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Anexo 1.1. Caracterizacion del proceso productivo.

Figura 1. Caracterizacion del Proceso Productivo.

Fuente: Elaboracion Propia.
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Anexo 1.2. Descripcion del Menu

Tabla 1. Descripcién del Mend.

Fuente: Elaboracion Propia.

COCINA THAI
ENTRADAS
Plato Descripcion
Phobias de Cerdo Rellenas con juliana de cerdo, y fideos en salsa de ostras
. . Trozos de salmon rellenos de queso crema y aguacate con
Coquitos Thai

salsa de anguila y curry
Con aderezo a base de salsa de soya, jengibre y aceite de
ajonjoli. Servido con chips de platano
Rellenas con mezcla de cangrejo y especias al estilo Thali,
en salsa agridulce

Tartar de Salmon

Bolsitas de Kani

Pollo Trozos de pollo marinados con curry
Satay Lomitp Trozqs de Iom_ito con soya Y salsas de pescado
(Pinchos) Langostino Langostinos marinados con leche de coco y salsa de
pescado
Mixto Trozos de pollo, lomito y langostinos

Cinco langostinos en masa wanton con carne de cerdo y
salsa de coco
Camarones tempurizados con base de wakame, almendras y
salsa de la casa

Langostinos envueltos

Camarones al panko

Langostinos Thai con salsa

. Langostinos tempurizados con salsa de ciruela
de ciruela

1/2Tong Tong, % coquitos thai, %2 langostinos en salsa de
ciruela, ¥2 gyozas, ¥ bolsitas kani
ENSALADAS
Ensalada tibia de calamares con aderezo de cebolla morada,
jengibre, tomate, cherry y lluvia de sésamos

Degustacion Thai

Ensalada Loup Buri

Ensalada de Lomito Finas tiras de lomito grillado acompafiado de salsa a base de
Bangkok tomate, cebolla morada y tamarindo
Ensalada de Langostinos Ensalada de langostinos thai con salsa de la casa

SOPAS |

Sopa de vegetales, hongos secos, jojoto bebé, fideos

Ebi Soup deshidratados, langostinos, toque de limon y picante ligero
Tom Kha Gai Caldo dfe _pollo con leche de coco, pechuga de pollo en
tiritas, salsa de pescado y cilantro fresco
Sopa de coco Consomeé con leche de coco, langostinos, jojoto bebé y

3
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Pechuga de pollo al curry

cebollin
Pollo
. Lomito Arroz de jazmin con vegetales salteados al wok y pollo,
Arroces Thai - . . )
Langostinos lomito langostinos o mixto
Mixto
Pollo
. Lomito Tallarines con vegetales salteados al wok y pollo, lomito,
Pad Thai - . X
Langostinos langostinos o mixto
Mixto

A\Y/=H]
Julianas de pechuga de pollo con vegetales mixtos, hongos,
leche de coco y curry

Pollo al mani

Dados de pollo en deliciosa salsa a base de mani con
julianas de vegetales

Pollo Yakimeshi

Lomito al jengibre

Jugosas tiritas de pechuga de pollo bafiadas en leche de
COCO Yy curry
CARNE DE RES Y CERDO
Julianas de lomito salteadas al jengibre y especias

Lomito Teriyaki

Medallones de lomito bafiados en salsa teriyaki

Cerdo en salsa de pifa

Salmén Thai

Cerdo en salsa a base de pifia con mazorcas bebes
PESCADOS
Filete de salmdn en fresca salsa de mango verde

Mero Lemongrass

Filete de mero servido en fresco chimichurri de malojillo y
calamares rebozados

Mero Bamboo

Mero al vapor con cilantro, aceite de ajonjoli, vegetales y
soya

Salmoén Koh Samui

Filete de salmén al grill con leche de coco y pimienta,
acompariado de arroz de jazmin, calamares y aros de
cebolla tempurizados
COCINA JAPONESA
ENTRADAS

Edameme Vainitas de soya
Gyoza Empanaditas de cerdo y vegetales
Shumai Empanaditas de camardn al vapor
Croquetas del dia Salmon o cangrejo
Attin Abrazado Filete de,att]_n co_cido por _fuera y crudo por dentrp~con
cebollin, jengibre, pimienta negra y salsa de pifia
Ebi Frai Langostinos empanizados con salsa teriyaki

ENSALADAS

Wakame Ensalada de algas marinas condimentadas
Idaho Pulpo bebé
Wakame especial Algas marinas, salmon fresco, cangrejo y aderezo japonés
Neptuno Wakame, cangrejo, masago Yy tope de pescados
. Ensalada de wakame acompafiada de distintos cortes de
Ocean Thai

pescado y tope de ikura
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Chukka lka Especial Wakame, pasta dinamita y aderezo japonés

Kani Soup Sopa de cangrejo
Misoshiro Sopa a base de pasta di gggﬁ} r\]Nakame deshidratado y

Delicioso plato peruano-japonés que combina pescado,

Thai salsa de soya, jugo de limon, acompafiado con finas laminas
de aguacate y cebollin

Combinacion de pescado, pulpo, calamar y langostinos

Mixto acompafado de jojoto en granos, maiz andino y chips de
batata
Trozos de pescado macerados en jugo de limon, sal,
Limefio pimienta, con cebolla morada, chips de batata, jojoto en

granos y maiz andino
Tori Tasuta Pollo frito con salsa tartara y papas fritas
Pollo estilo japonés Tiritas de pollo con ajonjoli y papas fritas

ROLLS

Piel de salmon crujiente, salmon, pepino, aguacate,

Authaya . . L
cebollin, masago, queso crema, salsa de anguila y ajonjoli
Anguila, langostino, aguacate, cangrejo, queso crema,
Lamphun AR oI .
masago, cebollin, ajonjoli, salsa dinamita y salsa de anguila
California Cangrejo, aguacate, pepino, queso crema y ajonjoli
Alaska Salmon,, aguacate, queso crema y ajonjoli
Dinamita Relleno de pasta dmamlta,drg?ila;?;, aguacate, ajonjoli y tope

Langostinos tempurizados, vegetales, tempurizados, queso
crema aguacate y tope de salsa de anguila
Atan, aguacate, berros tempurizados, queso crema, ajonjoli
y tope de cangrejo
Crazy Kani Masago y cebollin
Atun, cangrejo, salmon, cebollin, queso cremo, salsa de
anguila y ajonjoli
Kobe Anguila, salmon, pepino_, cebol_linz queso crema, salsa de
anguila y ajonjoli
Alga por fuera, salmdn, anguila, cangrejo, cebollin, pasta
dinamita por dentro y salsa de anguila
Atln Spice Atan, aguacate, masago, cebollin y picante
ROLLS TEMPURA Y EMPANIZADOS
Salmon, aguacate, masago, queso crema, tempurizado y

Rainbow Sapporo

Maguro

Sensei

Hiroshima

Tiger Roll salsa de anguila
Chiang Mai Sin arroz, salmén, atl’J_n, pescado blanco, ca_mgrejo, masago,
tempurizado y salsa de anguila
Phraya Sin arroz, salmén, aguacate, cangrejo, cebollin, masago,
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queso crema, empanizado y salsa de anguila

ROLLS ESPECIALES

Anguila, langostinos, cangrejo, salmén, aguacate, cebollin,

Dragén Thai masago, queso crema, empanizado con tope de pasta
dinamita, salsa dragdn y salsa de anguila
Sukhothai Salmon, atun, ca_ngr_ejO', anguila, cebollin, masago, queso
crema, ajonjoli y tope de salsa de la casa
Anguila, langostinos tempurizados, cangrejo, queso crema,
Bangkok masago, cebollin, tope de salmon ahumado y salsa de
anguila
Alaska Especial Salmon, aguacate, quheso crema, tope, de salmén, wakame y
uevas de salmon
Samui Atan, salmon, cepollin, anguila, tope de quame, cangrejo,
chip tempura y salsa de anguila
Fuji Salmon tempurizado, v_egetales tempurizados, queso crema,
tope de langostinos empanizados y salsa fuji
Cangrejo, salmén, anguila empanizados, queso crema,
Tentacion masago, cebollin, tope de platanos, queso tentacidn, salsa

fuji y anguila

Tiger Especial

Salmon, aguacate, masago, queso crema, tempurizado con
cereal, tope de pasta dinamita y salsa de anguila

Base de salsa nahomi, cebollin, masago, queso crema, kani

Salmoén

Nahomi crunch, langostinos crunch y anguila con tope de
langostinos y melocoton
: Salmon, atdn , cangrejo, langostinos, cebollin, hilos de arroz
Nadia Roll L X )
y ajonjoli, tope salsa nahomi, anguila y chutney
. Cangrejo crunch, anguila crunch, cebollin, queso crema,
Tokio . o
tope de atlin abrazado, salsa curry y chutney de pifia
Salmon, queso crema, anguila, cebollin, cangrejo,
Pukhet langostinos y vegetales tempurizados, tope de salmén y
crema de langostinos picantes
Nagova Anguila, cangrejo, esparrago, salmoén y queso crema,
9oy ajonjoli tope de anguila gratinada picante furikake
Sin arroz, pescado blanco, langostinos, anguila, atdn,
Sakai salmén, cangrejo, cebollin, masago, tope de anguila

Atln

Atun y Salmoén

Mixto

TEMPURA

gratinada con hilos de arroz, salsa nahomi y anguila

Cortes de pescado crudo

Thai Langostinos y vegetales tempurizados
Ebi Langostinos tempurizados
Vegetales Vegetales tempurizados
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ANEXO 2. CARACTERIZACION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO
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Anexo 2.1. Caracterizacion del Proceso de Trabajo del Sushero

Tabla 2. Ficha de Proceso de Trabajo del Sushero

Fuente: Elaboracion Propia.

