas de la informacion proporcionada por Wendys

relacionada con la materia.

El documento legal que adquirid mayor peso durante el desarrolio del presente Trabajo
Especial de Grado fue la Norma Técnica Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo (NT-01-
2008), debido a que esta contempla todos y cada uno de los aspectos que deben ser descritos en
los programas de cualquier centro de trabajo venezolano. También por su parte, fueron utilizadas
como referencia un conjunto de Normas COVENIN y Guias Tecnicas del INSHT, las cuales seran
citadas durante el transcurso de la investigacion; finalmente la Ley Organica de Prevencion,
Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo (LOPCYMAT) sirvio tambien como marco de
referencia para disefiar comectamente el Programa de Seguridad y Salud Laboral y dar
cumplimiento a los objetivos propuestos.

Posteriormente, se procedid a lectura del Manual de Procedimientos de Operaciones de
Wendys, donde se recopilan todos los procedimientos que deben cumplir los trabajadores en el
desarrollo de sus actividades diarias. Posterior a ello, y durante cinco dias se procedio a formar
parte del recurso humano de la compania, pero esta vez no como Tesista sino como Auxiliar de
Equipo (Crew), con la finalidad de conocer de manera mas de cerca los procesos de trabajo
desempefiados en el dia a dia de un restaurante.

Seguidamente, ya conociendo cada uno de Jos procesos de trabajo, fueron identificados
los riesgos para cada uno de los empleados del centro de trabajo, tomando en cuenta el cargo
gue ocupa y sus actividades laborales. A confinuacion es presentada paso a paso la metodologla
empleada en cada una de las herramientas:

s Inspecciones: fue necesaric hacer numercsos recomidos por el centro de trabajo, v
mediante la observacion directa determinar la posible generacion de un accidente.

Algunos de los riesgos mecanicos (de accidente) estudiados fueron: golpeado contra,
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golpeado por, caida de objetos y pisar sobre. El listado de dichos riesgos evaluados en
este TEG es presentado en el Anexo A8

Evaluacién de los Puestos de Trabajo con Computadoras: esta herramienta fue
aplicada en los dos puestos de trabajo existentes en la Oficina de los Gerentes, Para
responder las preguntas que alli se plantean fueron realizadas observaciones directas en
el sitio de estudio, a excepcion de las dltimas cuatro preguntas referidas a las
Caracteristicas del Puesto de Trabajo, puesto que ésta informacion se obtuvo a fravés de
entrevistas no estructuradas al personal.

Evaluacion de los Puestos de Trabajo con Cajas Registradoras: en esta oportunidad
fue realizada una encuesta a todo el personal que laboral en WENCO LOS PALOS
GRANDES, C.A., excluyendo de ella el Gerente de Distrito y el Auxiliar de Mantenimiento,
debido a gue estos cargos no ejercen, en ningln momento, actividades de atencion al
piblico a través de dichas cajas; el numero total de frabajadores encuestados fue 27, La
aplicacion de esta heramienta fue llevada a cabo durante los periodos de descanso de
los trabajadores con el fin de evitar interrupciones y distracciones durante la jornada
laboral. Las encuestas, en su gran mayoria, fueron respondidas individualmente por el
trabajador; atendiendo en todo momento cualquier duda que pudiera surgir durante el
desarrollo de la actividad.

Método de Evaluacion RULA: esta metodologia tiene como paso inicial la recoleccion de
imagenes de los trabajadores ejerciendo sus actividades laborales. Este metodo de
evaluacion sugiere capturar el instante en que la posicion adoptada sea la que implique
mayor esfuerzo. Para lograr este objetivo, no fueron tomadas imagenes fotograficas sino
videos de cortos periodos de duracidon (no mayores a dos minutos). Posteriormente, y
desde una computadora fueron visualizados todos los videos con detenimiento, y a través
del boton de “PAUSA" fue posible capturar la mejor imagen de perfil que demostrara la
postura con mayor esfuerzo adquirido por el trabajador. Finalmente, con el programa
informatico AutoCAD, fueron realizadas las mediciones de los angulos exigidos por el
método.

Evaluacion con el Programa 3DSSPP: con el objeto de no hacer tan extenso el analisis

de las fuerzas de compresion y corte de los discos L4/L5 y L5/S1 de los 79 productos
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listados en el Anexo B.1, fueron evaluados solamente 27 de ellos; no sin antes considerar
un muestreo representativo de los levantamientos realizados por los trabajadores, los
cuales varian aproximadamente desde 2 hasta 25 Kg.

Medicion de Ruido: el ruido fue medido en los momentos de mayor volumen de clientes
y movimiento de trabajadores en cada area respectiva.

Medicidn de lluminacion: mediante el uso del luxometro se realizaron las mediciones en
puntos que se encontraban a la altura del plano de trabajo, se procurt no proyectar
sombra sobre el equipo en el momento de tomar las medidas y ieer el valor sblo cuando
éste se estabilizara.

Medicion de Temperatura: la temperatura registrada en cada puesto de frabajo fue el
promedio de diez valores medidos cada freinta minutos durante un periodo de cinco
horas.

Medicion de Humedad Relativa: una vez registrada la temperatura se hizo la lectura de
la humedad relativa bajo las condiciones anteriormente expuestas, es decir, cada freinta
minutos durante cinco horas.

Medicién de Ventilacion: haciendo uso del anemémetro digital se midio la velocidad de
salida del aire a través de las rejillas en todo el local.

Cuestionario de Evaluacién de Riesgos Psicosociales en el Trabajo ISTAS21: |3
metodologia utilizada para la recoleccion de datos con esta herramienta, se baso en la
enfrega de la encuesta a cada empleado durante los periodos de descanso posterior a su
almuerzo. El nimero de trabajadores encuestados en esta oportunidad corresponde al
total de trabajadores de WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A., es decir, 29 personas.
Una vez mas y con la finalidad de obtener resultados confiables, fueron respondidas
todas las preguntas y dudas que surgieron a los trabajadores mientras llenaban la
encuesta.

Evaluacion sobre la Calidad del Aire en Espacios Interiores: €l cuestionario
simplificado para el Sindrome del Edificio Enfermo fue completado por aquellos ocupantes
que llevasen trabajando como minimo un mes en el edificio. La metodologia para la
recoleccion de datos consistio en el anonimato, no dirigido y realizado individualmente, sin

la influencia de otros comparieros.
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o Lista de Chequeo para la Evaluacion de Riesgos Biologicos en Restaurantes: para
responder este check list fue necesario realizar varios recorridos en todas las areas del
restaurante a fin de establecer una puntuacion final acorde con |as condiciones existentes
en el instante dado.

e Condiciones de Seguridad e Higiene en el Trabajo: en esta oportunidad fue utilizada la
lista de chequeo Inspeccion General de Sefializacion, Orden y Limpieza, al igual que en gl
instrumento anterior fue imprescindible ejecutar recomridos dentro y fuera de las
instalaciones del lugar de trabajo con el objeto de obtener una calificacion representativa
de las condiciones existentes.

'] -

Fases del Trabajo Especial de Grado
En este apartado se describen las distintas fases o etapas llevadas a cabo para la

realizacion del Trabajo Especial de Grado.

Fase |: Investigacion Preliminay
En primer lugar se realizb el reconocimiento del restaurante y el de sus instalaciones,
como €l area de la Cocina, el Back Room, la Oficina de los Gerentes, el Lobby y el Parque
Infantil, para asi tener una idea global de todo el proceso operativo dentro del centro de trabajo.
Sequidamente se identificd todo el personal que labora dentro del restaurante, para proceder a
tomar un breve entrenamiento y adiestramiento en las actividades que éstos realizan. La segunda
parte consistio en la lectura de todas las normas y leyes nacionales concemientes a sequridad y

salud laboral, y en la revision bibliografica y documentacion relacionada con el campo en estudio,

En esta primera fase del proyecto, por ser preliminar, solo se usaron de herramientas
como las observaciones y las encuestas no estructuradas, con la finalidad de obtener resultados
de las condiciones generales del restaurante. La informacion obtenida incluye el numero de

cargos ocupados y vacantes existentes, organigrama de |a empresa, diagramas de procesos y en

general la situacion actual del restaurante.
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Como segunda fase del estudio fueron identificados los riesgos, para ello se usaron
diversas metodologias y heramientas capaces de reconocer las condiciones actuales del
restaurante; posterior a esto, se procedit a identificar las posibles causas que dieron origen a
dichos riesgos.

3.10 Fase lll: Valoracion de los Riesgos

Una vez identificados los riesgos y agrupados en las diferentes categorias (mecanico,
fisico, disergondmico, psicosocial y biologico); se determind posteriormente la probabilidad de
ocurrencia, la frecuencia de aparicion y el nivel de exposicion de cada riesgo identificado. Para
valorar |os riesgos hallados fue utilizada la ecuacion matemética de la metodologia FINE; de esta
forma fue posible conocer los grados de peligrosidad y su respectivo nivel de intervencion.
Seguidamente, se procedio a realizar un Diagrama de Parefo que permitio ordenar los riesgos de
acuerdo a su grado de peligrosidad, y de esta manera fue posible reconocer los resgos que
deben ser atacados en el corto plazo, los que se pueden combatir a mediano plazo y los que
pueden ser tratados a largo plazo.

| Fase [V: Control de los Riesgos
Con los riesgos valorados, se procedio a desarrollar un plan accién que contiene

recomendaciones y propuestas de mejora para mitigar, al mayor nivel posible, los resgos
encontrados.

V: Elaboracidn del Programa de Seguridad y Salud Laboral
Consecutivamente para dar cumplimiento con las leyes, normas y reglamentos vigentes
en materia de seguridad en Venezuela fue elaborado el Programa de Seguridad y Salud Laboral
de WENCO LOS PALOS GRANDES C.A., tomando especial atencion a los requerimientos

minimos exigidos en la Norma Técnica Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo (NT-01-
2008),




I \r\'!’_lthl{}_ﬂ!‘l ATIHACA
T =S ANITES BEY LK
e

i ".'-':r!II i FSELELA Ol [HGRsIERLA
o

B F  INDUSTRIAL
i

313 Fase VI: Determinacion de los recursos necesarios

Por dltimo y como parte de cumplimiento de los requisitos que se establecen en la Norma
Técnica se presupuestaron los recursos econdomicos necesarios para la Implementacion del
Programa de Seguridad y Salud laboral desarrollado en la fase anterior. Para efectuar los
presupuestos se realizaron enfrevistas no estructuradas y se examinaron facturas pasadas
dentro de la compafia; también se calcularon las multas que acarrea el no seguir algun
procedimiento de seguridad laboral descrito en la normativa venezolana (LOPCYMAT) y se
compararon estos valores con los costos de las mejoras para conocer el nivel de gravedad en el
que podria incurmir la empresa en un determinado momento. Como resultados en esta etapa se

obtuvo en primer lugar el costo de la implementacion del Programa de Seguridad y Salud

Laboral, y en segundo lugar los costos de las mejoras propuestas.
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Fase V

Elsboracitn det Frograma

ge Sequridad y Salud
Laberal

Faze V|
Determinacion de o5
fecursos necesarios

Y e

Elzboracicn del Programa de Seguridad y
Salud Laboral

o Obsenacionas

* Enpirayistss no estycturadas

e« Propuestas da mejora & cortn, madiano i l&ma plazo

[nvestigacion docurments
torma Técnica Programa de Segundad y Salud en el
Trabajo (MT-01-2008)

= Politicas internas de Wandys

Determinacion de |os recurscs econdrmicns. | @ Invesligacian dooumentsl
necesarics cars la implementacion dal s Faclwas
Programa de Seguridad y Salud Laboral ‘ o Enfrayvistas no estructuradas

Tabla 8 Fases da| Trabsjo Especial de Grado
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Descrincion de los procesos de trabejo

» Anslisis de Seguridad en & Trabajo

Frograma de Segundad y Salud Laboral de YWENCO
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Paosibles multas o infracciones ante & NFSASEL




—= UNIVERS AT CATOLIC A
E" 1 'i-'i ANDIES HEL LD
i

ﬂﬂﬁ B EscueLA T TOGEHIERLY
i INOLETRLAL
I I_L._--En’l.'.'.-.!.-i v "’..'_i.._!ll.":.-'f‘-: e .|I""."| 'I':l:fl UII-”' .:'I “-“ Igas

S — ema - Lo sy kel dolo i

e e T = N

CAPITULO IV. ANALISIS DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS

En este capitulo son presentados los resultados obtenidos de cada una de las fases del
proyecto, entre ellos, los valores registrados en las diferentes mediciones, los analisis que fueron
necesarios para la identificacion de los riesgos, su valoracion y el establecimiento de las

propuestas mejora.