FICHA DE PROCESOS DE TRABAJO

CARGO: SUSHERO

PROCESOS DE TRABAJO

ACTIVIDADES

OBJETO DE TRABAJO

MEDIO DE TRABAJO

Elaborar las preparaciones en el
area de sushi (Rolls, Sashimi)

Conocer y aplicar las distintas
recetas

Colocar la esterilla con el alga
sobre la tabla

Tomar el arroz y colocarlo
sobre el alga

Esparcir el arroz de manera
uniforme sobre el alga

Colocar el relleno (salmén,
pescado, langostinos, aguacate,
pepino, anguila, cebollin queso
crema, salsa de anguila, etc.)
Doblar la esterilla en forma de
circunferencia de manera que se
obtenga un cilindro o roll
terminado

Separar el roll de la esterilla
Cortar el roll de manera

Rolls
Sashimi

Tabla
Cuchillo
Agua
Plato
Cuchara
Envase dispensador de salsa




UCAB §9ssrided catis

strial

trasversal y en partes iguales (8
0 10)

Colocar ensalada y/o salsa de
ser requerido por la receta en
proceso

Mantener el orden y la limpieza
en el puesto de trabajo

Limpiar frecuentemente el &rea
de trabajo utilizando un trapo o
pafio con un poco de jabon o
desinfectante.

Verificar la limpieza de los
materiales y el area de trabajo
Notificar al bedel en caso de
algin derramamiento de
desperdicios

Puesto de trabajo

Jabdn
Desinfectante
Trapo o pafio

Esponja

ORGANIZACION Y
DIVISION DEL TRABAJO

La jornada laboral corresponde a 7 horas diarias, los 7 dias a la semana. El restaurante trabaja con
un horario de 9 am a 11 p.m. Existen 2 tipos de turnos: Uno de 9:00 am a 4:00 pm y otro de 4:00

pma 11:00 pm
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Anexo 2.2. Caracterizacion del Proceso de Trabajo del Asistente de Sushi

Tabla 3. Ficha de Proceso de Trabajo del Asistente de Sushi

Fuente: Elaboracion Propia.

FICHA DE PROCESOS DE TRABAJO

CARGO: ASISTENTE DE SUSHI

PROCESOS DE TRABAJO

ACTIVIDADES

OBJETO DE TRABAJO

MEDIO DE TRABAJO

Preparar todo el material
necesario para las elaboraciones
del &rea de sushi

Colocar el arroz crudo en la
arrocera

Colocar la cantidad de agua
acorde para la cantidad de arroz
que se desea cocinar

Colocar el arroz cocinado en un
envase

Colocar el pescado (cualquier
tipo) sobre la tabla

Filetear el pescado

Colocar ingrediente en la tabla
(aguacate, cebollin, pepino,
cangrejo, anguila)

Cortar el ingredientes

Cortar ingredientes de las
distintas ensaladas.

Preparar ensaladas mezclando
los ingredientes segun la receta
Colocar salsa a la ensalada de
Sser necesaria

Cotes de pescado
Alga cortada
Arroz cocido

Ensaladas

Arrocera
Cuchillo
Tabla
Cuchara
Envase dispensador de salsa
Envase para guardar ensalada
Ensaladera

10
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Mantener el orden y la limpieza
en el puesto de trabajo

Limpiar frecuentemente el area
de trabajo utilizando un trapo o
pafio con un poco de jabon o
desinfectante.

Verificar la limpieza de los
materiales y el area de trabajo
Notificar al bedel en caso de
algun derramamiento de
desperdicios

Puesto de trabajo

Jabén
Desinfectante
Trapo o pafio

Esponja

ORGANIZACION Y
DIVISION DEL TRABAJO

La jornada laboral corresponde a 7 horas diarias, los 7 dias a la semana. El restaurante trabaja con
un horario de 9 am a 11 p.m. Existen 2 tipos de turnos: Uno de 9:00 am a 4:00 pm y otro de 4:00

pm a 11:00 pm

11
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Anexo 2.3. Caracterizacion del Proceso de Trabajo del Ayudante de Barra

Tabla 4. Ficha de Proceso de

Trabajo del Ayudante de Barra

Fuente: Elaboracion Propia.

FICHA DE PROCESOS DE TRABAJO

CARGO: AYUDANTE DE BARRA

PROCESOS DE TRABAJO

ACTIVIDADES

OBJETO DE TRABAJO

MEDIO DE TRABAJO

Servir cada una de las bebidas

Revisar las ordenes recibidas
mediante el sistema
automatizado

Tomar vaso o copa limpio
Colocar hielo (de ser necesario)

Bebida servida

Vasos
Copas
Hielo
Servilletas
Pitillos

pedidas por los clientes . . Cliente Botellas de vino
Servir la bebida en el vaso o o
. Maquina dispensadora de
copa segun corresponda
) ) refresco
Entregar bebidas listas al ; .
. Maquina de hielo
mesonero correspondiente .
Cuchara para hielo
Recibir los vasos y copas
utilizados por los clientes Vasos
Colocarlos en el fregadero Copas
Enjuagar con agua L Esponja
. . Vaso limpio
Limpiar vasos y copas Colocar lavaplatos mediante el . Trapo seco
g Copa limpia
uso de una esponja Fregadero
Enjuagar con agua Agua

Secarlo utilizando una un trapo
Seco

Estante para vasos y copas

12




UCAB j§fiaerided codt

Colocarlo debajo de la barra en
el lugar correspondiente a vasos
y copas limpios

Mantener el orden y la limpieza
en el puesto de trabajo

Limpiar frecuentemente el area
de trabajo utilizando un trapo o
pafio con un poco de jabon o
desinfectante.

Verificar la limpieza de los
materiales y el area de trabajo
Notificar al bedel en caso de
algin derramamiento de
desperdicios

Puesto de trabajo

Jabén
Desinfectante
Trapo o pafio

Esponja

ORGANIZACION Y
DIVISION DEL TRABAJO

La jornada laboral corresponde a 7 horas diarias, los 7 dias a la semana. El restaurante trabaja con
un horario de 9 am a 11 p.m. Existen 2 tipos de turnos: Uno de 9:00 am a 4:00 pm y otro de 4:00

pma 11:00 pm

13
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Anexo 2.4. Caracterizacion del Proceso de Trabajo del Cocinero

Tabla 5. Ficha de Proceso de Trabajo del Cocinero

Fuente: Elaboracion Propia.

FICHA DE PROCESOS DE TRABAJO

CARGO: COCINERO

PROCESOS DE TRABAJO

ACTIVIDADES

OBJETO DE TRABAJO

MEDIO DE TRABAJO

Conocer el funcionamiento de
la cocina (encendido y
apagado)

. . . . . Cocina
Uso y manejo de la cocina Verificar el correcto Preparaciones para clientes
funcionamiento de las hornillas
Reconocer alguna fuga de gas
Conocer y aplicar las distintas
recetas .
. : . Sartén
Cortar o filetear ingredientes !

. . Cocina a gas
principales tales como carne, Carne cocinada Grill
pollo, pescado, cerdo. Pollo cocinado Cuchillo
Cocinar los ingredientes Arroz .

Elaborar cada una de las e . : . Aceite
. principales segun sea requerido Pescado cocinado
preparaciones U ) . Agua
Cocinar ingredientes Tallarines olla
segundarios (contornos) como Langostino Cucharon
arroz, tallarines, etc. Preparaciones para el cliente Tenazas
Conocer y aplicar los tiempos .
yap P Aceite

de coccion
Conocer y aplicar el proceso de

14
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marinado y tempurizado

Mantener el orden y la limpieza
en el puesto de trabajo

Limpiar frecuentemente el area
de trabajo utilizando un trapo o
pafio con un poco de jabon o
desinfectante.

Verificar la limpieza de los
materiales y el area de trabajo
Notificar al bedel en caso de
algun derramamiento de
desperdicios

Puesto de trabajo

Jabdn
Desinfectante
Trapo o pafio

Esponja

ORGANIZACION Y
DIVISION DEL TRABAJO

La jornada laboral corresponde a 7 horas diarias, los 7 dias a la semana. El restaurante trabaja con
un horario de 9 am a 11 p.m. Existen 2 tipos de turnos: Uno de 9:00 am a 4:00 pm y otro de 4:00

pma 11:00 pm

15
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Anexo 2.5. Caracterizacion del Proceso de Trabajo del Asistente de Cocina

Tabla 6. Ficha de Proceso de Trabajo del Asistente de Cocina

Fuente: Elaboracion Propia.

FICHA DE PROCESOS DE TRABAJO

CARGO: ASISTENTE DE COCINA

PROCESOS DE TRABAJO

ACTIVIDADES

OBJETO DE TRABAJO

MEDIO DE TRABAJO

Colocar las preparaciones en los
platos tal como lo requiera la
orden

Verificar el platillo a preparar
segun la orden

Colocar cada uno de los
elementos requeridos en el plato
(carne/pollo/pescado y
contornos)

Decorar el plato para dar una
estetica agradable del platillo al
cliente

Colocar los platos listos en el
elevador

Platos completamente listos

Cucharon
Tenedor
Plato
Insumos para decorar plato

Conocer el funcionamiento de la
freidora

Papas fritas

. _— . . Freidora
Freir las distintas preparaciones Giozas .
. . Aceite
Operar las freidoras del menu Croquetas Platos
Conocer y aplicar los tiempos
de freido de cada una de las
preparaciones
Mantener el orden y la limpieza | Limpiar frecuentemente el area Jabon

en el puesto de trabajo

de trabajo utilizando un trapo o

Puesto de trabajo

Desinfectante

16
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pafio con un poco de jabdn o Trapo o pafio
desinfectante. Esponja
Verificar la limpieza de los
materiales y el area de trabajo
Notificar al bedel en caso de
algin derramamiento de
desperdicios

La jornada laboral corresponde a 7 horas diarias, los 7 dias a la semana. El restaurante trabaja con
un horario de 9 am a 11 p.m. Existen 2 tipos de turnos: Uno de 9:00 am a 4:00 pm y otro de 4:00 pm
a 11:00 pm

ORGANIZACION Y
DIVISION DEL TRABAJO

17
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Anexo 2.6. Caracterizacion del Proceso de Trabajo del Pantry

Tabla 7. Ficha de Proceso de Trabajo del Pantry

Fuente: Elaboracion Propia.

FICHA DE PROCESOS DE TRABAJO

CARGO: PANTRY

PROCESOS DE TRABAJO

ACTIVIDADES

OBJETO DE TRABAJO

MEDIO DE TRABAJO

Conocer y aplicar las distintas

Tabla
recetas Cuchillo
Preparar platos frios y entradas | Lavar legumbres y vegetales Ensalada Bol
(Todas menos las que requieren | Cortar Legumbres vegetales Ceviche
. > i i . Ensaladera
el uso de la freidora) Cortar o filetear ingredientes Entradas del menu
. : Tenedor
Mezclar ingredientes
Colocar salsas y/o aderezos
Limpiar frecuentemente el area
de trabajo utilizando un trapo o
pafio con un poco de jabon o Jabén

Mantener el orden y la limpieza
en el puesto de trabajo

desinfectante.

Verificar la limpieza de los
materiales y el area de trabajo
Notificar al bedel en caso de
algin derramamiento de
desperdicios

Puesto de trabajo

Desinfectante
Trapo o pafio
Esponja

ORGANIZACION Y
DIVISION DEL TRABAJO

La jornada laboral corresponde a 7 horas diarias, los 7 dias a la semana. El restaurante trabaja con
un horario de 9 am a 11 p.m. Existen 2 tipos de turnos: Uno de 9:00 am a 4:00 pm y otro de 4:00

pm a 11:00 pm

18
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Anexo 2.7. Caracterizacion del Proceso de Trabajo del Gerente

Tabla 8. Ficha de Proceso de Trabajo del Gerente.

Fuente: Elaboracion Propia.

FICHA DE PROCESOS DE TRABAJO

CARGO: GERENTE

PROCESOS DE TRABAJO

ACTIVIDADES

OBJETO DE TRABAJO

MEDIO DE TRABAJO

Verificar el correcto desarrollo

Supervisar el desarrollo de todas L . . Boligrafo
. de las actividades en el area de Informacion .
las operaciones . . . Libreta
cocina, barra, caja y sushi
Velar por los recursos
materiales, instrumentos y
mobiliario de la empresa
Velar por el correcto uso del . Boligrafo
Velar por la correcta . : Informacion .
AL . capital, evitando gastos . Libreta
distribucion del capital . . . Capital
innecesarios y reduciendo Computadora
costos
Mantener la rentabilidad
requerida
Diariamente verificar las
cantidades de bebidas, Computadora
Elaborar, Actualizar y llevar el | alimentos, ingredientes y Inventario Libreta
seguimiento del inventario material de limpieza Informacion Boligrafo
Comunicarse con el chef Carpetas

ejecutivo, bedel, susheroy

19
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asistente de barra para verificar
el inventario de cada una de las
areas del restaurante

Velar por el cumplimiento de
las normas

Velar por el cumplimiento del
horario

Velar por la correcta calidad y
servicio prestado a los clientes
Exigir una buena presencia a
cada uno de los trabajadores
Velar por el correcto trato y
comunicacion de los
trabajadores tanto con ellos
mismos como con los clientes

Cliente
Trabajadores
Informacion

Elaboracion, organizacion y
control del horario

Elaborar el horario del personal
dividiéndolo en dos turnos
Verificar que la distribucion del
horario sea equitativa.

Exigir el cumplimiento del
horario

Trabajadores

Computadora
Impresora

La jornada laboral corresponde a 7 horas diarias, los 7 dias a la semana. El restaurante trabaja con
un horario de 9 am a 11 p.m. Existen 2 tipos de turnos: Uno de 9:00 am a 4:00 pm y otro de 4:00
pma 11:00 pm

ORGANIZACION Y
DIVISION DEL TRABAJO

20
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Anexo 2.8. Caracterizacion del Proceso de Trabajo del Bedel

Tabla 9. Ficha de Proceso de Trabajo del Bedel.

Fuente: Elaboracion Propia.

FICHA DE PROCESOS DE TRABAJO

CARGO: BEDEL

PROCESOS DE TRABAJO

ACTIVIDADES

OBJETO DE TRABAJO

MEDIO DE TRABAJO

Mantener limpia el area de la Trapeador
cocina, sushi, barra y mesas Tobo
Desinfectantes
Llevar a cabo la limpieza de Local completo Jabdn
todas las areas del local Agua
Escoba
Guantes
Pala
Recibir los platos y cubiertos
utilizados por parte del
mesonero Lavaplatos
Botar en la basura cualquier Agua
resto de comida que haya en el Esponja
: Platos
Lavar platos y cubiertos plato . Trapo
. . Cubiertos
Enjuagar platos y cubiertos Trapo seco
Aplicar lavaplatos mediante una Jabdn lavaplatos removedor de
esponja grasas

Volver a enjuagar
Secar platos y cubiertos

ORGANIZACION Y

La jornada laboral corresponde a 7 horas diarias, los 7 dias a la semana. El restaurante trabaja con

21
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DIVISION DEL TRABAJO

un horario de 9 am a 11 p.m. Existen 2 tipos de turnos: Uno de 9:00 am a 4:00 pm y otro de 4:00
pma 11:00 pm

22
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Anexo 2.9. Caracterizacion del Proceso de Trabajo del Administrador

Tabla 10. Ficha de Proceso de Trabajo del Administrador

Fuente: Elaboracion Propia.

FICHA DE PROCESOS DE TRABAJO

CARGO: ADMINISTRADOR

PROCESOS DE TRABAJO

ACTIVIDADES

OBJETO DE TRABAJO

MEDIO DE TRABAJO

Verificar diariamente que
coincida el monto total

Dinero en efectivo
Caja registradora

Llevar a cabo el proceso del facturado del dia con el efectivo Caplta! ] Calculadora
cuadre de caja . . Informacion
en caja y el total registrado por Computadora
los puntos de venta Carpetas
Verificar las horas trabajadas Cheques
Elaborar los distintos pagos: | antes por cada trabajador Pagos Facturas
nomina, cargas sociales, Elaborar cheques para el pago Reportes Computadora
impuestos de nomina, alquiler, impuestos Documentacion Carpetas

ORGANIZACION Y
DIVISION DEL TRABAJO

La jornada laboral corresponde a 8 horas diarias, de 8:00am a 5:00 pm (con una hora de descanso a

las 12:00 pm), los5 dias habiles de la semana. El restaurante trabaja con un horario de 9 am a 11

p.m.
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Anexo 2.10. Caracterizacion del Proceso de Trabajo del Cajero

Tabla 11. Ficha de Proceso de Trabajo del Cajero.

Fuente: Elaboracion Propia.

FICHA DE PROCESOS DE TRABAJO

CARGO: CAJERO

PROCESOS DE TRABAJO

ACTIVIDADES

OBJETO DE TRABAJO

MEDIO DE TRABAJO

Imprimir la factura

Entregar la factura al mesonero
correspondiente

Recibir los datos del cliente
para la impresion de la factura

A Computadora
fiscalizada
I - Impresora
Imprimir la factura fiscalizada . . .
o Transaccion bancaria Boligrafo
- Recibir el pago de la factura ya . X
Recibir y Procesar el pago de ; . . Dinero en efectivo Mesa
sea mediante efectivo o tarjeta . ;
cuentas . g Cliente Caja
de debito o crédito
: Punto de venta
Procesar el pago mediante
: ) Calculadora
tarjeta a traves del punto de
venta
De ser un pago en efectivo.
Realizar un conteo del dinero y
colocar el vuelto de ser
necesario
Limpiar frecuentemente el area Jabdn

Mantener el orden y la limpieza
en el puesto de trabajo

de trabajo utilizando un trapo o
pafio con un poco de jabon o

Puesto de trabajo

Desinfectante
Trapo o pafo

24




UCAB j§fiaerided codt

desinfectante. Esponja
Verificar la limpieza de los
materiales y el area de trabajo
Notificar al bedel en caso de
algun derramamiento de
desperdicios

La jornada laboral corresponde a 7 horas diarias, los 7 dias a la semana. El restaurante trabaja con
un horario de 9 am a 11 p.m. Existen 2 tipos de turnos: Uno de 9:00 am a 4:00 pm y otro de 4:00
pma 11:00 pm

ORGANIZACION Y
DIVISION DEL TRABAJO
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Anexo 2.11. Caracterizacion del Proceso de Trabajo del Mesonero

Tabla 12. Ficha de Proceso de Trabajo del Mesonero.

Fuente: Elaboracion Propia.

FICHA DE PROCESOS DE TRABAJO

CARGO: MESONERO

PROCESOS DE TRABAJO

ACTIVIDADES

OBJETO DE TRABAJO

MEDIO DE TRABAJO

Recibir las ordenes (pedidos de
los clientes

Dirigirse hacia la mesa donde
se encuentre el/los clientes. que
no han sido atendidos

Dar la bienvenida al restaurant
Entregar el mend.

Preguntar que desean ordenar
de entrada, plato principal y de
beber.

De ser necesario brindar alguna
recomendacion con respecto al
mend.

Orden (Pedido)
Cliente

Libreta
Boligrafo
Menu

Registrar las ordenes (pedidos)
en el sistema computarizado

Dirigirse hacia el sistema de
proceso de ordenes con pantalla
tactil

Colocar el numero de mesa
Colocar la orden

Confirmar la orden

Orden (pedido)

Sistema automatizado con
pantalla tactil

Llevar y recoger bebidas de las
mesas

Dirigirse hacia el area de la
barra a retirar las bebidas
Llevar bebidas a las mesas

Bebidas (Jugos, refrescos,
vinos, agua, bebidas
alcohdlicas)

Bandeja
Vasos
Copas
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FICHA DE PROCESOS DE TRABAJO

CARGO: MESONERO

PROCESOS DE TRABAJO ACTIVIDADES OBJETO DE TRABAJO MEDIO DE TRABAJO
Retirar vasos y copas vacios de Cliente Servilletas
las mesas Pitillos
Llevar los vasos y copas vacios
al area de barra
Llevar los cubiertos a la mesa.