4.1 Fase |: Investigacion Preliminar
Productos

El menu ofertado por Wendys esta disefiado para satisfacer las exigencias del mercado,
lo que lo hace merecedor de caracter dinamico. Algunos de los productos ofrecidos a los clientes

son. hamburguesas, sandwiches, ensaladas, postres, menu especial para nifos y desayunos.

Los insumos suministrados al restaurante se pueden clasificar en 3 grandes grupos, los
congelados, los secos y los relacionados con las bebidas. Los primeros, son los alimentos que
vienen congelados o refrigerados y son almacenados en las camaras congeladoras ylo
refrigeradoras del restaurante; algunos de estos insumos son: pollo, came, papas fritas, frosty,
entre otros. Los sequndos son aquellos matenales que cumplen, en su mayoria, funciones de
empaque, como bolsas, papel envoltorio para las hamburguesas, estuches de carton para papas
fritas & incluye ademas alimentos que no necesitan refrigeracion como las caraotas, melocotones
y frijoles que se presentan en latas de conserva. Los tltimos son los insumos relacionados a las

bebidas, e incluyen las bombonas de CO» y los Post Mix o concentrados de refresco y té.

Jescripcion del Proceso Producti

El proceso productive del restaurante ha sido dividido en cinco partes denominadas:
apertura y servicio de desayuno, apertura de restaurante, servicio de restaurante (hora rush y
post-auge), pre-cierre y, finalmente, cierre. Durante cada una de estas fases las actividades a
realizar varian en gran medida. En el Programa de Seguridad y Salud Laboral apartado 6

“Descripeion del Proceso Productiva”, han sido descritas mediante flujogramas de despliegue, las
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Capltulo 1V. Analisis de los Resuftados Obtenidos

actividades llevadas a cabo en cada una de las fases del proceso. A continuacion se muestra un
fragmento de uno de los 7 flujogramas de despliegue desarrollados:

Figura 3: Fragmento de un flujcgramea de despliegue

Recurso

La organizacion y division del trabajo varia de acuerdo al lapso de tiempo que este
transcurriendo. En las horas de alio volumen de clientes se hace necesaria la presencia de mas
trabajadores en el restaurante de los que se requieren, por ejemplo, en las horas proximas al
cierre. En el apartado 7 “Identificacion del Proceso de Trabajo” del Programa de Seguridad y
Salud Laboral son presentados de manera grafica los diferentes puestos de trabajo que ocupan
los empleados comespondientes en un momento dado.
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Figura 4: Fragmento de | repressnlacion grafica de los puestos da trabajo

Puestos de Trabajo
Durante el transcurso de un dia los trabajadores pueden ubicarse en diferentes
estaciones o areas del centro de frabajo. En el Programa de Seguridad y Salud Laboral apartado
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6.6 “Identificacion de Procesos Peligrosos y Descripcion de los Puestos de Trabajo” se detallan

las tareas inherentes a cada posicion, sus procesos peligrosos, 1as maquinarias y herramientas
utilizadas, la materia prima, los productos y subproductos, asi como también, las sustancias
utilizadas y los desechos generados. Los puestos a ocupar son: Back Room, Papas Fritas,
Puesto de Sandwich, Cajas Registradoras, Grill, Lobby, Runner y Coordinador. En la figura que
sigue se puede apreciar un fragmento de los ocho puestos de trabajo.
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Figura 5: Fragmentc de una descripeion de una posicion de frabajo

Organigrama
Seguidamente, se compar® el organigrama presentado en la Figura 1 con el recurso

humano que actualmente labora en el restaurante; de esa manera se pudo conocer la existencia

de dos cargos vacantes, el Jefe de Mantenimiento y el Lider de Atencion al Cliente

tuacion Actual en cuanto al Cumphmiente de las Disposiciones de ta LOPCYIMAT
Posterior a una evaluacion e inspeccion del lugar de frabajo se describe el status de la

empresa en cuanto al cumplimiento e incumplimiento de lo dispuesto en la LOPCYMAT y su
reglamento:

Se cuenta con el Servicio de Sequridad y Salud en el Trabajo que tiene como objetivos la
promacion, prevencion y vigilancia en materia de seguridad, salud, condiciones y medio ambiente
de trabajo en concordancia con lo establecido en la Seccion Primera del Capitulo Il del
Reglamento Parcial de la LOPCYMAT.
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Los Deiegados de Pf&vencufm han sido elegidos por los trahajadures quienes son sus
representantes ante el Comité de Seguridad y Salud Laboral, ademas se ha constatado que el
numero de delegados corresponde con lo dispuesto en el articulo 41 de la LOPCYMAT.

El Comite de Seguridad y Salud Laboral se encuentra constituido, y esta conformado por
los Delegados de Prevencion y por los representantes del empleador; a pesar de esto, dicho
comité no registra ni presenta informes de sus actividades ante el INPSASEL.

Los derechos y los deberes de los trabajadores estan en conformidad con lo establecido
en el arficulo 53 de la LOPCYMAT,

No existe un Programa de Seguridad y Salud Laboral especifico y adecuado a los
procedimientos de trabajo.

No se dispone de forma publica y visible en el centro de trabajo los registros actualizados
de los indices de accidentes de trabajo y enfermedades ocupacionales.

El empleador si informa de la ocurrencia de los accidentes de trabajo de forma inmediata
ante el INPSASEL y el Comité de Seguridad y Salud Laboral de conformidad con lo establecido
en los articulos 73, 74 y 75 de la LOPCYMAT.

2 Fase lI: Identificacién de los Riesgos
En la busqueda de los riesgos presentes en el lugar de trabajo fueron empleadas
diferentes herramientas. Algunas de ellas muy sencillas, que solo necesitaron de la observacién
de los puestos de trabajo, y olras que requirieron de un acercamiento al trabajador y el espacio

que o rodea mediante encuestas, metodologias y listas de chequeo.

ton de los Puestos de Trabajo con Computadoras
A Gada uno de los puestos de trabajo de la Oficina de los Gerentes les fue aplicada esta

evaluacion {Anexo B.2), obteniéndose los siguientes resultados:

Gerente

EI.:IEI'HEI Dasis ' 42I9

Tabla 9: Porcentaje de Incumplimiento de los pusstos de trabajo
en la Micina de los Gerentes
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El ﬁu&sto de frabajo denominado Computadora del Gerente obtuvo el mayor porcentaje

de incumplimiento. Sin embargo es importante resaltar, que debido a la ubicacion de las 3
computadoras en el mismo espacio, muchos de los aspectos evaluados, por ejemplo, las
condiciones ambientales, respondieron de igual forma para las fres inspecciones.
4.2.2  Evaluacion de los Puestos de Trabajo con Cajas Registradoras

Los resultados obtenidos de esta encuesta son presentados graficamente en el Anexo
B.3. Como paso inicial en esta fase de la investigacion, se determind el periodo de tiempo que el
trabajador se ha desempefado denfro de la empresa. El dieciocho por ciento (18%) de los
trabajadores acumulan seis meses, seguido muy de cerca con un doce por ciento (12%) de

trabajadores que poseen un mes de antigiiedad.

El numero promedio de horas diarias que un empleado ejerce como cajero varia entre
siete y ocho, lo cual representa un riesgo de cansancio o fatiga. A pesar de que mas del setenta
por ciento (70%) de los trabajadores afirman que si poseen pausas, estos breves periodos de
fiempo no dan oportunidad para sentarse, lo que se traduce en jornadas de ftrabajo
completamente de pie. Como consecuencia de ello, el setenta y ocho por ciento (78%) de los
trabajadores manifiestan presentar dolores y molestias en muisculos v articulaciones como el
cuello, la espalda, las piernas, los pies y los tobillos durante y después de la actividad laboral.

Con objeto de evaluar las condiciones ambientales de este puesto de trabajo se interrogd
acerca de la temperatura y la humedad percibida, las respuestas de “No Crea Problemas” y “Frio®
fueron las mas destacadas, obteniéndose valores porcentuales cercanos al cuarenta por ciento
40%]) en ambos casos. La iluminacion fue calificada como “Correcta” ya que el noventa y cinco
por ciento (95%) de los encuestados asi lo considera, El ruido fue caracterizado como "Nada
Molesto™ por parte del cincuenta y dos por ciento (52%) de los trabajadores; seguido Mmuy de
cerca por "Algo Molesto” donde coincidieron diez personas, es decir, un treinta y siete por ciento
(37%).

Ahora bien, tomando en consideracion la colocacion de los elementos del puesto de

trabajo, entre ellos, el puntu de venta, la impresora fiscal, las bandejas y las ensaladas; mas del

e e e — — A T —_— S—_— =
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L-apiiulo V. Analisis de los Resulfados Obtenidas

cuarenta por ciento (40%) de los trabajaderes asegurd que ninguno de estos objetos resultan

incomodos debido a su disposicion en las cajas registradoras.

Entre las actividades realizadas por un cajero en el momento de atencion al piblico, el
cincuenta y cinco por ciento (55%) de los trabajadores declara que ninguna de las acciones como
dar el cambio al cliente, levantar el punto de venta ylo fomar el ticket de |a impresora fiscal les
causa fatiga o molestia fisica.

En cuanto a las exigencias psicologicas en este puesto de trabajo, el aspecto que genera
mayor stress y nerviosismo es la acumulacion de clientes en el serpentin; esto es debido a que
en ciertas ocasiones no todas las cajas registradoras se encuentran operativas, bien sea por
fallas técnicas o por fallas en el sistema informatico, esto se fraduce en la disminucién de la
capacidad de atencion al publico del restaurante.

Los aspectos como las relaciones con los supervisores, las dificultades para hablar con
los compafieros de trabajo en cajas cercanas e inestabilidad de empleo no generan molestias o
preocupaciones. 5i embargo, existe una ligera ansiedad de que no sean atendidas o escuchadas

las sugerencias y/o quejas realizadas por los trabajadores ante sus superiores.

Dicho metodo fue aplicado a las diversas posturas que adoptan los trabajadores: de cada

una de ellas se exiraen las siguientes puntuaciones:
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Figura & Resultades obleridos del puesto de rabajo Computadora Bistema Oasis
mediante la aplicacion de la metodologia RULA

Se realizd el mismo procedimiento en los puestos de frabajo del Back Room, la Oficina

de los Gerentes y la Cocina (Anexo B 4} ohteniéndose los siguientes resultados:
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Caja Registradora del Frente { Actividad N*1) ?
Caja Registradora dal Frents (Actividad N°2)

| Caja Registradora del Autosarvicio Ventanilla #£1

| Cala Registradora del Autosenvicio Ventanilla #2 |

Fstacion de Sandwich | Maker
| Eslecion Estufa (Actividad N°1) |
| Esfacion Estufa [Actividad N°2)

| Back Room. Tomate B i[ERes )
Tabla 10: Rezultados oblenidos de los pussto de rabajo mediants |2 metodalagia RULA
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A partir de los resultados obtenidos se puede apreciar que aproximadamente el setenta
por ciento (70%) de los puestos de trabajo presentan un nivel de actuacion “2°, esto implica que
es necesario profundizar el estudio, ya que pueden requerirse cambios en las tareas como forma
de evitar consecuencias en los trabajadores, como pudiera ser una enfermedad ocupacional.

Es importante recalcar que las actividades de coccion de papas fritas, limpieza del grill y
estufa, presentaron una puntuacion final de “5", lo cual se fraduce en un nivel de actuacion 3",
donde la metodologia RULA recomienda el redisefio de la tarea, necesitando ademas realizar
actividades de investigacion. Como Ulima observacion, la Caja Registradora del Frente (Actividad
N®2) abfuvo el menor nivel de actuacion encontrado en todo el estudio, alcanzando un valor de
17, por lo que se puede decir que la postura adoptada por los trabajadores en este dicho puesto
de trabajo se considera aceptable.