Buscar platos servidos en el Platos

Llevar y recoger platos de las .

. elevador que se encuentra en el : Cubiertos
mesas (es el mismo proceso . Platos servidos .
area de la barra . Bandeja
para entradas y para platos | I id | Cliente |
rincipales) L evar platos servidos a la mesa _Sa ero
P Retirar platos ya finalizados por Pimentero
los clientes
Dirigirse al area de caja y pedir
la cuenta al momento de ser
pedida ésta por el cliente
Llevar la cuenta a la mesa
Pedir al cliente anotar los datos
para la factura fiscalizada
Pedir al cliente confirmar los L Factura
. Transaccion .
.| items de la cuenta . . Libreta

Llevar y recoger la cuenta asi . . Dinero en efectivo .

: Retirar la cuenta junto con el . Boligrafo
como el pago de la misma . Tarjetas
método de pago Cliente Porta Factura

Llevar la cuenta y el método de
pago a la caja a la caja

Entregar al cliente la factura
fiscalizada junto con la tarjeta,
cedula y/o vuelto de efectivo de
Ser necesario
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FICHA DE PROCESOS DE TRABAJO

CARGO: MESONERO

PROCESOS DE TRABAJO

ACTIVIDADES

OBJETO DE TRABAJO

MEDIO DE TRABAJO

Mantener el orden y la limpieza
en el puesto de trabajo

Limpiar frecuentemente el area
de trabajo utilizando un trapo o
pafio con un poco de jabon o
desinfectante.

Verificar la limpieza de los
materiales y el area de trabajo
Notificar al bedel en caso de
algin derramamiento de
desperdicios

Puesto de trabajo

Jabén
Desinfectante
Trapo o pafio

Esponja

ORGANIZACION Y
DIVISION DEL TRABAJO

La jornada laboral corresponde a 7 horas diarias, los 7 dias a la semana. El restaurante trabaja con
un horario de 9 am a 11 p.m. Existen 2 tipos de turnos: Uno de 9:00 am a 4:00 pm y otro de 4:00

pma 11:00 pm
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ANEXO 3. ANALISIS DE TRABAJO SEGURO
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Anexo 3.1. Andlisis de Trabajo Seguro para el Administrador

Tabla 13. Resumen de Procesos Peligrosos Analizados para el Administrador.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PROCESOS PELIGROSOS ANALIZADOS

Cargo: Administrador

Derivados del Medio de Trabajo

Uso y manejo de computadora

Derivados del Objeto de Trabajo

N/A

Derivados de la interaccién entre
los objetos, los medios de trabajo y
la actividad

Uso y manejo de computadora

Registro y analisis de documentos
Transitar sobre superficies hUmedas y/o
con obstaculos

Tabla 14. Resumen de Peligros Analizados para el Administrador.

Fuente: Elaboracién Propia.

RESUMEN DE PELIGROS ANALIZADOS

Cargo: Administrador

Peligros Mecéanicos

Contacto con objeto filoso o punzante
Caida de Objetos

Atrapado o atorado entre objetos

Caidas del mismo y de distinto nivel
Colisiones contra objetos fijos y moviles

Peligros Disergondmicos

Postura prolongada o incorrecta

Peligros Quimicos

N/A

Peligros Fisicos

e Luz proveniente de pantalla

Peligros Eléctricos

e Descarga Eléctrica
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Tabla 15. Anélisis De Trabajo Seguro para el Administrador.

Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE TRABAJO SEGURO (ATS)

Cargo: Administrador

Equipos
Actividades Peligros Efectos a la Salud Medidas de Seguridad de L
Proteccion
Personal
-Realizar descansos periddicos, pausas activas en donde
se cambie el punto de enfoque de la mirada
Luz Fatiga visual, ardor ocular -Usar un tamario de letra entre 2,3 a 3 mm de altura
proveniente q ’ " | -La distancia entre ojo y pantalla debe de estar entre 40 y N/A
olor de cabeza
de pantalla 60 cm
-Parpadear con mas frecuencia
-No mantenga una misma postura por tiempo
Usoy prolongado
manejo de -No trabajar con el mouse y el teclado en distintos planos
computadora y uso de apoya muriecas
Postura Dolor en mano y mufieca. | -Trabaje con los brazos de tal forma que el angulo que se
prolongada o Sindrome del tanel forme entre el brazo y el antebrazo es de 90 °
incorrecta carpiano. Tendinitis -Dejar un espacio entre el borde del escritorio y el teclado
de 10 cm para apoyar las mufiecas
-Ajustar el asiento para que el antebrazo quede en el
mismo nivel que el teclado
Descarga Quemaduras, alteraciones | -Ocultar el cableado N/A
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eléctrica cardiacas, muerte -No sobrecarga la toma de electricidad
-No improvisar con extensiones
-No tocar si esta mojado
-No arrojar agua en caso de incendio
Verificar los mecanismos de altura de la silla antes de
. sentarse
Caidas del Golpes, torceduras, - .
. . Sentarse de manera correcta utilizando unicamente la
mismo y de luxaciones, fracturas, silla N/A
distinto nivel hematomas . . . . .
No reclinarse excesivamente hacia atras o hacia los lados
No sentarse al borde de la silla ;en el caso en que por
antropometria no pueda realizar esta postura cambie de
silla, procurar que la silla tenga el borde redondo
Postura Dolores de espalda Sentarse de manera correcta utilizando Unicamente la
palda, silla
prolongada o | lumbago, dolores de cuello, . N/A
incorrecta dolor de piernas Apoyar la espalda en el respaldo de la silla
P Realizar pausas activas periodicamente durante la jornada
en donde se realice ejercicios de estiramiento para el
cuello espalda
Atrapado o Golpes, torceduras No obstaculizar las vias con cajas o algun otro objeto
atorado entre hematomas, fracturas . N/A
objetos abaras}ones ' Mantener orden en el puesto de trabajo
Estar atento cuando se utilizan los materiales y
Redistro Contacto con Heridas. contusiones herramientas de la oficina
an é?lisis di objeto filoso co’rta duras : Usar de forma adecuada todas las herramientas N/A
documentos 0 punzante Mantener el orden del puesto de trabajo
Caida de Hematomas, fisura, fractura, | Utilizar los tirantes para abrir y cerrar el archivo, Evitar la N/A

33




UCAB j§fiaerided codt

Escuela de Ingenieria Industrial

objeto. Golpe

abrasiones

mala colocacion de carpetas en el archivo

contra objeto Mantener las areas circundante despejadas
Cerrar bien las puertas y gavetas después de operar el
archivo
. . -Observar por donde se camina
Recorrido Caidas : P ~ . . Calzado de
. ) . -No ignorar las sefiales de piso mojado .
instalaciones | Colisiones Golpes, torceduras, . . seguridad
: -No correr por las instalaciones .
del contra fracturas, contusiones, ) . : anti
. . .. . -No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando
establecimie | objetos fijos traumatismos . ) resbalante
" movimientos de materiales
nto y mdviles
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Tabla 16. Notificacion de Riesgo al Trabajador para el Administrador.
Fuente: Elaboracion Propia.

NOTIFICACION DE RIESGO AL TRABAJADOR

Cargo: Administrador

Actividades

Medidas de Seguridad

Equipos de
Proteccion
Personal

Usoy
manejo de
computadora

-Realizar descansos periddicos, pausas activas en donde se cambie el punto de enfoque de la
mirada

-Usar un tamario de letra entre 2,3 a 3 mm de altura

-La distancia entre ojo y pantalla debe de estar entre 40 y 60 cm

-Parpadear con mas frecuencia

N/A

-No mantenga una misma postura por tiempo prolongado

-No trabajar con el mouse y el teclado en distintos planos y uso de apoya mufiecas

-Trabaje con los brazos de tal forma que el angulo que se forme entre el brazo y el antebrazo
esde90°

-Dejar un espacio entre el borde del escritorio y el teclado de 10 cm para apoyar las mufiecas
-Ajustar el asiento para que el antebrazo quede en el mismo nivel que el teclado

-Ocultar el cableado

-No sobrecarga la toma de electricidad
-No improvisar con extensiones

-No tocar si esta mojado

-No arrojar agua en caso de incendio

N/A

Verificar los mecanismos de altura de la silla antes de sentarse

N/A
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Sentarse de manera correcta utilizando Unicamente la silla
No reclinarse excesivamente hacia atras o hacia los lados

No sentarse al borde de la silla ;en el caso en que por antropometria no pueda realizar esta
postura cambie de silla, procurar que la silla tenga el borde redondo
Sentarse de manera correcta utilizando Unicamente la silla

Apoyar la espalda en el respaldo de la silla N/A
Realizar pausas activas periddicamente durante la jornada en donde se realice ejercicios de
estiramiento para el cuello espalda
No obstaculizar las vias con cajas o algun otro objeto
Mantener orden en el puesto de trabajo N/A
Estar atento cuando se utilizan los materiales y herramientas de la oficina
Usar de forma adecuada todas las herramientas
. N/A
Mantener el orden del puesto de trabajo
Registro y
analisis de | Utilizar los tirantes para abrir y cerrar el archivo, Evitar la mala colocacion de carpetas en el
documentos | archivo
Mantener las areas circundante despejadas N/A
Cerrar bien las puertas y gavetas después de operar el archivo
Recorrido | -Observar por donde se camina Calzado de
instalaciones | -No ignorar las sefiales de piso mojado ) .
. . seguridad anti
del -No correr por las instalaciones
__ . ) . _ . resbalante
establecimie | -No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando movimientos de materiales
nto
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Anexo 3.2. Andlisis de Trabajo Seguro para el Asistente de Cocina

Tabla 17. Resumen de Procesos Peligrosos para el Asistente de Cocina.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PROCESOS PELIGROSOS ANALIZADOS

Cargo: Asistente de Cocina

Derivados del Medio de Trabajo

Uso y manejo de la freidora
Exposicion y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus

Derivados del Objeto de Trabajo

N/A

Derivados de la interaccién entre
los objetos, los medios de trabajo y
la actividad

Contacto con objeto con superficie y
partes calientes

Contacto con elemento a alta
temperatura

Caidas del mismo y de distinto nivel
Colisiones contra objetos fijos y mdviles
Postura prolongada o incorrecta
Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas e irritantes

Tabla 18. Resumen de Peligros Analizados para el Asistente de Cocina.