Por su parte, algunos de los factores que influyen en la adopcion de posturas forzadas en
la Oficina de! Gerente se originan debido al poco espacio fisico existente y al gran nimero de

articulos de oficina y papeleria que en ésta se almacena.

En el area de la Cocina, se observaron malas posturas en las actividades de la caja
registradora, ya que en el momento de cobro de los pedidos, los cajeros se ven obligados a

inclinar hacia un lado la cabeza para visualizar y tomar los billetes ubicados en la gaveta.

Ofro puesto de trabajo que vale destacar, es la Caja Registradora del Autoservicio
Ventanilla #2, debido a que el trabajador debe inclinarse hacia adelante sobre la ventanilla en
repetidas ocasiones para entregar el pedido al cliente que se encuentra en el vehiculo.

424 Evaluacién con el Programa 3DSSPP

La tabla mostrada a continuacion es un resumen de los resultados presentados en el
Anexo B.5 mediante la aplicacion del programa computacional 3DSSPP a 27 productos

manipulados por el personal de Wendys.
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_-EEEGEJHIGM_HE.L&CAHG& | Comprasion
1443 187 1043 490

Cilindro de GO | 1443 [ 18
| Dos cajas de caraota roja pequeda importada 2026 137 2085 340
Pepinillos rebanados N 277 3221 B/
Carme 02 onzas refrigerada 2245 385 | 249 418
Acaite Oleina ds Palma | 1816 81 | 17T 295
Salsa d fomae Ketchup indvidual 3286 384 3819 | 403
Lavaplatos lark multiusos o 3291 150 3025 414
Papas filas 38 : 2562 378 e 404
Paps| snvoltario hamburguesa nacionhal 92 | 28 306 273
“Senvillefa econdmica PAVECA Rhtia 2457 B e Al .
' Dos bolsas da papel medianas nacicnales 1319 [ 17 1367 264
Cuadrado de polio 7)) 2796 e O -2 = 366
Salsa ce tomate kefohup volpack | 2860 361 2086 | 382
 Frosty chocolate e AT 2005 - A <) A N
Dos bolsas de portavasos da caron 92 | 204 | 1085 02
Qusso 76476 I od04er ) 123 1056 20
Vaso 32 onzas imprese - . 604 56 384 126 |
| Vaso 6oz Impreso plastico ] 1687 258 1838 289
Tres cajas de pastel de manzana congelado crudo 1645 . 1305 245
Dos cajas de pastsl guayanés : 3509 380 37T 403 |
Vasos 16 onzas _ 1442 195 1881 [ 251 |
Estuche de carton impreso para papas fritas mediano 1016 115 857 224
Pitilles plasticos envueltos en papel con logo CB20 | 14 685 | 213
Tres cestas de pan kaiser i 3552 333 3784 364
Mayonesa Individual 1832 293 | 2008 3oe
Tortllla de maiz 3 | 3m8 B9 419 151
Dos cajas do celery 2290 240 2457 %7

Tabla 11: Resullados obtenides de las fusrzas de compresion y corte en los discos LANLS y L/S1

Con la finalidad de conocer las condiciones presentes en el lugar de trabajo se ha
decidido comparar la fuerza de compresion de los discos L5/S1 con el valor maximo
recomendado por el NIOSH’. Este insfituto determiné que la fuerza de compresion entre la 5°
vertebra lumbar y la 1°* vértebra sacra no debe superar los 3.400 N, siempre y cuando la carga
sea manipulada por hombres, mientras que para las mujeres este valor no debe sobrepasar los
2.550 N. En cuanto a las fuerzas cortantes los valores permisibles son bastante menores,
fijandose el limite en unos 1.750 N.

! Las fuerzas de compresion de los Discos L5/51 resaltados en color mjo son aquellos que schrepazamn el valor
maxima recomandado da 3400 N

* Siglas en ingles usadas para la denominacion National Institute of Occupational Safety and Health, qus traducido &
aspaiiol significa Institluto Nacional para la Seguridad y Salud Laboral

15
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Con du:has referenc;as se observa que tres de las cargas descritas en la Tat:-la 11 (Salsa
ge fomate ketchup individual, Dos cajas de paste! guayanés y Tres cestas de pan Kaiser)
sobrepasan los valores permisibles de la fuerza de compresion de los discos L5/S1; por otra
parte, y a pesar de que las cargas descritas como: Pepinillos rebanados, Lavaplatos lark muftiuso
y Papas fritas 3/8 no sobrepasan los 3.400 N, poseen también altos valores de fuerzas de

compresion, s decir, superiores a los 3.000 N.

Estos resultados implican que las actividades de descarga de camiones son tareas que
requisren ser controladas y supervisadas; a pesar que solo un once por ciento (11%) de los
productos manipulados superaron el valor limite, se considera que la manipulacion manual de
toda carga que pese mas de fres kilogramos puede entrafiar un potencial riesgo dorso lumbar no
tolerable, ya que a pesar de ser una carga bastante ligera, si se manipula en unas condiciones
ergondmicas desfavorables (alejada del cuerpo y con posturas inadecuadas muy

frecuentemente), podria generar un riesgo’ logrando alcanzar o sobrepasar los 3.400 N,

En cuanto a la fuerza cortante de los discos LS/S1, no se requiere mayor atencion
debido a que los resultados arrojados se encueniran muy por debajo del maximo establecido en
1.750 N.

Los resultados obtenidos de las mediciones de ruido son comparados con los limites de

exposicion establecidos en la Norma COVENIN 1565:1995 “Ruido Ocupacional. Programa de
Conservacion Auditiva. Niveles Permisibles y Criterios de Evaluacion”;

56,8 75
e e 1 il
| T2.4 | eas

'Hn;k Room
Cocina
| Oficing delos Gerentes |

Tabla 12 Resultados obtenidos de las medicionss de nido an las areas de estudio

' Guia Tecnica para la Evaluacion y Prevencion de los Riesgos Relativos a la Manipulacion Manual de Cargas del
INEHT
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'nmm émﬁlmua |

2812 sagum:lus |
4 horas ‘ 88 14,06 segundos 118
2 horas 81 | 7.03segundos 121
1 hora TR 352segndos | 124
30 minutos g7 1,76 seglndos . e TN
{5 minutos 100 | 0,86 segundos 130
750minuos | 103 | 0O4dsequndos | 133
s 75 minutos 106 0,22 segundos e
188 minulos 109 (3,11 sequndos 139 |
'__{J 94minufos | = S

Tabla 13: Limites umbrales de exposicion para rido
Fuente: Noma COVENIN 1565:1995

A través de una visualizacion de los Anexos B.6, B.7 y B.8, se puede advertir que los
niveles de ruido registrados en la Cocina y en la Oficina de los Gerentes no sobrepasan los
limites méaximos establecidos: mientras que el nivel de Ruido Pico y el nivel de Ruido Continuo
(Leq) del Back Room superaron los ochenta y cinco decibeles. Esta situacion tuvo su origen
durante los primeros cuatro minutos de la toma de datos, ya que uno de los Auxiliares de Equipo
(Crew) realizaba el procedimiento de “Troceado de Came”. Una vez culminada esta actividad, el
nivel de ruido disminuyé y los valores registrados estuvieron por debajo de los ochenta y cinco
decibeles.

426 Medicion ge lluminacion
Los resultados obtenidos (Anexo B.9) son comparados con los parametros establecidos

en la Norma COVENIN 2249:1993 dluminancia en Tareas y Areas de Trabajo”, y se muestran a
continuacion:

| OfidnadeiosGerentes | 204 | 196 500 | 750 l 1000 |
! Coclna 385 419 500 | 750 [ 1000 |

Tabla 14 Resultados obtenidos de las mediciones de iluminancia en 1as areas de estudio

En base a las mediciones realizadas en las diferentes areas del restaurante, se observa
que los valores promedios (tarde y noche) en las fres areas de estudio, no se encuentran dentro
de los limites recomendados, es decir, estan por debajo del minimo requerido de quinientos lux,
por lo que el riesgo a evaluar sera el provocado por iluminacion insuficients.

17
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427 Medicion de Temperatura

El personal que labora en el restaurante esta expuesto a bajas temperaturas debido a las
grandes camaras de refrigeracion y congelacion que se utilizan para guardar los alimentos. Las
temperaturas registradas en estos equipos oscilan entre 1 y -15°C. Para identificar si existe
riesgo por exposicion diaria al frio se hizo referencia a la norma COVENIN 2254:1895. “Calor y
Frio. Limites Maximos Permisibles de Exposicion en Lugares de Trabajo” (1era. Revisidn)

encontrando |a tabla que se muestra a continuacion:

RANEOHE TS 1 S s ==t GIA AT ¥ e
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B |

0a-18 Sin limite para una persona adecuadaments proteglda

483 .34 : ﬁamp-nm lrabaja: cuatro haoras, altemanda una hora dento y una hara
ATt _ TN fuera Def ares a baja temperaiura N, St
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Tlempo maxima pﬂrrms ble de trabaja; cinco minutes, Durante un dis de acha
horas de trabgjo. Para estas temperatinas exlremas 5o recomienda e uso de I.

57 ax |
ST | casco hemético que cubra totalmente la cabeza squipado con un tubo

-34 a 67

| respirador que pase por debajo de la ropa hasta la piema para calentar el aire | '
Tabla 15: Valores limites maximos de tiermpe para exposicién diara al frio
Fuente; Noma COVENIN 22541985

Comparando las temperaturas de las camaras contra los valores limites de exposicion
fijfados en la norma COVENIN, se aprecia que estos equipos se ubican en el primer rango de
temperaturas. En estos casos, el iempo de exposicion es ilimitado si el rabajador se protege
adecuadamente. Por esta razon el restaurante cuenta con una Chaqueta Térmica, como equipo
de proteccion personal, que debe ser usada cada vez que se ingrese a las camaras

refrigeradoras y congeladoras,

Seguidamente, se muestran las temperaturas promedio registradas en cada uno de los

puestos de trabajo de las &reas en estudio (ver Anexo B.10);

L%a;.i{ Rucrn _

Oficina delos Gerentes |
Gomna | 29, 3

Tabla 16 Resultados obtenidos de las medicionas de temperatura en las aneas de estudio
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Capituio IV, Analisis de los Resultados Oblenidos

A continuacion se detallan los intervalos de confort termico por temperatura del aire que

varios autores y organizaciones atribuyen a los lugares de frabajo’:

» De 14 a2 25°C para trabajos ligeros

" Guia Técnica parala Prevencion delos | » De 23 a 27°C para trabajos sedentaros en pericdos de verano
Riesgos Relafivos & fa Ulilizacion delos | » Sa puede encontrar coma ambiente caluroso aquel cuya

Lugares de Trabajo del INSHT temperatura exceda el valor limits de 27°C
Eastman Kadak Company (1383) » Da 21 a26°C para trabajos sedentanios en periodos de verano
Grandiean (1985) s [e 20 a24°C para trabajos en F;Eﬂﬂdﬂﬁdﬁ 'u'erann_
| = De 18 a 24°C para trabajo intelectual ¢ trabaio fisico ligero en
pasicion sentada

Cuadarno Sindical, *Condicionas
Ambientales de los Lugares de Trabajo”
de la Comisiones Obreras de Aragon

= [e 17 a22°C para trabajo medio en posicion de pia

« De 15 a21°C para trabajo duro

= De 12 a 18°C para frabajo muy duro

- N - * De23a26°C condicion de temperatura de trebajo ideal
‘Tabla 17 Resumen da ios intervalos oplimos de temperatura en los lugares de trabajo

Haciendo referencia a la tabla mostrada anteriormente se observa que las temperaturas
registradas se encuentran cerca del umbral superior y en algunos casos sobrepasan los valores
fijados por dichos autores y organizaciones. Esta situacion se traduce en ambientes ligeramente
calurosos para los frabajadores, que pudieran generar stress, cansancio e irmitabilidad durante su
jornada laboral. Se sugiere fomar medidas correctivas, ya que estas areas constituyen el espacio
fisico mayormente ocupado por los empleados durante su jornada de trabajo.

4.28 Medicion de Humedad Relativa
A continuacion se presenta una tabla con los valores de humedad relativa obtenidos en
las areas en estudio (ver Anexo B.11):

EHHl = - - " — -___-_;__.

Cocina i' i e

Tabla 18: Resultados obtenidos de las mediciones de humedad relativa en las areas de esiudio

| En esfa oporiunidad no 58 tomé como referencia fa Norma GOVENIN 2254.1985, ya que los valores limites
pemisibles de exposicion dados an la misma, comesponden a Ja Temperatura de Globo y Bulbo Himedo (TGBH);
mientras que el anemdmefro disponible para hacer las mediciones registraba la lempematura de bulbo ssco
{temperatura del aire).

Elaboracion del Programa de Sequridad y Salud Laboral en un restaurante de comida répida

ubicado en el Area Metropolitana
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Tras mediciones de la humedad relativa con un anemometro digital los resultados
obtenidos demuestran que en situaciones actuales, no existen ambientes sofocantes dentro de

Capitufa IV, Analisis de los Resulfados Obtenidos
[

las areas de estudio, ya que esta condicion solo es capaz de manifestarse bajo humedades
relativas superiores al setenta por ciento (70%). Por otra parte, valores registrados de
humedades relativas inferiores al treinta por ciento (30%) pueden provocar problemas de
alteraciones en vias mucosas como sinusitis, dolores de cabeza, escozor en los cjos yio

sensacion de falta de aire.

428 Medicion de Ventilacion

Los resultados obtenidos de la medicion de la ventilacién (ver Anexo B.12) fueron
comparados con el nimero minimo de cambios de aire por hora establecidos en la Norma
COVENIN 2250:2000 “Ventilacion de los Lugares de Trabajo™;

41601 60 4531 84,4 16,68 30 10

Tabla 19: Resultados abienicies del nimero de cambios de aire por hora en &l restaurants

Para el analisis de este tipo de riesgo fue necesario tomar todo el restaurante como un
sélo ambiente, debido a que en este tipo de locales de comida rapida; la cocina, el comedor, el
mostrador, el parque infantil, etc., coexisten en un mismo espacio cerrado.

El suministro de aire fresco y limpio establecido para Comedores se encuentra dentro de
los valores permisibles, ya que el nimero minimo de cambios de aire fresco por hora esta
establecido en diez, mientras que el registrado alcanzé un valor aproximado de diecisiete. Por
otra parte, y quizas la situacion que requiere mayor atencion, es la Cocina, porque la cantidad de
aire fresco que esta siendo inyectada no es suficiente para alcanzar el valor establecido.

' MUGARRA, Xabier & lker Urcelay. (2009). "Diagnéstico de la calidad de aire interior de Jas oficinas de la
facultad de ingenieria de una Universidad privada ubicada en la zona metropolitana de Caracas’. Trabajo
Especial de Grado para optar al Titulo de Ingeniero Industrial. Caracas. Universidad Catofica Andrés Bello {UCARB),

Elaboracion del Programa de Seguridad v Salud Laboral en un restaurante de comida rapida

uticado en el Area Metropolitana
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Capitulo V. Analisis de los Resultados Obtenitlos

4.2,10 Cuestionario de Evaluacion de Riesgos Psicosociales en el Trabajo ISTAS21

Los resultados obtenidos del estudio psicosocial, ISTAS21, son los siguientes:

SR ' e oM
%00 | DMENSIONPSICOSOCAL | ABAIAD!

. TOTALTE
 TRABAJADORES

=

Exigencias psicologioas

Trabalo actvolposibilidad de desarraiio (D

Insenunidad i

| Apoyo sodial y calidad o liderazgo

Eslima - | i
;  Dobepwercs |3 | ¢ [

Tabla 20: Resultados obfenidos da la evaluacion de rissgos psicosaciales con |STAS2

Luego de observar los resultados de la tabla anterior se nota que cuatro de los seis
aspectos evaluados en este cuestionario revelan que la organizacion del trabajo pudiera ser
mejorada y que requiere, en cierta medida, de exigencias psicolégicas.

El primer apartado de la investigacion evalia las exigencias psicosociales, alli se
determinG que mas del ochenta por ciento (80%) de los trabajadores sienten que deben frabajar
de forma rapida e irregular, es decir, el trabajador percibe que no cuenta con el iempo suficiente
para realizar sus tareas. Los apartados basados en la insequridad y la estma resaltan, puesto
que, aproximadamente el ochenta por ciento (80%) de los trabajadores creen tener escasas
compensaciones por el trabajo realizado, y creen poder sufrir inseguridad contractual y cambio
de puesto contra su voluntad. Por iiltimo, el apartado nimero seis estudia la doble presencia;
dicha unidad revela que mas del cincuenta por ciento (50%) de los trabajadores tienen una doble
carga de trabajo, es decir, realizan trabajo doméstico y familiar de forma contigua con el trabajo
remunerado, por lo que la organizacion y compatibilizacion de ambos se dificulta.

Sin embargo, un aspecto positivo a resaltar se hace presente en el apartado nimero dos,
(rabajo activo/posibilidad de desarrollo) puesto que refieja como mas del sesenta y cinco por
ciento (65%) de los empleados aseguran que poseen capacidad para adaptar el horario a sus
necesidades, influenciar y tomar autonomia en la forma de llevar a cabo su trabajo.

Finalmente el apartado nimero cuatro basado en el apoyo social y calidad de liderazgo
manifiesta que mas del setenta y cinco por ciento (75%) de los trabajadores se sienten apoyados

4
Elaboracion del Programa de Sequridad y Salud Laboral en un restaurante de comida répida
ubicado en el Area Mefropolitana
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por sus supervisores o comparieros de frabajo en |a ejecucion de sus actividades. A groso modo,
los resultados obtenidos revelan que WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A. presta apoyo social

a todos sus empleados, evita el frabajo aislado y ofrece claridad y previsibilidad en sus

actividades de rol en el trabajo.

Evaluacian sobre |z Calidad del Aire en Espacios Interiores

o |

Los resultados obtenidos de dicha evaluacion son mostrados en el Anexo B.13; se
sospecha en la tercera pregunta de esta heramienta, que el lugar de trabajo no presenta el
Sindrome del Edificio Enfermo, debido a que menos del veinte por ciento (20%) de los ocupantes
encuestados no presentaron sinfomas alarmantes de molestias en ojos, nariz, garganta y/o
generales, que pudieran ser atribuibles a la calidad del aire dentro del restaurante. Sin bien es
cierto, que algunos trabajadores manifestaron padecer de dolores de cabeza, debilidad y hasta

somnolencia, las causas de estos indicios son resultado de gripes y/o resfriados comunes.

4.2.12 Lista de Chequeo para la Evaluacion de Riesgos Biologicos en Restaurantes

Los resultados obtenidos mediante esta herramienta (ver Anexo B.14) muestran como un
diecisiete por ciento (17%) de los aspectos evaluados no satisfacen las condiciones en estudio.
Uno de los items a resaltar es la presencia de roedores, cucarachas y moscas en el Cuarto de
Basura. A pesar de que esta area se encuentra alejada de los lugares de preparacion de
alimentos, si se encuentra cerca del Deposito de Productos Secos, lo que puede resultar en la
contaminacion de estuches de carton para papas fritas, productos enlatados, ensaladeras, bolsas
de papel, vasos, tapas, pitillos, efc. A su vez, los trabajadores también pudieran resultar mordidos
por estos roedores en los momentos en que se disponen a ubicar las bolsas en el Cuarto de
Basura, lo que podria implicar la fransmision de enfermedades como leptospirosis, salmoneliosis
y hantavirus.

En cuanto a la contaminacion de los alimentos, dicho aspecto puede mitigarse haciendo
que los trabajadores reciban la informacion adecuada y pongan en practica lo aprendido en los
Cursos de Induccién y el Curso de Manipulacion de Alimentos. E! instante mas susceptible a este

tipo de riesgo es durante la preparacion de la hamburguesa, ya que la persona que se encuentra

en el grill entra en contacto directo con la carne cruda, por o que este individuo no debe tocar
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Capitulo IV, Andlisis de los Resultades Obtenidas

ningun otro alimento listo para el consumo, sin antes haber cumplido todos los pasos para el
Lavado de Manos. Finalmente, la sanitacion en el restaurante se encuentra denfro de los
estandares de higiene y seguridad en el trabajo, debido a que todos los aspectos evaluados
cumplieron con las normas y politicas internas de Wendys.

4.2.13 Condiciones de Seguridad e Higiene en el Trabajo

Los resultados obtenidos de la Inspeccidn General de Sefializacion, Orden y Limpieza
son exhibidos en el Anexo B.15. La puntuacion final obtenida manifiesta como un setenta y nueve
por ciento (79%) de los aspectos evaluados cumplen con lo establecido en las leyes y normas
venezolanas. En lineas generales, las condiciones de sefializacion, orden y limpieza del
restaurants no presentan mayores riesgos para quienes laboran en este Iugar de trabajo

705 INSATISFROHOS

- Ngunas ian'-paras dl Eack Roam no exhiben & nimaro tutal dEI bnrmHEus ﬂuarenxcentes con
que estas deberian contar
_ | » Algunos de los bombillos ubicados en las luminarias lucen quemadsos yio presentan parpaceos
| » FEipisoes sumamente resbaladzo y mas aun cuando se encuentra himedo, aumentando &l
nesgo de caidas del personal & un mismo del nived
| = Elpasillo que conduce a la puerta trasera o pusria de emergencia almacena, sn muchos
| ecasos, cestas de pan gua dificuitan el paso de la camelilla cuando =2 desea almacenar los
productos dentro de las cémaras rsfrigeradora y congeladors
» Los pisos no'scn desengrasados con la frecuencia necasaria
| = Los lrapeadores Usados para la limpieza de los plsos estan suciosy no son lavados la
| confinuidad necesana L.t .
| o Apeszar de que si existen algunas efiqustas que pretenden identificar el producto almacenads,
| muchas veces no coinciden con &l arficule ubicado en esa seccion del estante
= Falta de control & inspeceicn detallada de loz almasenes por parte de los supenvisores
» Despraccupacion por parte de los Auxiliares da Equipo (Crew) por mantener un deposito
| ordenado y sefalizado
| o Los guantss y delantales utilizados como equips de prummnn perannat piara diversos
| procedimientos estan sucios y con restos de grasa
= | ambanadera de tomate tiens Una de sus patas rofas por lo que no permarece fijaen &
momento de rebanar los tomates; o que dificulta la realizacion de la tarea y aumenta |a
W prababilidad de corte en dedos v manos de los trabajadares
| Desinterss por mantener las hemmamientas de trabajo limpias {
= Mo existe cultura de orden y impieza por parte de los trabajadores v los supervisores que
permita atarger |a vida Ufil de fas herramisntas da trabajo

= Mo existe un chequeo penodico de prevencidn da las condiciones del sisterma sléctrico
| = Sobrecargas en la instalacion eléctrica debido a la colocacion ds multiconectores

.+ (Cables sueltos debajo del escritorio de la Oficina de los Gerertes

« Lesinterés por contar con un espacio limpio y ordenade para trabajar

~ | = Acumulacion de numerosos arficulos de oficina innecesarios como carpetas, papeles y
| documantos

| = Especiainsuliciente para guardar las perterencias personzles
Tabla 21; Aspectos insatistechos en la evaluacion de las condiciones de higiene y seguridad en el trabajo

Elaboracion del Programa de Sequridad v Salud Laboral en un restaurante de comida rapida
ubicado en el Area Metropolitana
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Capfiuio IV, Analisis de los Resuffados Obtenido:

Ahora bien, posterior a la identificacion de los riesgos se procede a la clasificacion y
descripcion de las posibles de causas de origen;

RIESGOS MECANICOS

| & Guardado incomecto de objetos en altura coma pans, tapas, fondos falsos, ollas, cajas, efc
| = Abrla puerta de [a camera refigeradora, las cajas fueres, &l rarnch in freszery las gavetas
| del MPHC precaucian