Fuente: Elaboracién Propia.

RESUMEN DE PELIGROS ANALIZADOS

Cargo: Asistente de Cocina

Peligros Mecénicos

Contacto con objeto con superficie y
partes calientes

Contacto con elemento a alta temperatura
Caidas del mismo y de distinto nivel
Colisiones contra objetos fijos y mdviles

Peligros Disergondmicos

Postura prolongada o incorrecta

Peligros Quimicos

Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas e irritantes

Peligros Fisicos

Exposicién y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus
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Tabla 19. Anélisis De Trabajo Seguro para el Asistente de Cocina.

Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE TRABAJO SEGURO (ATS)

Cargo: Asistente de Cocina

Equipos de
Actividades Peligros Efectos a la Salud Medidas de Seguridad Proteccion
Personal
Contacto con objeto -No tocar las partes calientes
con superficie y -Tener clara la actividad antes de su realizacion
. Quemaduras . . . Guantes
partes calientes -No realizar movimientos bruscos cerca del equipo
-Conocer el funcionamiento del equipo
Uso y manejo de -Tener cuidado al realizar actividades cerca del
la freidora . equipo
. Golpes, fisuras, gutp . .
Colision contra -No correr hacia el equipo
L fracturas, : N/A
objeto fijo . -No agacharse cerca del equipo
contusiones Y .
-Tener presente la ubicacion del equipo en todo
momento
-Tener cuidado al momento de realizar actividades
cerca del equipo
-No distraerse
Colocar y Contacto con Quemaduras tanto | -Evitar movimientos bruscos o violentos
remover piezas elementos a altas leves como -No soltar la pieza a una altura muy alta Guantes
en la freidora temperaturas profundas -Usar los equipos de proteccion personal
-Tener clara la actividad antes de su realizacion
. - Evitar mantener una misma postura por tiempo
Colocar piezas en | Postura prolongada o | Dolor de espalda y P P P
prolongado N/A

recipiente

incorrecta

de extremidades

-Disminuir la altura del recipiente
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Colocar cada una

- Evitar mantener una misma postura por tiempo

de las Postura prolongada o | Dolor de espalday | prolongado N/A
preparaciones en incorrecta de extremidades
el plato
. . -Observar por donde se camina
. Caidas en el mismo . N ) i Calzado de
Transitar sobre - . Golpes, torceduras, | -No ignorar las sefiales de piso mojado .
L y de distinto nivel . . seguridad
superficies - fracturas, -No correr por las instalaciones .
. Colisiones contra : . . anti
himedas y/o con ; . contusiones, -No caminar cerca de zonas en donde se estén
. objetos fijos y ) . 7 . resbalante
obstaculos méviles traumatismos realizando movimientos de materiales
-Guardar los productos de limpieza herméticamente
cerrados y alejados de la cocina y del area de
preparacion de alimentos
Contacto con -No consumir alimentos cuando se manipule el
sustancias . . roducto
. Alergias, afecciones P . . . Guantes de
corrosivas, de 1a piel -No mezclar ni combinar productos quimicos hule
Limpiar la alergénicas e P -Usar guantes de hule mientras se manipulen los
piar irritantes productos
superficie y M | q L -
materiales de -Mantener los productos quimicos en recipientes
) claramente identificados
trabajo
Exposicion y Infecciones .
i . -Mantener una buena higiene personal
contacto con respiratorias, . . ~ Guantes de
. ; . -Lavarse las manos antes y después de ir al bafio
bacterias, hongos, afecciones a la piel. hule
mohos y virus
- Evitar mantener una misma postura por tiempo
Postura prolongada o | Dolor de espalda y P P P
prolongado N/A

incorrecta

de extremidades
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Tabla 20. Notificacion de Riesgo al Trabajador para el Asistente de Cocina.
Fuente: Elaboracion Propia.

NOTIFICACION DE RIESGO AL TRABAJADOR

Cargo: Asistente de Cocina

Equipos de
Actividades Medidas de Seguridad Proteccion
Personal
-No tocar las partes calientes
-Tener clara la actividad antes de su realizacion
. - . Guantes
-No realizar movimientos bruscos cerca del equipo
Uso y manejo de la | -Conocer el funcionamiento del equipo
freidora -Tener cuidado al realizar actividades cerca del equipo
-No correr hacia el equipo N/A

-No agacharse cerca del equipo
-Tener presente la ubicacion del equipo en todo momento

-Tener cuidado al momento de realizar actividades cerca del equipo
-No distraerse

-Evitar movimientos bruscos o violentos

-No soltar la pieza a una altura muy alta Guantes
-Usar los equipos de proteccion personal
-Tener clara la actividad antes de su realizacion

Colocar y remover
piezas en la freidora

Colocar piezas en - Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado N/A
recipiente -Disminuir la altura del recipiente
Colocar cada una de las . : .
) - Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado
preparaciones en el N/A

plato
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Transitar sobre
superficies humedas
y/o con obstaculos

-Observar por donde se camina

-No ignorar las sefiales de piso mojado

-No correr por las instalaciones

-No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando movimientos de
materiales

Calzado de
seguridad anti
resbalante

Limpiar la superficie y
materiales de trabajo

-Guardar los productos de limpieza herméticamente cerrados y alejados de la
cocina y del area de preparacion de alimentos

-No consumir alimentos cuando se manipule el producto

-No mezclar ni combinar productos quimicos

-Usar guantes de hule mientras se manipulen los productos

-Mantener los productos quimicos en recipientes claramente identificados

Guantes de hule

-Mantener una buena higiene personal
-Lavarse las manos antes y después de ir al bafio

Guantes de hule

- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado

N/A
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Anexo 3.3. Andlisis de Trabajo Seguro para el Asistente de Sushi

Tabla 21. Resumen de Procesos Peligrosos Analizados para el Asistente de Sushi.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PROCESOS PELIGROSOS ANALIZADOS

Cargo: Asistente de Sushi

Derivados del Medio de Trabajo

Uso y manejo de la arrocera
Exposicion y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus

Derivados del Objeto de Trabajo

N/A

Derivados de la interaccién entre
los objetos, los medios de trabajo y
la actividad

Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas e irritantes

Postura prolongada o incorrecta
Contacto con objeto con superficie y
partes calientes

Contacto con objeto filoso

Caidas del mismo y de distinto
Colisiones contra objetos fijos y mdviles

Tabla 22. Resumen de Peligros Analizados para el Asistente de Sushi.

Fuente: Elaboracién Propia.

RESUMEN DE PELIGROS ANALIZADOS

Cargo: Asistente de Sushi

Peligros Mecénicos

Contacto con objeto con superficie y
partes calientes

Contacto con objeto filoso

Caidas del mismo y de distinto
Colisiones contra objetos fijos y mdviles

Peligros Disergondmicos

Postura prolongada o incorrecta

Peligros Quimicos

Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas e irritantes

Peligros Biologicos

e EXxposicion y contacto con bacterias,

hongos, mohos y virus
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Tabla 23. Anélisis De Trabajo Seguro para el Asistente de Sushi.

Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE TRABAJO SEGURO (ATS)

Cargo: Asistente de Sushi

Equipos de
Actividades Peligros Efectos a la Salud Medidas de Seguridad Proteccion
Personal
-No tocar las partes calientes
L . -Tener clara la actividad antes de su realizacion
Colision contra | Golpes, fisuras, fracturas, . .
. it : -No realizar movimientos bruscos cerca del Guantes
objeto fijo contusiones .
equipo
Uso v maneio -Conocer el funcionamiento del equipo
q y . -Tener cuidado al realizar actividades cerca del
e arrocera .
Contacto con equipo
ob!e_to con Quemaduras -No correr hacia el equipo _ N/A
superficie y partes -No agacharse cerca del equipo
calientes -Tener presente la ubicacion del equipo en todo
momento
Colocar arroz Postura - Evitar mantener una misma postura por
! Dolor de espalda y de .
cocinado en prolongada o : tiempo prolongado N/A
: extremidades
envase incorrecta
Cortar, filetear y . -Tener cuidado al momento de realizar
Cortaduras, heridas, -
rebanar Contacto con . . . actividades
. . . ; infecciones, perdida de . N/A
ingredientes de objeto filoso . -Mantener la concentracion al momento de
miembros . s
roll realizar la actividad
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-Mantener una velocidad de corte moderada