= Existancia de obstaculos como cajas y cestas de p-au"l en Ias zonas de past

« Posibles puertas sin camrarcomo I el hormo Amana v la estufa

« Esquinas sobresalientes de mesas y equipos en & 4rsa de la cocing

| « No hacer uso de! Cono de Seguridad: "Cuidado: Piso Mojada®, o retirario antes de que el
mismo eslé 5200
o No limpar inmediatamente los derames que pudieran ocurir {aceits, agua, refrescos, agua,
; hielo, salsas, atc.)
+ || = Cableseféclicos en el suslo descublertos
i & Wousar oalzado con suele arimesbalants
» Dejar chietos que ohstaculicen el paso
« Carrer an las areas del restaurants
= Usar escaleras o taburates en mal estado
» Colocar el taburete cerca de lugares transitablas
| = Nosolicitar ayuda y subir al taburets con chietos pesados 9
!« No prestar atenclon cuando se dieran gavetas registradoras, puartas de las cajas fueries,
gavetas del MPHC yio puertas comedizas dal Bum Warmer, lo que puede provocar pelizeos en
_ las manos, dedos o cualquier oiro meembro
|« MNoprestar atencion al cemar la puerta del home de la estufa, axial como también la puerfa cel
home Amana

| « Presion de trat:agu G maaante actividad durante Ias horas da alto mluman de clierites

| » Nao prestar suficients atencion cuando se maniputan cojetos filesos

|  Nousar sl guante resistenie # os cores

» Dejar los cuchilios o herramientas filosas sumargidas en agua

| = Usar los cuchillos pera actividades ajenas a su uso espegific (per ejiemplo como abrelatas)
| » Realizar las tareas de corte o troceado de vegetales scbre la mano

= MNocontar concuchillos suficientementa afilades

| & Abrrla tapa da la freidora Hanny Penny sin varificar gue & calibre de presicn esté en cerg

" » Mo usar & equipo de protection personal, entre lles |2 careta, los guantes v & delantal de
| necprano
| » Notener cuidedo 3 surneniin las cestas denvo de s freidors
| « Superar el nivel da aceite qus debe contaner la freidora

| = Mo alertar a los compaiieros con la frase “jcalients, calients!” &l trasladar objetos yio
sustancias calientes
i = Dajar que se acumule grasa en las zonas cercanas al grll, estufa, lreideras v deméas
superficies calientas

|| & Mo preparar los preductos de acuerdo con las ingtruccicnes dal fabricants
& Mo usar el equipo do protaceion personal adecuade a la-actividad

s Lsar os envases para otre fin distinto ded original

= Almacenar los productos en lugaras inapropiados v carca de los almentos
| « No mantener los productos cemados

| « Nolavarsa las manos después de ulilizar Ios produstos

| » Consumir alimentos mientras se maniptlan los productos de limpieza

Efaboracion del Frograma de Sequridad v Salud Labora! en un restaurante de comida rapida
ubicado en el Area Matropofitana
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POSIBLES CAUSAS.
RIESGOS MECANICOS

Mo desenchufar o apagar los equipos antes de realizar alguna labor de mantenimiento o
limpieza

Tener las mancs las manos, piss wo ropa himedos

Verter liquidos cerca de las tomas de coniente, aparatos o tableros eléctricos

Mo seguir los procedimientos cel fabricante para su uso seguro

Mo somprobar el estado de los cables, enchufes v aparatos eléctricos antes de comarzar a
frabajar

Uso de mulliconsclores que sobrecargan |a instalacion eléclrica

Parmitir la acumulacion de materiales, como las grasas en las campanas sxlracloras de la
cocing

Almacenar una gran cantidad de envases, cajas y papeles

Fumar dentro de las instalaciones.

* & & & &

Mo inspecclonar con regularidad los conductos de gas
Almacenamiento de bombonas de gas en lugares poco ventilados v/ sefialzados
Conduccionss de gas entran en contacto con potenciales fuentes de calor

RIESGOS DISERGONOMICOS

Levantar, sostensr, ampujar o tirar de cargas pesadas

» Realizar movimisntos fozados con el tronco inclinadn o an rotacion
= Posturas mantenidas por largo fiempo (sentado o de pie) como lag sostenidas enel grill

puesto da sandwich, papas fnlas v cajas registradoras

Alzar los brazos en repelidas ocasiones para alcanzar los panes calientes ubicados en &l Bum
Warmer

Falta de experiencia, formacion o familiarizacion con las actividades

= Hislorial previo de trastomos de espalida por parte dal trabajador

Espacio insuficiente en el almacén y las camaras congeladoras que inducen a la adopeian de
Una postura forzads

e Carga voluminosa o dificil de sujstar
= Utilizar sillas qua no dispangan de asientos y respaldos regulables, reposabrazos, ni movilidad

Colecagion incorracta de objetos fiios en la Oficing de los Gerentes que induce a la adopcion
ce posiuras forzadas
Espacio Insuficiente para la colocacion de la pantalla y el teclade en la Oficina de los Gerentes

» Trabajo manual repetiivo presionande las cames de 2 y 4 oz an & grill
» Trabajo repetitivo de la mano con la postura forzada de la mufieca debido al disefo de Ja

aspatula dal gl

Posluras ferzadas de la cabeza come cabeza girada o inclinada en el bin de espera de papas
frilas y en la manejo de |a gaveta registradora

Movimienta repetitivos en la cabeza y los brazos {como el levantamisnto de! brazo pAra
entregar recibo yo cambio al clienta en el mostrador)

RIESGOS FISICOS

Ausencia de bombillos en las lluminarias del Back Room, Oficina de los Gerentes y Cocina
Mo axiste un mantenimiento pericdico da las luminarias
Los bombillos lusrsscentas presentan pamadens

. & & ® & @»

Las campanas y exiraclorss de aire no se encuentran en funcianamiento

Falta de atencion de las maquinanias por parte da los trabajadores, dejandelas encendidas par
tiempo Innecesario imadiando calor al ambrents

Falta de un plan de mantenimiento en la red de vantilacion del restaurante

Acumulacion de trabajadores en la Oficing de los Garentes

Efaboracion del Programa de Sequridad y Salud Laboral en un reslaurante de comida rapida

ubicado en el Area Metropolitana
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Capitulo IV, Analisis de los Resuffados Obtanidos

POSIE Al =

RIESGOS FISICOS

Ng existe un plan de mantenimisnto de los sistemas de vantiladion artificiales del lugar de
trabaio
Incomecto disefio de oz fiujes de enfrada de aire an las diversas areas del restaurants, sin
tomar en consideracion las actividades operacionales que se llevan a cabo
Las rejillas se encuentran sucias y en mal esfade
Las rejilas no permanecen abiertas impidiendo la maxima salida de aire a través de las
Mismas
« [nsuficiente numero de refillas en &l area da la cocine
& Las campanas v los exiractorss de aire de los gnll, rsidoras v estufa no se encuentran

operativos

-

T,
T
T

-

RIESGOS PSICOSOCIALES

Les empleados sa ven cbligados & trabajar rapido

En algunas oporunidades las plantilia de trabajadores pudisra no ser la adecuada para

atender el volumen da dientes gue se pudieran presentar en horag de alte valumen

Distribiecion de tareas en forma imegular qua produce la acumulacion de trabajo

Faguerimientos de memarizacion de pedidos emiidos por os clientes

= Introduction de productos promocionales que requieren de informacion v entrenamiento para
la comecta preparacicn de los mistos

= Ll trabajo requiers de concentracion, mirar con detalls las pantallzs de |as cajas registracoras

para svilar sirores en 12 introduccion de los pedidos

RGN ER IS

» Retrasos en el pago de los salafos

= Preocupacion por cambios en el horatio de trabaje contra |a voluntad de los trabajadores como
tumos, horas de entrada y salida, dis llbre, ste

= Preccupacion por posibles variaciones en el salario, por giemplo disminucion dal mismo

saqrida = Inseguridad contractual

s Movilidad dal puesto da trabajo, es decir, fraslados a otro restaurante Wendys contra la
volurtad de los trabajadores

= Cambics en la jomada |aboral, con respecto a las tarsas v actividades que en ella se realizan

= |ncongruencia entre la relacion esfuerzo - compensacionas

» Apoyo insuficiente durante siluaciones dficlles
&l » Trato injusto
» Reconocimients inadecuado tomando en consideracion todo & trabajo y el esfuerzo realizado

e “Dobles jomadas’ ya que muchas veces sa daben cumplir las exigencias de ambos trabajos, |3
parte def trabajo familiar y deméstica v la el productive,
= Noexiste apoyo familiar para realizar las tareas domésticas

RIESGOS BIOLOGICOS

Presencia da plagas como roedores, cucarachas y moscas en e Cuarto de Basura
Ausencia de un programa para ef control de dichas plagas eficents

Acumulacitn de basura por relmscs en el servicio del camidn recolector do la zona
Contenedores de basura destapados

Contenedores plastcos da basura poco resistentes a fa mordida de los roedores

Hestos de comida en el piso dal Cuarin de Basura debido 2 bolsas rotas

Permanencia de la puerts abisrta del Cuarto de Basura por largos periodos de fiempo Io qus
facilita |a entrada de rosdores al anea

Grietas o huacos en ias paredes que facilita la entradas de cucarachas, ratas, efe

o I
2
Bl
v

& & & 8 & B
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Bl . . POSBLESCAUSAS.

RIEBGOS BIOLOGICES

| o Inexperiencia por parts de los nuevos Auwiliares de Equipo (Crew) en cuanto al mansjo
saguro da los alimentos

» Inspaccion deficiants de la calidad de los alimentos en las actividades descarga de
camiones

« Contaminacion eruzada enfra alimantos con carga de backerias vy ofro limpio de ellas, a

través de manos y 1ablas de preparacion

Rasiros di residuos, suciedad v grasitud en el Cuarto de Basura

Fumar durante la manipulacian de alimentos o an sus proximidades

Estomudar o toser sobrs los alimantos

Ma utilizar protecsionss adecuadas en caso de tener hendas o cores en las manos o dedos

Desordan en la camara frigorifica, donds no se evidencia la separacion entre los productos

crudos i los ya elaborados,

| « Contacto de los alimentos can sustancias auirmicas.

| « Mo eslar atanto a las fechas de caducidad de los productos alimenticios

Tabla 22; Posibles cauzas da los fesgos identificados en & lugar de trabajo

| Contaminacion |
blolégioa

4.3 Faselll: Valoracion de los Riesgos

Como paso siguiente de la identificacion de los rlesgos encontrados se pracede a establecer a8
ponderaciones del nivel de probabilidad, el nivel de consecuencia y el nivel de exposicion segun la
matodologia FINE, para asi delerminar el nivel de intervencion requerido, A continuacion se muestra una

tabla con los valores asignados:

ummf [ NEL B = S TRIVELTE

w .E:iP.t;'rsmr 2l P'E':_IGFUEEDAI_

___ Gopesdopor

4
 Gopeade contrs 15 | 15 : ) RS, 3 S M
| Cialds 2 o misma niyel = i) 4 1600 i
Caids de distinta favel 10 20 ==t =L 40 v
| Abapado en, enlre, detalo, por 15 A ] I ) I
| Cantacto con cbista flsa o plnzanta ] el ) 1600 IIf
Conlzcl lrmeo i == 1 16 l i
Tionlaeio o SUsIancia NN L i 1200 1]
Contache con corfienle eldainca B ] ] B0 il [
ncend N 100 Eas — 500 0
N Explcsian 2l 100 | i W
Drior de espalda A 15 [ 1200 il
Diclor e rmufiecas & 15 3 L 1200 il ]
Dioluf e suslio 15 15 4 400 I
. L5
| lluminacdn nsuliciente | 20 15 4 i i
Amberite calurose 7 o
Vientilacion msificienta ;
Erlgf_nmu‘s_ga.cu g cos
Irrseg_l.rn:hd
__ Contaminagin bivigica

Tabla 23. Determinacion de los indices de peligrosidad de Ius nesgos dentificados

Elabaracion del Programa de Seguridad y uc.fur.f [ 'aboral en un restaurante de comida rapida
ubicado en el Area Mefropolitana
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Del estudio se recolectd un total de veintifrés riesgos, clasificados como se ha

mencionado anteriormente en: mecanicos, disergonomicos, fisicos, psicosociales y biologicos.
Diez de estos riesgos obtuvieron un grado de intervencion correspondiente al nivel [V lo que se
traduce, seglin la metodoiogia FINE, en que los mismos deben ser eliminados, pero la actuacion
no es de emergencia; el resto alcanzo un nivel de intervencion nimero lll, esto significa que s2
deben corregir y adoptar medidas de control. Si bien es cierto que los valores hallados indican la
existencia de un peligro para los trabajadores del restaurante, no hay ninguno que implique una
situacion critica que amerite detener las actividades del centro de trabajo o atente contra la

integridad fisica de sus empleados.

Sequidamente, en la Figura 7, se representa cada uno de los riesgos identificados
sefialanda el grado de peligrosidad respectivo obtenido de acuerdo a la metodologia FINE:

Grades de Paligrosidad de fos Wiesyges deiilsdes sn WEHCO LS FALOS GHANDES, A

Figura T: Grados de Peligrosidad de los riesgos identificados

48
Elzboracion del Frograma de Sequridad v Salud Laboral en un restaurante de comida rapida

ubicado en el Area Metropofitana




DALY R gL LA LRI
H =4 ANDRES BELLOD

e ) ;
5 T d  ESCURLA DR INGEHIERIA

1,\’: -I}: [AnDETEIAL

Tomando en consideracion ei principio de Paretn que estahlece que €l veinte por ciento
(20%) de los datos muestreados representa el ochenta por ciento (80%) de los grades de
peligrosidad mas elevados, se puede observar que solo cinco de los riesgos identificados
representan una posible lesion ylo dano a la salud los trabajadores, ya que son estos a los que
mayormente estan expuestos los frabajadores. Sin embargo, para el analisis se tomaran en

consideracion todos los riesgos encontrados desarrollando un plan de accion a corto, mediano y

largo plazo

Iguales a 1600 |

+ Caida a un mismo
nival
o Coptacio Bmioco

Contacto con objalo filoso
0 punzants

Entrg 800y |

e Contachko con
sustancia noclva

= [olor deespalda

s Dolor da mufiscas

Vantilacion insufcianta
Golpsado por

Golpeach contra

Airapado sn, enine, debajo,

1200 S
& |uminacion por i
insuliciente s Dolor de cuello
= _|_ = Ambicnte calurosg = £
| » Contactocon comients | » Doble presencia
| eléclrica s Mordido
biersms oo | Inl:}emj?fll . Ea'rda a_::lishnFu riived
e Explosion s Exigencias psicologicas
e Altos niveles de ruido o [siima
= nseguridac = Contaminacion biclogica

Tahla 24 "13'1 de acoion para la miligacion de los desgos identilicados a carto, mediano v largo p{:"-!.{rl.-

Seguidamente seran descritas algunas propuestas de mejora que pudiera adoptar la
empresa en el corto, mediano y largo plazo a fin de disponer de un lugar de trabajo mas seguro y
con menos probabilidad de sufrir accidentes y enfermedades ocupacionales.

' Plan de acciones que abarca un periode en €l que no se prevée modificaciones sustanciales de la actividad de la
GFQHPJT.HE‘FDH ni tecrologica ni organizacionalments.
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(&l08 & un msma nival

Sustitur el fii) de aluminio de las chmaras ;.unge}aj:. o8 pm un-]
anfiresbalanie*
Calocar cints sutoadhesiva y anlingsbalante =n & Back Room yen s

Fle"lﬂFﬁS rﬂfﬂgeram:rq:s ¥ cEgeiadorEs
= [Dotara lodos los emplleacos de calzsto oe segwidsd
» Colocar sefahzacion de ssauridad

Conlacts con obelo loso o
punzants

Cisponer da una nusva rebanadors ds fomale 'y un dusnle snticoris?

Contaclo férmice

Draponer de un par de quanies rasizlentes al caler de 12 pulgadas?
Pramecionsr y capacitar los procedimiantas de frabsjo segurs

« Coiccer sefializacion de sequndsd de superfices calienles

Sontacts ¢ot systancis nacva | e Disponar de una massanilla, knles de segundad y guantes da hule? = Promocinary capacital grotedimienios da rran:u FEQUID
| = Ubizar slnehadhiles-con apova mifieces pars e atan e las

Deor s espalda [ compuiadoras, asl come fambics, 8l vse o8 rones oie e Fuslena ke
» Ubicar porigpapales 5 ko de b pandaila, pars oue no sea nesasann girar i caevaiurs natuial de & mang

Diolar de mufiecsas citeza 8 boadados o fewiora: la espalda » Ovgsmizer la Clicing de los Gsrantas y eliminar aguellas carpsiss,
» Liicar la patalla de ls computadora Sistemma Casis da frente pars aviiar gins documentes'y Bouipas que no sean Ulilizados e fes faress admnstatvas

de ' cabara »  Frograma de instuccidn i promocidn da manejs de cargas e higane
Bilor i sl = [r=pener de nueves sillzs que curnplan con los requisies stordmicss poshurs

» Rolsr dianamente os puesios de frabajo gl peres fiilas, cxas
regislradoras, puesio de sdndwich)

oy I'-EEII:‘I.’F ]
llumiracion irsuficients

Resmplszar |as lluminaras qua no presenten aspacts hamogénes tel colora
TuE presenien palpedens

* |nstaler ks cenlided o boenbillos Rucrescenias requaridns en todss
famparas. o2 lugar de frabajo

Ambierite caluress

Yentiacian msuficiants

Imptementzr un plan de marznimiento preventive gl als'er'at daventiacion
f#ire scondicarsdo)

« Resmplazar las raiks que s= encuenirenen mal estede

= Feparel B3 campanas y los exdraclores de aire de manera que o 21 o
el Lohby pueds despiazarse Racia s Cocina i pemifir 287 Una
dizminccion e i lemperaturs

Dispener de nuewa moblliare para la oficina (gsbinates aérens)

SpEado % E?.if:g Olficiria bz los Gerentes v aliminas aguellos slemantos qua no sean : E}zmru::iﬂ?ﬁ%ﬁﬂﬂﬁ;ﬁ;f%m
Gobesds conira » Campafis de Promociin del Ordany s Limpkza *  FPramociansr y cecaciar procedimienics o8 lrabaio sequr
i Arapacken, entre; debejo, por |« Campafia da PromaciSn del Ordeny la Limpreza »  Promeiansr v capecifal procedimientos o8 trabajn saouto
: | Conlsio concomiente eléohica | »  Organizar & Inslalacion siéctics * Flan de sdestamienle de identificacion o nasgas ¥ manaja co eqlipos
MR »  Imptementsr un mantenimienio pigvenvo & las mauinarzs, entre elog, la «  Azigra una patida presupuestaria pars comprar ke repuesios o as
eatula, el ranioh in coafary |83 feicoras maquinatzs
Bl e Conlar con persoral caoacdado que tanga las canocimienles necesanis para »  Enocasionss fuluras, reparar fos equipos atscende sempre  basa dal
TECYRTAN 08 SOy == problema v susliuyends lodas las pleras que sedn hecesanas
Imsegunaad
Cable presenca = Cumglir con e Frograma de Recreacian, Turismo y Trempa Libte pressniac « Cumplir con s promesas de empleo eslipuladas en 135 polibices te
Exgencias psiecligicas en o] Progmme de Segundsd v Sabud Labaral Wendya
cilima
Mardida » Reslizar umigacionss gue alaguen con mayor Auarzs e Cuale de Basurs & fin de conirolar fes plages

Ciaich & diadinte ne|

Dispener de una estalan del lamafio adecuads v con el niimero de peldadcs necesarios a-in da que ks Irabamdores alcancen da forma seguns Ss-sslanierlss

mias alts
Pramestionar v capatitar progedinisnics de tebaja sagurn

Coafaminacion Dol

Reforzat los programas de Manipaasiin de ks Alimentos

Tabla 25: Plan ds accitn a corlo, mediano y largo plazo

' Dicho slemento cotregponds al indicado por Wendys Intemacianal
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4.5 Fase V: Elaboracion del Programa de Seguridad y Salud Laboral

Para lograr llevar a cabo los objetivos propuestos en este Trabajo Especial de Grado, es
presentado en un CD adjunto en el tomo de Anexos, el Programa de Seguridad y Salud Laboral
de WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A. A su vez, y para dar cumplimento con las normas y
leyes venezolanas en materia de seguridad y salud laboral, fueron consultas la Ley Organica de
Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo (LOPCYMAT), asl como tambien la
Norma Técnica Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo (NT-01-2008) en la elaboracién de
dicho documento.
4.6 Fase VI: Determinacion de los recursos necesarios

A partir del uso y analisis de numerosas herramientas fue posible identificar los riesgos
mas significatives. Consecuentemente, fueron establecidas las propuestas de mejora gque
ayudarian a optimizar las condiciones del medio ambiente de trabajo. Estas posibles soluciones o
propuestas de mejora traen consigo una inversion monetaria, que deberd ser evaluada por la
empresa y realizada paulatinamente de manera de no afectar el presupuesto anual de la

compania.

La Ley Organica de Prevencion y Condiciones del Medio Ambiente de Trabajo
(LOPCYMAT) establece que foda empresa que no cumpla con las normas legales v
reglamentarias en materia de seguridad y salud laboral podra contraer infracciones

administrativas de tres fipos:

Leve oa hasta 1625 00
Grave %6275 85,00 | 1.690,00 a 4.875.00
| Muy Grave 76 a 100 65,00 494000 26.500,00

Tabla 26: Tipos de infracciones de la LOPCYMAT
Fuente: LOPCYMAT y SENIAT

A confinuacion se realizara |la comparacion enfre el costo asociade a las propuestas de
mejoras establecidas en el presente TEG para los diferentes puestos de trabajo, con las posibles

_— —T —— e e e, = —_—
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multas que la empresa podria incurrir ante el INPSASEL de no dar cumplimento con las
normativas establecidas en la LOPCYMAT.

{ s il Bl T
37, | 288.405,0
sl _.45[} : Gl Iy L
Tabla 27: Costos azociados a la implementacion de las propuestas de mejora v las posibles multas imputas por &l

INPSASEL

El origen de los valores mostrados en la tabla anterior son extraidos del Programa de
Seguridad y Salud Laboral y el Anexo B.16; por un lado se describe el costo asociado a la
implementacion y puesta en marcha de las propuestas de mejora dadas, y por otra parte se
detallan las respectivas infracciones que el INPSASEL podria imputar a la empresa por Ia
omision o cumplimiento parcial de las disposiciones establecidas en la LOPCYMAT.

Para realizar el calculo de las posibles infracciones se tomaron tres valores: une minimo,
uno medie y otro maximo de unidades tributarias, que varian en cada caso de acuerdo al tipo de
infraccion evaluada.

Considerando el mejor de los escenarios, es decir, tomando el minimo valor posible de
infracciones, y comparandolo con el costo asociado a las propuestas de mejora, se aprecia que el
monto comespondiente a las posibles multas que el INPSASEL podria asignarle a la empresa es
mucho mayor gue el costo de la implementacion de las mejoras planteadas. También, cabe
destacar la importancia que tiene la puesta en marcha de las recomendaciones planteadas, no
stlo por el ahorro monetario que traeria consigo, sino también la mejora en la productividad,

ambiente y clima laboral del cenfro de frabajo.
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onclusiones
Posterior a la investigacion, mediciones y analisis de los resultados obtenidos se

presentan a confinuacion las siguientes conclusiones:

+ De la caracterizacion de los procedimientos de frabajo del personal del restaurante, se
concluye que durante horas de alto volumen de clienfes son necesarios veinfitres
empleados, mientras que en el resto del dia el nimero de trabajadores se ve reducido a

| once. El proceso productivo del centro de trabajo esta conformado por cinco fases

denominadas; apertura y servicio de desayuno, apertura de restaurante, servicio de
restaurante (hora rush y post-auge), pre-cierre y, finalmente, cierre. Se identificaron
ademas, ocho puestos de trabajo que pueden adoptar los trabajadores. Dichas puestos

1 son. Back Room, Papas Fritas, Puesto de Sandwich, Cajas Registradoras del Frente y
Pick-Up Window (Autoservicio), Grill, Lobby, Runner y Coordinador. De cada uno de ellos
fueron descritos los procesos peligrosos, la maquinaria, 10s equipos, 1as herramientas, los
utensilios, los suministros, la materia prima, los productos y los subproductos, asi como

también las sustancias utilizadas y los desechos generados.

| « Mediante la realizacion del estudio fue posible identificar veintitrés riesgos: once de elios
fueran clasificados como riesgo mecanica, tres, coma riesgos disergandmicas, tres como

riesgos fisicos, cuatro como riesgos psicosociales y el resto como riesgos biologicos.

e Haciendo uso de la metodologia FINE, diez de los riesgos hallados alcanzaron un nivel
de intervencion IV, lo que se traduce, en que los mismos deben ser mitigados, pero la
actuacion no es de emergencia; el resto alcanzé un nivel de intervencion namero I, por

lo que se deben corregir y adoptar medidas de control.