- Evitar mantener una misma postura por
tiempo prolongado

Postura -No realizar movimientos bruscos al momento
Dolor de espalda y de
prolongada o ; de levantar la carga N/A
) extremidades . .
incorrecta -Tomar periodos de descanso durante cierto
tiempo
-Tener cuidado al momento de realizar
) actividades
Cortaduras, heridas, .,
Contacto con . . . -Mantener la concentracion al momento de
. ; infecciones, perdida de . s N/A
objeto filoso miembros realizar la actividad
-Mantener una velocidad de corte moderada
Cortar y rebanar
ingredientes de - Evitar mantener una misma postura por
ensalada tiempo prolongado
Postura -No realizar movimientos bruscos al momento
Dolor de espalda y de
prolongada o ; de levantar la carga N/A
) extremidades . ]
incorrecta -Tomar periodos de descanso durante cierto
tiempo
Preparar Postura - Evitar mantener una misma postura por
P Y Dolor de espalda y de . P P
colocar ensalada prolongada o A tiempo prolongado
} extremidades
en platos incorrecta
Caidas del mismo -Observar por donde se camina
Transitar sobre y de distinto -No ignorar las sefiales de piso mojado Calzado de
. . Golpes, torceduras, . . ) .
superficies nivel. . -No correr por las instalaciones seguridad anti
, . fracturas, contusiones, . ,
himedas y/o Colisiones contra . -No caminar cerca de zonas en donde se estén resbalante
- ; . traumatismos . . .
con obstaculos objetos fijos y realizando movimientos de materiales
moviles
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Limpiar la
superficie y
materiales de
trabajo

Contacto con

-Guardar los productos de limpieza
herméticamente cerrados y alejados de la
cocina y del area de preparacion de alimentos
-No consumir alimentos cuando se manipule el

sustancias . . producto
: Alergias, afecciones de la , . i Guantes de
corrosivas, el -No mezclar ni combinar productos quimicos hule
alergenicas e P -Usar guantes de hule mientras se manipulen
irritantes los productos
-Mantener los productos quimicos en
recipientes claramente identificados
Exposicion y . : : - Mantener una buena higiene personal
Infecciones respiratorias, ; .
contacto con . . - Lavarse las manos antes y después de ir al Guantes de
, afecciones a la piel. N
bacterias, hongos, bafio hule
mohos y virus
Postura - Evitar mantener una misma postura por
Dolor de espalda y de .
prolongada o ; tiempo prolongado N/A
: extremidades
incorrecta
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Tabla 24. Notificacion de Riesgo al Trabajador para el Asistente de Sushi.
Fuente: Elaboracion Propia.

NOTIFICAION DE RIESGO AL TRABAJADOR
Cargo: Asistente de Sushi
Equipos de
Actividades Medidas de Seguridad Proteccion
Personal
-No tocar las partes calientes
-Tener clara la actividad antes de su realizacion
. . . Guantes
-No realizar movimientos bruscos cerca del equipo
Uso y manejo | -Conocer el funcionamiento del equipo
de arrocera -Tener cuidado al realizar actividades cerca del equipo
-No correr hacia el equipo
. N/A
-No agacharse cerca del equipo
-Tener presente la ubicacion del equipo en todo momento
Colocar arroz
cocinado en - Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado N/A
envase
-Tener cuidado al momento de realizar actividades
-Mantener la concentracion al momento de realizar la actividad N/A
Cortar, filetear y | -Mantener una velocidad de corte moderada
rebanar
ingredientes de | - Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado
roll -No realizar movimientos bruscos al momento de levantar la carga
. X ) N/A
-Tomar periodos de descanso durante cierto tiempo
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-Tener cuidado al momento de realizar actividades
-Mantener la concentracion al momento de realizar la actividad

con obstaculos

-No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando movimientos de materiales

. N/A
-Mantener una velocidad de corte moderada
Cortar y rebanar
ingredientes de - - e
ensalada - Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado
-No realizar movimientos bruscos al momento de levantar la carga N/A
-Tomar periodos de descanso durante cierto tiempo
Preparar y - Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado
colocar ensalada
en platos
. -Observar por donde se camina
Transitar sobre . P o : . Calzado de
L -No ignorar las sefiales de piso mojado ) .
superficies . . seguridad anti
. -No correr por las instalaciones
hdmedas y/o resbalante

Limpiar la
superficie y
materiales de
trabajo

-Guardar los productos de limpieza herméticamente cerrados y alejados de la cocina y del
area de preparacion de alimentos

-No consumir alimentos cuando se manipule el producto

-No mezclar ni combinar productos quimicos

-Usar guantes de hule mientras se manipulen los productos

-Mantener los productos quimicos en recipientes claramente identificados

Guantes de hule

- Mantener una buena higiene personal
- Lavarse las manos antes y después de ir al bafio

Guantes de hule

- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado

N/A
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Anexo 3.4.Andlisis de Trabajo Seguro para el Ayudante de Barra

Tabla 25. Resumen de Procesos Peligrosos Analizados para el Ayudante de Barra.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PROCESOS PELIGROSOS ANALIZADOS

Cargo: Ayudante de Barra

Derivados del Medio de Trabajo

Exposicion y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus

Derivados del Objeto de Trabajo

N/A

Derivados de la interaccion entre
los objetos, los medios de trabajo y
la actividad

Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas e irritantes

Postura prolongada o incorrecta

Contacto con borde filoso

Caida de objeto

Contacto con elemento a alta temperatura
Caidas del mismo y de distinto nivel
Colisiones contra objetos fijos y moviles

Tabla 26. Resumen de Peligros Analizados para el Ayudante de Barra.

Fuente: Elaboracién Propia.

RESUMEN DE PELIGROS ANALIZADOS

Cargo: Ayudante de Barra

Peligros Mecéanicos

Contacto con borde filoso

Caida de objeto

Contacto con elemento a alta temperatura
Caidas del mismo y de distinto nivel
Colisiones contra objetos fijos y moviles

Peligros Disergondmicos

Postura prolongada o incorrecta

Peligros Quimicos

Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas e irritantes

Peligros Fisicos

Exposicion y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus

48




UCAB (Jzcrided costes

Tabla 27. Anélisis De Trabajo Seguro para el Ayudante de Barra.

Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE TRABAJO SEGURO (ATS)

Cargo: Ayudante de Barra

Equipos
Actividades Peligros Efectos a la Salud Medidas de Seguridad de .
Proteccion
Personal
-Almacenar los insumos de acuerdo a los
Abastecimiento de Golpeado por Golpes, traumatismos, atributos de los mismo .
s ; -Almacenar de forma segura hacia el N/A
la estacion objeto hematomas .
trabajador
Colocar hielo en | Postura prolongada Dolor de espalda y de - Evitar mantener una misma postura por N/A
Vasos 0 incorrecta extremidades tiempo prolongado
-Tener cuidado al momento de realizar
. actividades
Golpes, traumatismo, .
. . -Mantener la concentracion al momento de
Caida de objetos hematomas, cortaduras, . o N/A
Servir bebida heridas, infecciones realizar la actividad
’ -Secarse las manos antes de tomar cada
bebida
Postura prolongada Dolor de espalda y de - Evitar mantener una misma postura por N/A
0 incorrecta extremidades tiempo prolongado
-Tener cuidado al momento de realizar
Lavar vasos y Contacto con borde Cortaduras, Heridas, actividades N/A

copas

filoso

infecciones

-Mantener la concentraciéon al momento de
realizar la actividad
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Contacto con

-Guardar los productos de limpieza
herméticamente cerrados y alejados de la
cocina y del &rea de preparacion de alimentos
-No consumir alimentos cuando se manipule

sustancias . . el producto
. Alergias, afecciones de la . : - Guantes de
corrosivas, ol -No mezclar ni combinar productos quimicos hule
alergénicas e P -Usar guantes de hule mientras se manipulen
irritantes los productos
-Mantener los productos quimicos en
recipientes claramente identificados
-Mantener una postura adecuada durante la
ejecucion de la tarea
-No realizar movimientos bruscos al momento
Postura prolongada Dolor de espalda y de
. ) de levantar la carga
0 incorrecta extremidades . .
-Tomar periodos de descanso durante cierto
tiempo
-Observar por donde se camina
. . : ~ . . Calzado de
Transitar sobre Caidas -No ignorar las sefiales de piso mojado !
> . Golpes, torceduras, : . seguridad
superficies Colisiones contra . -No correr por las instalaciones .
. ; . fracturas, contusiones, : . anti
himedas y/o con objetos fijos y . -No caminar cerca de zonas en donde se estén
. L. traumatismos . L . resbalante
obstaculos moviles realizando movimientos de materiales
_— -Guardar los productos de limpieza
Limpiar la Contacto con L .
o . herméticamente cerrados y alejados de la
superficie y sustancias : : : . Y ;
. . Alergias, afecciones de la | cocina y del area de preparacion de alimentos | Guantes de
materiales de COrrosivas, ! R .
. . piel -No consumir alimentos cuando se manipule hule
trabajo alergénicas e
Y el producto
Irritantes

-No mezclar ni combinar productos quimicos
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-Usar guantes de hule mientras se manipulen
los productos

-Mantener los productos quimicos en
recipientes claramente identificados

o incorrecta

extremidades

Exposicion y . : : - Mantener una buena higiene personal
Infecciones respiratorias, . :
contacto con . . - Lavarse las manos antes y después de ir al Guantes de
. afecciones a la piel. ~
bacterias, hongos, bafio hule
mohos y virus
- Evitar mantener una misma postura por
Postura prolongada Dolor de espalda y de . P P
tiempo prolongado N/A
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Tabla 28. Notificacion de Riesgo al Trabajador para el Ayudante de Barra.
Fuente: Elaboracion Propia.