« 5e determinaron las causas de los riesgos mas significativos dentro del restaurante,

entre los origenes de ios riesgos Mecanicos se encuenfran: presencia constante de pisos
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hurnedc-s correr en las areas del restaurante, falta de una ﬂepllladu f}enﬁmcﬂ a Ius pisos
con productos de limpieza desengrasantes, uso de una rebanadora averiada, falta de
dotacion de calzado de seguridad anfirresbalante a todos los frabajadores, gavetas de
MPHC que no cuentan con el "sistema anticaida’, no usar el guante anticorte en las
acfividades de preparacion de alimentos, el centro de trabajo no cuenta con todo &l
equipo de proteccion personal requerido, falta de un mantenimiento preventivo a los
equipos (estufa, campanas, extractores de aire, ranch in frezeer), equipos muy vieios que
no han sido sustituidos y que operan con fallas, falta de personal capacitado con
conocimientos para reparar y brindar mantenimiento preventivo, partida presupuestaria
insuficiente para comprar los repuestos y piezas necesarias para reparar dichos equipos
y devolverlos a su estado operativo. Por otro lado, entre las causas de los riesgos

disergonomicos se encuentran: incorrecta disposicion de las cajas fuertes, cableado vy

equipos informaticos debajo del escritorio de la Oficina de los Gerentes que impiden la
| libre movilidad de las piernas, uso de sillas que no cumplen con los requisitos
ergonomicos, posturas forzadas durante las actividades de descarga de camiones, falta
] de rotacion de los puestos de trabajo, no existe un mantenimiento de las iluminarias. En
| cuanto a las causas de los riesgos psicosociales se identificaron: presion de trabajo e
incesante actividad durante las horas de alto volumen de clientes, falta de personal que
permita disminuir la carga laboral dentro del restaurante, distribucidn de tareas en forma
iregular que produce la acumulacion de frabajo, e incumplimiento con las promesas de
| empleo estipuladas en las politicas de Wendys. Finalmente, las causas de los riesgos
‘ nioldgicos encontrados en el estudio tienen su ongen en la acumulacion de desechos en

el Cuarto de Basura, las fumigaciones realizadas mensualmente no atacan con la fuerza
| necesaria en el Cuarto de Basura, por su parte, la contaminacion de los alimentos e3
debida principalmente a la inexperiencia de nuevos trabajadores en la manipulacion

| seqgura de los alimentos, entre ofros,

¢ Algunas de las posibles soluciones que permitiran mitigar los riesgos son: sustituir el piso
de aluminic de las camaras congeladoras por uno anfirreshalante que reducird

considerablemente la probabilidad de caidas a un mismo nivel, colocacion de cintas
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congeladoras, dofacion de botas de seguridad a fodos los empleados, sin excepcion,
disponer de senales de seguridad (piso resbaloso y superficies calientes) en tamafio y
cantidad adecuada, comprar una rebanadora de tomate que opere de forma segura,
dotar al centro de trabajo de todo el equipo de proteccion personal requerido (guante
anti-corte, lentes de seguridad guantes resistentes al calor de doce pulgadas, guantes de
hule, mascarilla y calzado de seguridad, como ya fue mencionada anteriormente),
ordenar la Oficina de los Gerentes y desechar aquellas carpetas, documentos y equipos
que no sean utilizados en las tareas administrativas, utilizar almohadillas con apoya
mufiecas para el raton en las computadoras, asi como también, el uso de ratones que se
ajusten a la curvatura natural de la mano, Disponer de nuevo mobiliario para la oficina
{gabinetes aéreos), instalacion de canaletas para conducir los cables de la Oficina de los
Gerentes y permitir el libre movimiento de las piernas debajo del escritorio, instalacién de
nuevos bombillos fluorescentes y reemplazo de aquellos que se encuentran en mal

estado, establecimiento de planes de mantenimiento preventivo para los sistemas de

ventilacion y equipos, asignar una partida presupuestaria para comprar los repuestos a
las maquinarias, contar con personal capacitado que tenga los conocimientos necesarios
para reparar los equipos, cumplir con las promesas de empleo estipuladas en las
poliicas de Wendys, realizar fumigaciones que ataquen con mayor fuerza el Cuarto de

Basura a fin de controlar las plagas, entre ofras.

e Como resultado de las inspecciones, enfrevistas y herramientas empleadas en este
estudio fue posible la elaboracion del Programa de Sequridad y Salud Laboral de
WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A., que establecera los lineamientos, reglas,
politicas, objetivos, metas, alcances, responsables, acciones y metodologias a emplear
con el fin de prevenir, controlar y mitigar los accidentes y enfermedades ocupacionales

en el cenro de trabajo, que puedan ser capaces de atentar contra la integridad del

recurso humano que alli labora.
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pmendaciones

A continuacion se detallan las principales recomendaciones que se proponen a WENCO

LOS PALOS GRANDES, C.A. y a WENDYS DE VENEZUELA:

Aumentar la plantilla de los Auxiliares de Equipo (Crew) de manera que los cargos que
forman parte de ia némina quincenal (Gerente General, Supervisor de Turno, Sub-
Gerente y Asistente al Gerente) no realicen actividades que competen a los primeros: y

asi podran llevar a cabo sus fareas en el tiempo estipulado para ello.

Se recomienda que el personal encargado de realizar las actividades de descarga de
camiones tenga experiencia en el manejo manual de cargas, posea las condiciones
fisicas requeridas y ademas conozca la ubicacion comecta de los insumos en las

diferentes camaras refrigeradoras y congeladoras.

Disminuir la carga laboral del Coordinador de Seguridad y Salud Laboral, ya que se
dificulta la coordinacion de todas las actividades y responsabilidades que deben llevarse
acabo en todos los restaurantes ubicados en la Gran Caracas mas los ubicados en el

interior.

Comprar, en la medida de lo posible, equipos y maquinarias nacionales que faciliten la

adquisicion de piezas y repuestos.

Gestionar los recursos economicos necesarios para implementar las propuestas de
mejora establecidas en este TEG, ya que se evitara que la empresa incurra en sanciones
y multas imputadas por el INPSASEL, evadiendo un gasto aproximado de Bs.
250.955,00.

La empresa debe gestionar en el menor tiempo posible ante el INPSASEL la aprobacitn
del Programa de Seguridad y Salud Laboral de WENCO LOS PALOS GRANDES, C.A.

con esto |a compafiia evitaria una sancion de Bs. 141.375,00; entre ofras infracciones.
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« Accidente: segin la Nonma COVENIN 2260:1988 es tedo suceso imprevisto v no deseado que
interrumpe o interfiere en el desamollo normal de una actividad y origina una o mas de las
siguientes consecuencias: lesiones personales, dafios materiales yfo perdidas economicas. La
LOPCYMAT establece en su ariculo 69 lo siguiente: ...se enfiende por todo suceso que
produzca en el trabajador o la trabajadora una lesion funcional o corporal, permanente o
temporal, inmediata o posterior, 0 la muerte, resultante de una accion que pueda ser determinada
o sobrevenida en el curso de trabajo, por el hecho o con ocasion del trabajo.

e Accidente de Trabajo: todo suceso que produzca en la trabajadora o el trabajador, una lesion
funcional o corporal, permanente o temporal, inmediata o posterior, o la muerte, resultante de una
accion que pueda ser determinada o sobrevenida en el curso del trabajo, por el hecho o con
ocasién del trabajo.’

o Acto Inseguro: toda actividad que por accion u omision del trabajador conlleva a la violacion
de un procedimiento norma, reglamento o practica segura establecida, que puede producir
incidentes, accidentes de trabajo, enfermedad ocupacional o fatiga personal.?

» Agente Ocupacional: son todos aquellos factores del ambiente de trabajo, de tipo fisico,
quimico, biolbgico, no ergonomico y psicosocial que pueden ser causa de accidentes de trabajo,
anfermedades profesionales o molestias en los rabajadores.

» Apertura: periodo de fiempo gue se inicia con la primera hora del primer tumo de frabajo v
termina cuando el restaurante abre sus puertas al publico.

» Bum Wamer equipo ubicado en el Puesto de Sandwich usado para mantener los panes

calientes.

! Nerma Tecnica Programa de Segunidad y Salud en el Trabajo (NT-01-2008)
2 Norma COVENIN 2260:1988. "Programa de Higlene y Segundad Ocupacional”
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» Camara congeladora: es el area de conservacion, ubicada o no dentro del edificio, que se usa
para mantener congelados ciertos productos.

o Camara refrigeradora: el &rea de refrigerada de conservacion, ubicada o no dentro del
edificio, que se usa para enfriar los productos perecederos, tales como la carne y los productos
agricolas.

s Came para chili: la carne que se ha cocinado demasiade. Esta seca, chamuscada, en alguna
forma, con las normas para &l servicio de sandwiches. No se puede usar la came gue no cumple
con las normas para sandwiches y que ha sido contaminada con queso u ofro condimento para
chili.

« Chart de POC: cuadro que muestra el avance de cada uno de los Auxiliares de Equipo (Crew)
y personal de la nomina quincenal en entrenamiento con respecto a las estaciones que ya han
sido o que deben aprobar.

» Chili: es una mezcla de carme molida, dos tipos de frijoles y vegetales mezclados con una
salsa picante.

« Cierre: el periodo de tiempo después de que se ciema el restaurante al publico. Durante este
periodo, se almacenan los productos crudos. se limpia el restaurante completamente y se
prepara el restaurante para la apertura del dia siguiente.

e Comité de Seguridad y Salud Laboral: Grgano paritario y colegiado de participacion,
destinado a la consulta y deliberacion, de forma regular y periodica, de las politicas, programas y
actuaciones en materia de seguridad y salud en el frabajo. El comité estara conformado por los
Delegados ¢ Delegadas de Prevencidn, de una parte, y por el pafrono o patrong, o sus
representantes, en nimero igual al de los delegados o delegadas de prevencion, de la ofra.
(Capitlo !, articulo 67 de la LOPCYMAT)

e Condicion Insegura: es cualquier situacion o caracteristica fisica o ambiental previsible que
se desvia de aguella que es aceptable, normal o comecta, capaz de producir un accidente de
trabajo, enfermedad ocupacional o fatiga al trabajador.

« Control (Medida de) son aguellos procedimientos de ingenierla, administrafivos y de

proteccion personal, que aplicados individualmente o en conjunto, persiguen la eliminacién de los

factores de riego o su reduccion hasta niveles considerados como seguros para la salud del
trabajador.
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e Decibel (dB): seguin la Norma COVENIN 1565:1995, es una unidad adimensional que se
expresa veinte (20) veces el logaritmo del cociente de la presion sonora entre {a presion de
referencia. Para la medicion de ruido en el aire, |a presion de referencia es de veinte (20)
micropascales.

o Delegado o Delegada de Prevencion: representantes de los frabajadores y las trabajadoras
en la promocion y defensa de la seguridad y salud en el trabajo. Podran ser elegidos Delegados y
Delegadas de Prevencian las personas con catorce (14) o mas afos de edad. El ejercicio de sus
atribuciones y facultades esta dirigido a la defensa del interés colective, especialmente de los
derechos humanos laborales relacionados con la seguridad v salud en el trabajo. (Titulo Il
Capitulo | Articulo 49 de la LOPCYMAT).