NOTIFICACION DE RIESGO AL TRABAJADOR

Cargo: Ayudante de Barra

Equipos de
Actividades Medidas de Seguridad Proteccion
Personal
. -Almacenar los insumos de acuerdo a los atributos de los mismo
Abastecimiento de . .
|2 estacion -Almacenar de forma segura hacia el trabajador N/A
Colocar hielo en | - Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado N/A
Vasos
-Tener cuidado al momento de realizar actividades
Servir bebida -Mantener la concentraciéon al momento de realizar la actividad N/A
-Secarse las manos antes de tomar cada bebida
- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado N/A
-Tener cuidado al momento de realizar actividades
-Mantener la concentracion al momento de realizar la actividad N/A

-Guardar los productos de limpieza herméticamente cerrados y alejados de la
cocina y del area de preparacién de alimentos

-No consumir alimentos cuando se manipule el producto

-No mezclar ni combinar productos quimicos Guantes de hule
-Usar guantes de hule mientras se manipulen los productos

-Mantener los productos quimicos en recipientes claramente identificados

Lavar vasos y
copas

- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado
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-No realizar movimientos bruscos al momento de levantar la carga
-Tomar periodos de descanso durante cierto tiempo

-Observar por donde se camina

Transitar sobre | -No ignorar las sefiales de piso mojado Calzado de
superficies -No correr por las instalaciones seguridad anti
himedas y/o con | -No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando movimientos de resbalante
obstéculos materiales
-Guardar los productos de limpieza herméticamente cerrados y alejados de la
cocina y del area de preparacién de alimentos
-No consumir alimentos cuando se manipule el producto
-No mezclar ni combinar productos quimicos Guantes de hule
Limpiar la -Usar guantes de hule mientras se manipulen los productos
superficie y -Mantener los productos quimicos en recipientes claramente identificados
materiales de
trabajo - Mantener una buena higiene personal

- Lavarse las manos antes y después de ir al bafio

Guantes de hule

- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado

N/A
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Anexo 3.5.Analisis de Trabajo Seguro para el Bedel

Tabla 29. Resumen de Procesos Peligrosos Analizados para el Bedel.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PROCESOS PELIGROSOS ANALIZADOS

Cargo: Bedel

Derivados del Medio de Trabajo

Exposicion y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus

Derivados del Objeto de Trabajo

N/A

Derivados de la interaccion entre
los objetos, los medios de trabajo y
la actividad

Caidas

Colisiones contra objetos fijos y moviles
Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas, irritantes y asfixiantes
Contacto con objeto filoso, punzante
Postura prolongada o incorrecta

Tabla 30. Resumen de Peligros Analizados para el Bedel.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PELIGROS ANALIZADOS

Cargo: Bedel

Peligros Mecénicos

Contacto con objeto filoso, punzante
Caidas
Colisiones contra objetos fijos y moviles

Peligros Disergondmicos

Postura prolongada o incorrecta

Peligros Quimicos

Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas, irritantes y asfixiantes

Peligros Fisicos

Exposicion y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus
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Tabla 31. Andlisis De Trabajo Seguro para el Bedel.
Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE TRABAJO SEGURO (ATS)

Cargo: Bedel
Equipos
. . . . de
Actividades Peligros Efectos a la Salud Medidas de Seguridad -
Proteccion
Personal
-Guardar los productos de limpieza
herméticamente cerrados y alejados de la
cocina y del &rea de preparacion de
alimentos
Contacto con o .
. . . -No consumir alimentos cuando se manipule
sustancias Alergias, afecciones de la
. ) : el producto
corrosivas, piel, afecciones . . Guantes de
. . . -No mezclar ni combinar productos
alergénicas, gastrointestinales, o hule
Limpieza de todas irritantes y intoxicaciones quimicos : :
] . -Usar guantes de hule mientras se manipulen
las areas del asfixiantes
establecimiento los productos
. . -Mantener los productos quimicos en
(sushi, cocina, barra, o . -
. o recipientes claramente identificados
caja, mesas, bafios)
- Evitar mantener una misma postura por
tiempo prolongado
-No realizar movimientos bruscos al
Postura prolongada o Dolor de espalda y de
momento de levantar la carga N/A

incorrecta extremidades . .
-Tomar periodos de descanso durante cierto

tiempo
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Exposicion y . . . -Mantener una buena higiene personal
Infecciones respiratorias, p .
contacto con . : -Lavarse las manos antes y después de ir al Guantes de
. afecciones a la piel. <
bacterias, hongos, bafio hule
mohos y virus
Contacto con objeto Cortaduras, Heridas,
filoso, punzante infecciones
-Guardar los productos de limpieza
herméticamente cerrados y alejados de la
cocina y del area de preparacion de
alimentos
Contacto con -No consumir alimentos cuando se manipule
sustancias . . el producto
. Alergias, afecciones de la P : . Guantes de
corrosivas, ol -No mezclar ni combinar productos hule
alergénicas e P quimicos
Lavado de platos y .2 . .
. irritantes -Usar guantes de hule mientras se manipulen
cubiertos
los productos
-Mantener los productos quimicos en
recipientes claramente identificados
- Evitar mantener una misma postura por
tiempo prolongado
Postura prolongada o Dolor de espalda y de -Tomar periodos de descanso durante cierto N/A
incorrecta extremidades tiempo
. -Observar por donde se camina
Transitar sobre . : P N : : Calzado de
L Caidas -No ignorar las sefiales de piso mojado .
superficies -, Golpes, torceduras, . . seguridad
. Colisiones contra . -No correr por las instalaciones .
himedas y/o con ; . fracturas, contusiones, . anti
) objetos fijos y . -No caminar cerca de zonas en donde se
obstaculos e traumatismos . . S ) resbalante
moviles estén realizando movimientos de materiales
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Tabla 32. Notificacion de Riesgo al Trabajador para el Bedel.
Fuente: Elaboracion Propia.

NOTIFICACION DE RIESGO AL TRABAJADOR

Cargo: Bedel
Equipos de
Actividades Medidas de Seguridad Proteccion
Personal

Limpieza de todas
las areas del
establecimiento
(sushi, cocina, barra,
caja, mesas, bafios)

-Guardar los productos de limpieza herméticamente cerrados y alejados de la cocina y
del area de preparacion de alimentos

-No consumir alimentos cuando se manipule el producto

-No mezclar ni combinar productos quimicos

-Usar guantes de hule mientras se manipulen los productos

-Mantener los productos quimicos en recipientes claramente identificados

Guantes de hule

- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado
-No realizar movimientos bruscos al momento de levantar la carga
-Tomar periodos de descanso durante cierto tiempo

N/A

-Mantener una buena higiene personal
-Lavarse las manos antes y despues de ir al bafio

Guantes de hule

Lavado de platos y
cubiertos

-Guardar los productos de limpieza herméticamente cerrados y alejados de la cocina y
del area de preparacion de alimentos

-No consumir alimentos cuando se manipule el producto

-No mezclar ni combinar productos quimicos

Guantes de hule

57




UCAB(§§smomied cs

Escuela de Ingenieria Industrial

télica
L'LO

-Usar guantes de hule mientras se manipulen los productos
-Mantener los productos quimicos en recipientes claramente identificados

- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado
-Tomar periodos de descanso durante cierto tiempo

N/A
Transitar sobre | -Observar por donde se camina Calzado de
superficies -No ignorar las sefiales de piso mojado ) .
. . . seguridad anti
himedas y/o con | -No correr por las instalaciones
. ) . . . . resbalante
obstaculos -No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando movimientos de materiales
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Anexo 3.6.Andlisis de Trabajo Seguro para el Cajero

Tabla 33. Resumen de Procesos Peligrosos Analizados para el Cajero.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PROCESOS PELIGROSOS ANALIZADOS

Cargo: Cajero

Derivados del Medio de Trabajo

Uso y manejo de la caja registradora
Exposicion y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus

Luz proveniente del monitor
Descarga eléctrica

Derivados del Objeto de Trabajo

N/A

Derivados de la interaccion entre
los objetos, los medios de trabajo y
la actividad

Caidas del mismo y de distinto nivel
Colisiones contra objetos fijos y mdviles
Postura prolongada o incorrecta

Tabla 34. Resumen de Peligros Analizados para el Cajero.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PELIGROS ANALIZADOS

Cargo: Cajero

Peligros Mecéanicos

Caidas del mismo y de distinto nivel
Colisiones contra objetos fijos y mdviles

Peligros Disergondmicos

Postura prolongada o incorrecta

Peligros Quimicos

Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas e irritantes

Peligros Eléctricos

Descarga eléctrica

Peligros Fisicos

Luz proveniente del monitor

Peligros Biologicos

Exposicién y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus
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Tabla 35. Anélisis De Trabajo Seguro para el Cajero.

Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE TRABAJO SEGURO (ATS)

Cargo: Cajero

Equipos de
Actividades Peligros Efectos a la Salud Medidas de Seguridad Proteccion
Personal

-Tener presente la ubicacion del equipo en todo
momento

Colision contra | Golpes, fisuras, fracturas, | -Tener cuidado al momento de colocar efectivo N/A

objeto fijo contusiones dentro de la caja
-No agacharse cerca del equipo
-Ocultar el cableado
-No sobrecarga la toma de electricidad
Quemaduras, . . .
. Descarga : . -No improvisar con extensiones
Uso y manejo o alteraciones cardiacas, . . N/A
. eléctrica -No tocar si esta mojado
de la caja muerte . . .
: -No arrojar agua en caso de incendio
registradora

-Realizar descansos periddicos, pausas activas en
donde se cambie el punto de enfoque de la mirada
-Usar un tamario de letra entre 2,3 a 3 mm de

Luz proveniente Fatiga visual, ardor altura N/A

de pantalla

ocular, dolor de cabeza

-La distancia entre ojo y pantalla debe de estar
entre 40 y 60 cm
-Parpadear con mas frecuencia
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-No mantener la misma postura por un tiempo

Postura
prolongado
prolongada o Dolor en espalda, manos ~
i ~ -Tomar pequefios descansos N/A
incorrecta y mufieca :
-Conseguir apoyo en el brazo
-Observar por donde se camina
: . : ~ . . Calzado de
Transitar sobre Caidas -No ignorar las sefiales de piso mojado .
o o Golpes, torceduras, . . seguridad
superficies Colisiones . -No correr por las instalaciones .
, . fracturas, contusiones, : . anti
himedas y/o contra objetos . -No caminar cerca de zonas en donde se estén
. " 2 traumatismos . g . resbalante
con obstaculos | fijos'y maviles realizando movimientos de materiales
-Guardar los productos de limpieza
herméticamente cerrados y alejados de la cocina 'y
del area de preparacion de alimentos
Contacto con -No consumir alimentos cuando se manipule el
sustancias . . roducto
: Alergias, afecciones de la P . . i Guantes de
corrosivas, ol -No mezclar ni combinar productos quimicos hule
alergénicas e P -Usar guantes de hule mientras se manipulen los
_— irritantes productos
Limpiar la Lo .
superficie -Mantener los productos quimicos en recipientes
per y claramente identificados
materiales de
trabajo —
Exposicion y
contacto con Infecciones respiratorias, | - Mantener una buena higiene personal Guantes de
bacterias, afecciones a la piel. - Lavarse las manos antes y después de ir al bafio hule
hongos, mohos
y Virus
Postura - Evitar mantener una misma postura por tiempo
prolongada o Dolor de espalday de | prolongado N/A
incorrecta extremidades
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Tabla 36. Notificacion de Riesgo al Trabajador para el Cajero.
Fuente: Elaboracion Propia.