» Enfermedad Ocupacional o Profesional: es el estado patologico contraido con ocasion del
trabajo o exposicion al medio en el que el frabajador se encuentre obligado a frabajar; y aguellos
estados patoldgicos imputables a la accion de agentes fisicos, condiciones ergonomicas,
metereolOgicas, agentes quimicos, agentes biologicos, factores psicologicos y emocionales que
se manifiesten por una lesion organica, trastornos enzimaticos o bioguimices o desequilibrio
mental, temporal o permanente, contraidos en el ambiente de trabajo.

¢ Equipo de Proteccion Personal (E.P.P.): implementos que protegen al frabajador de agentes
externos que pueden ocasionar en el, alguna lesion, enfermedad ocupacional 0 muerte.

» Ergonomia: es la disciplina que se encarga del estudio del frabaio para adecuar los métodos,
organizacion, herramientas y utiles empleados en el proceso de trabajo, a las caracteristicas
(psicologicas, cognitivas, anfropometricas) de las trabajadoras y los trabajadores, es decir, una
relacién armoniosa con el entorno (el lugar de trabajo) y con quienes lo realizan (las trabajadoras
o los trabajadores). Busca prevenir enfermedades y lesiones ocupacionales que pueden aparecer
a mediano o a largo plazo.

» Exposicion al Riesgo: condicion mediante la cual el trabajador esta sujeto a la accion de uno

0 mas agentes de riesgos presentes en el ambiente de trabajo.
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 Fases de Agua: es la accion de rociar agua tibia sobre el grill y con ayuda de la espatula
retirar tados los residuos de grasa y carme. Usualmente esto solo se hace en los periodos de bajo

volumen.

» Gavetas MPHC: (Gabinete de Conservacion con Mltiples Propositos), el calentador de pan y
el gabinete para la conservacion de productos que se encuentra ubicado sobre el grill y el puesto

de sandwich.

« Higiene Ocupacional: se trata de la ciencia y arte dedicados al reconocimiento, evaluacion y
control de aquellos factores ambientales o tensiones emanadas o provocadas por el lugar de
frabajo, y que pueden ocasionar enfermedades, destruir la salud y el bienestar, o crear algln
malestar significativo enfre los trabajadores o los ciudadanos de la comunidad. Tiene como
objetivo disminuir las enfermedades y promover la salud.

« Horno Amana: horno microondas utilizado para el calentamiento de los panes.

« lluminacion: segun la Norma COVENIN 2249:1993, es la aplicacion de la luz a los objetos, 0 a
sus alrededores para que se pedan ver.

e lluminancia: segun la Norma COVENIN 2249:1993, es el cociente de flujo luminoso por un
elemento de superficie que contiene el punto, entre el area de dicho elemento, la unidad de
medida es &l “lux”.

» Incidente: suceso imprevisto y no deseado que interrumpe o interfiere el desarrolio normal de
una actividad sin ocasionar consecuencias adicionales ni perdidas de ningln tipo, que bajo
circunstancias diferentes hubiera generado lesiones, dafios (a bienes, al ambiente, a terceras) ylo
perdidas economicas.

» Lesiones: efectos negativos en la salud por la exposicion en el trabajo a los procesos

peligrosos, condiciones peligrosas y condiciones inseguras e insalubres, existentes en los
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procesos productivos. (Norma Técnica Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo' (NT-01-

2008)).

¢ Manipulacion de Carga: se entiende por cualquiera de las siguientes operaciones efectuadas

por uno o varios trabajadores: el levantamiento, la colocacion, el empuje, |a traccion o el

desplazamiento de una carga. La carga puede ser animada (una persona o animal) o inanimada

(un chjeto).

« Medidas de Prevencion: son las acciones individuales y colectivas cuya eficacia sera

determinada, en conjunto con la participacion de las trabajadoras y los trabajadores del centro de
trabajo, permitiendo la mejora de la seguridad y salud.

= Medio Ambiente de Trabajo: es el lugar, local o sifio, cerrado o al aire libre, donde personas
vinculadas por una relacion de trabajo prestan servicios a empresas, oficinas, establecimientos
industriales, agropecuarios y especiales o de cualquier naturaleza que sean publicos o privados.
Estas acciones estaran enfocadas a la idenfificacion, evaluacion y control de los riesgos
derivados de los procesos peligrosos. Su aplicacion constituye un deber por pare de la
empleadora o del empleador. (Norma Técnica Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo (NT-
01-2008)).

« Medios de Trabajo: son todas aquellas maquinarias, equipos, instrumentos, herramientas,
sustancias que no forman parte del producto o infraestructura, empleados en el proceso de
trabajo para la produccion de bienes de uso y consumo, o para la prestacion de un servicio.
[BETANCOURT. Oscar. Teoria y practica de la salud de los trabajadores, la salud y el frabajo.
Quito, CEAS — OPS, OMS, 1995].

e Mitigacién: es toda accion orientada a disminuir el impacto de un evento generador de dafios

en la poblacion, es 1a reduccion de |a vulnerabilidad y la atenuacidn de los danos.

A

+ Nivel de Ruido Continuo Equivalente (Leq): seqin la Norma COVENIN 1565:1995, es un
nivel de presion de sonido continuo constante que produciria la misma cantidad de energia

sonora que el sonido continuo fluctuante medio durante el mismo periodo
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» Normas de Seguridad: conjunto de medidas, reglas e instrucciones destinadas a proteger la
salud de todos los trabajadores y prevenir accidentes de modo que las operaciones que se
realicen sin riesgo, o al menaos con el minimo posible,

0
« Objeto de Trabajo: son todas aquellas materias primas, productos intermedios o productos
finales que son transformados en bienes y servicios en el proceso de trabajo.’
« Organizacion Internacional del Trabajo (OIT): es un organismo especializado de las
Naciones Unidas que se ocupa de los asuntos relativos al frabajo y las relaciones laborales.
» Pans: recipiente de acerc inoxidable usados para almacenar los condimentos y otros
productos. Se expresa el tamafio en términos de cuantos recipientes caben en una abertura de
tamafio completo. Por ejemplo: 4 ollas de ' (6 ollas de 1/6, 2 ollas de 1/2, etc)) llenan una
abertura de tamafio completo.
« Peligro: es cualquier situacion, acto o condicion que fiene un potencial de producir un dafio (en
terminos de una lesion o enfermedad). Dafio a la propiedad, al ambiente o una combinacion de
éstos. En su mayor parte son latentes o potenciales, aunque una vez que un peligro se vuelve
"activo”, puede crear una situacion de emergencia.
» Postura: es la posicion del cuerpo con respecto al espacio que le rodea y como se relaciona la
persona con ella. En ofras palabras, la postura es la forma de sentarse, mantenerse de pie,
agacharse, amodillarse o caminar. La postura ideal es aquella que utiliza la minima tension y
rigidez y permite la maxima eficacia.
« Post Mix: concentrado de refresco o té.
» Proceso Peligroso: Es el que surge durante el proceso de frabajo, ya sea de los objetos,
medios de trabajo, de los insumos, de la interaccion entre éstos, de la crganizacion y division del
trabajo o de ofras dimensiones del trabajo, como el entorno y los medios de proteccion, que
pueden afectar la salud de las frabajadoras o trabajadores.”
+ Proceso de Trabajo: conjunto de actividades humanas que, bajo una organizacion de trabajo
interactuan con objeto y medios, formando parte del proceso productive.?

123 Nomma Tecnica Programa de Segundacd y Salud en el Trabajo (NT-01-2008)

Bl

Efaboracion del Programa de Sequridad y Salud Laboral en un restaurante de comida rapida
ubicado en el Area Metropofitana
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» Proceso Productivo: conjunto de actividades que transforma objetos e insumos en productos,

bienes o servicios'.

e Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo: Es el conjunio de objetivos, acciones y
metodologias establecidos para identificar, prevenir y confrolar aguellos procesos peligrosos
presentes en el ambiente de trabajo y minimizar el riesgo de ocurrencia de incidentes, accidentes
de trabajo y enfermedades de origen ocupacional’.

R

» Ranch in Freezer: nevera de abastecimiento rapido de las lineas de la Cocina.

» Riesgo: el concepto de riesgo esta intimamente relacionado al de incertidumbre, o falta de
certeza, de que algo pueda ocurmir y generar una pérdida del mismo; por lo que es la probabilidad
de ocurrencia de un accidente de frabajo o de una enfermedad profesional.

e Ruido: seglin la Norma COVENIN 1565:1995, es un sonido no deseado, que por sus
caracteristicas es susceplible de producir dafios a la salud y al bienestar humano.

o

« Salud: estado en el que el ser humano se encuentra en completo bienestar fisico, mental y
social; y no solamente la ausencia de infecciones o enfermedades como muchas veces se tiende
apensar.

¢ Sanitacion: es el control de |a reproduccion y desarrolio de microorganismos patogenos. Esto
comprende gérmenes, virus, algas, bacterias, levaduras y hongos), ademas de sus estados
vegetativos {esporas). (Tomado de la World Wide Web: hitp://www.rodalcip.cl/sanitizacion. htm)

» Sobreesfuerzo: se define como toda aquella situacion que exige al organismo humano un
esfuerzo fisico que excede de lo normal, en funcidn de ftres afributos que pueden ser
independientes o no: numero de veces que se repite el movimiento (con o sin carga); presion
ejercida sobre determinados segmentos corporales debido a la posicion adoptada o por
sustentacion de una carga; mantenimiento prolongade de condiciones biomecanicas irregulares

en determinados momentos de la jornada laboral.

12 Norma Técnica Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo (NT-01-2008)

Elaboracion del Programa de-Sequridad y Saiud Laboral en un restaurante de comida rapida

ubicado en el Area Mefropolitana
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« Sonido: seqin la Norma COVENIN 1565:1995, es una sensacion auditiva producida por una

Gilosario de Termings

onda sonora debido a la variacion rapida de |a presién inducida por la vibracion de un objeto.

« Seguridad Ocupacional: es la ciencia que busca prevenir los accidentes en el rabajo que
fraigan como consecuencias lesiones catastroficas en la salud del trabajador. Se extiende,
ademas, a la seguridad de instalaciones, maguinaria y demas bienes y activos de la empresa.
Asi, del correcto mantenimiento que se dé a las instalaciones, maquinaria y equipo, etc., depende
que no haya siniestros ni desastres de ningin tipo, evitando pérdidas materiales y humanas con
todo lo que ello implica, tanto moral como econdmicamente.

o Servicio de Seguridad y Salud en el Trabajo: estructura organizacional de Ios patronos,
cooperativas y demas formas asociativas de caracter productivo o de servicios, que tienen como
objetivo la promocion, prevencion y vigilancia en materia de seguridad, salud, condiciones y
medio ambiente de frabajo, para proteger los derechos humanos a la vida, a la salud e integridad
personal de las trabajadoras y los trabajadores.

¢ Sindrome del Edificio Enfermo: es el nombre que se da al conjunto de sintomas diversos
que presenta, predominantemente, los individuos en estos edificios. Generalmente son edificios

cuya ventilacion es a través de medios artificiales (aires acondicionado).

» Trabajador: es toda persona que realiza un trabajo, de cualquier clase por cuenta ajena o bajo
dependencia de otro. La prestacion de sus servicios debe ser remunerada.

» Trastorno Musculo-Esquelético: se refiere a aquellas molestias del aparato locomotor que se
pueden manifestar como fatiga, pesadez, dolor o limitacion funcional, cuyo diagnostico se realiza
por la blsqueda de puntos dolorosos, signos de inflamacion, engrosamiento de tendones,
calcificaciones o lesiones 6seas comprobadas por radiografias o ecografias.

o Temperatura de Bulbo Seco: es |a temperatura medida por un sensor colocado en contacto
directo con el medio ambiente’.

! Norma GOVENIN 2254:1995, "Calor y Frio. Limites maximes permisibles de exposicion en lugares de trabaje”
(Primera Revision)
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