NOTIFICACION DE RIESGO AL TRABAJADOR

Cargo: Cajero

-Conseguir apoyo en el brazo

Equipos de
Actividades Medidas de Seguridad Proteccion
Personal

-Tener presente la ubicacion del equipo en todo momento
-Tener cuidado al momento de colocar efectivo dentro de la caja N/A
-No agacharse cerca del equipo
-Ocultar el cableado
-No sobrecarga la toma de electricidad
-No improvisar con extensiones

: . N/A
-No tocar si esta mojado

Uso y manejo | -No arrojar agua en caso de incendio
de la caja
registradora -Realizar descansos periddicos, pausas activas en donde se cambie el punto de enfoque de la

mirada
-Usar un tamafio de letra entre 2,3 a 3 mm de altura N/A
-La distancia entre ojo y pantalla debe de estar entre 40 y 60 cm
-Parpadear con mas frecuencia
-No mantener la misma postura por un tiempo prolongado
-Tomar pequefios descansos N/A

62




UCAB 0

Universidad Catélica
ANDRES BELLO

Escuela de Ingenieria Industrial

Transitar sobre
superficies
himedas y/o
con obstaculos

-Observar por donde se camina

-No ignorar las sefiales de piso mojado

-No correr por las instalaciones

-No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando movimientos de materiales

Calzado de
seguridad anti
resbalante

Limpiar la
superficie y
materiales de
trabajo

-Guardar los productos de limpieza herméticamente cerrados y alejados de la cocina y del
area de preparacion de alimentos

-No consumir alimentos cuando se manipule el producto

-No mezclar ni combinar productos quimicos

-Usar guantes de hule mientras se manipulen los productos

-Mantener los productos quimicos en recipientes claramente identificados

Guantes de hule

- Mantener una buena higiene personal
- Lavarse las manos antes y después de ir al bafio

Guantes de hule

- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado

N/A
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Anexo 3.7.Andlisis de Trabajo Seguro para el Gerente

Tabla 37. Resumen de Procesos Peligrosos Analizados para el Gerente.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PROCESOS PELIGROSOS ANALIZADOS

Cargo: Gerente

Derivados del Medio de Trabajo

¢ Uso y manejo de computadora
e Luz proveniente de pantalla
Descarga Eléctrica

Derivados del Objeto de Trabajo

N/A

Derivados de la interaccién entre
los objetos, los medios de trabajo y
la actividad

Contacto con objeto filoso o punzante
Caida de Objetos

Atrapado o atorado entre objeto

Caidas

Colisiones contra objetos fijos y moviles
Postura prolongada o incorrecta

Tabla 38. Resumen de Peligros Analizados para el Gerente.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PELIGROS ANALIZADOS

Cargo: Gerente

Peligros Mecéanicos

Contacto con objeto filoso o punzante
Caida de Objetos

Atrapado o atorado entre objetos

Caidas

Colisiones contra objetos fijos y mdviles

Peligros Disergondmicos

Postura prolongada o incorrecta

Peligros Quimicos

N/A

Peligros Fisicos

e Luz proveniente de pantalla

Peligros Eléctricos

e Descarga Eléctrica
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Tabla 39. Andlisis De Trabajo Seguro para el Gerente.

Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE TRABAJO SEGURO (ATS)

Cargo: Gerente

Equipos
Actividades Peligros Efectos a la Salud Medidas de Seguridad de L
Proteccion
Personal
-Realizar descansos periddicos, pausas activas en donde
se cambie el punto de enfoque de la mirada
Luz Fatiga visual, ardor ocular -Usar un tamario de letra entre 2,3 a 3 mm de altura
proveniente q ’ ' | -La distancia entre ojo y pantalla debe de estar entre 40 y N/A
olor de cabeza
de pantalla 60 cm
-Parpadear con mas frecuencia
-No mantenga una misma postura por tiempo
Usoy prolongado
manejo de -No trabajar con el mouse y el teclado en distintos planos
computadora y uso de apoya mufiecas
Postura Dolor en mano y mufieca. | -Trabaje con los brazos de tal forma que el angulo que se
prolongada o Sindrome del tanel forme entre el brazo y el antebrazo es de 90 °
incorrecta carpiano. Tendinitis -Dejar un espacio entre el borde del escritorio y el teclado
de 10 cm para apoyar las mufiecas
-Ajustar el asiento para que el antebrazo quede en el
mismo nivel que el teclado
Descarga Quemaduras, alteraciones | -Ocultar el cableado N/A
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eléctrica cardiacas, muerte -No sobrecarga la toma de electricidad
-No improvisar con extensiones
-No tocar si esta mojado
-No arrojar agua en caso de incendio
Verificar los mecanismos de altura de la silla antes de
sentarse
Golpes, torceduras, - .
. . Sentarse de manera correcta utilizando unicamente la
Caidas luxaciones, fracturas, silla N/A
hematomas . . i . .
No reclinarse excesivamente hacia atras o hacia los lados
No sentarse al borde de la silla ;en el caso en que por
antropometria no pueda realizar esta postura cambie de
silla, procurar que la silla tenga el borde redondo
Postura Dolores de espalda Sentarse de manera correcta utilizando Unicamente la
palda, silla
prolongada o | lumbago, dolores de cuello, . N/A
incorrecta dolor de piernas Apoyar la espalda en el respaldo de la silla
P Realizar pausas activas periddicamente durante la jornada
en donde se realice ejercicios de estiramiento para el
cuello espalda
Atrapado o Golpes, torceduras No obstaculizar las vias con cajas o algun otro objeto
atorado entre hematomas, fracturas . N/A
objetos abaras}ones ' Mantener orden en el puesto de trabajo
Estar atento cuando se utilizan los materiales y
Redistro Contacto con Heridas. contusiones herramientas de la oficina
an é?lisis di objeto filoso co’rta duras : Usar de forma adecuada todas las herramientas N/A
documentos 0 punzante Mantener el orden del puesto de trabajo
Caida de Hematomas, fisura, fractura, | Utilizar los tirantes para abrir y cerrar el archivo, Evitar la N/A
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objeto. Golpe

abrasiones

mala colocacion de carpetas en el archivo

contra objeto Mantener las areas circundante despejadas
Cerrar bien las puertas y gavetas después de operar el
archivo
. . -Observar por donde se camina
Recorrido Caidas : P ~ . . Calzado de
. ) . -No ignorar las sefiales de piso mojado .
instalaciones | Colisiones Golpes, torceduras, . . seguridad
: -No correr por las instalaciones .
del contra fracturas, contusiones, ) . . anti
. . .. . -No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando
establecimie | objetos fijos traumatismos . ) resbalante
" movimientos de materiales
nto y mdviles

67




UCAB (Jzcrided costes

Tabla 40. Notificacion de Riesgo al Trabajador para el Gerente.
Fuente: Elaboracion Propia.

NOTIFICACION DE RIESGO AL TRABAJADOR

Cargo: Gerente

Actividades

Medidas de Seguridad

Equipos de
Proteccion
Personal

Usoy
manejo de
computadora

-Realizar descansos periddicos, pausas activas en donde se cambie el punto de enfoque de la
mirada

-Usar un tamario de letra entre 2,3 a 3 mm de altura

-La distancia entre ojo y pantalla debe de estar entre 40 y 60 cm

-Parpadear con mas frecuencia

N/A

-No mantenga una misma postura por tiempo prolongado

-No trabajar con el mouse y el teclado en distintos planos y uso de apoya mufiecas

-Trabaje con los brazos de tal forma que el angulo que se forme entre el brazo y el antebrazo
esde 90 °

-Dejar un espacio entre el borde del escritorio y el teclado de 10 cm para apoyar las mufiecas
-Ajustar el asiento para que el antebrazo quede en el mismo nivel que el teclado

-Ocultar el cableado

-No sobrecarga la toma de electricidad
-No improvisar con extensiones

-No tocar si esta mojado

-No arrojar agua en caso de incendio

N/A

Verificar los mecanismos de altura de la silla antes de sentarse

N/A
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Sentarse de manera correcta utilizando Unicamente la silla
No reclinarse excesivamente hacia atras o hacia los lados

No sentarse al borde de la silla ;en el caso en que por antropometria no pueda realizar esta
postura cambie de silla, procurar que la silla tenga el borde redondo
Sentarse de manera correcta utilizando Unicamente la silla

Apoyar la espalda en el respaldo de la silla N/A
Realizar pausas activas periddicamente durante la jornada en donde se realice ejercicios de
estiramiento para el cuello espalda
No obstaculizar las vias con cajas o algun otro objeto
Mantener orden en el puesto de trabajo N/A
Estar atento cuando se utilizan los materiales y herramientas de la oficina
Usar de forma adecuada todas las herramientas
. N/A
Mantener el orden del puesto de trabajo
Registro y
analisis de | Utilizar los tirantes para abrir y cerrar el archivo, Evitar la mala colocacion de carpetas en el
documentos | archivo
Mantener las areas circundante despejadas N/A
Cerrar bien las puertas y gavetas después de operar el archivo
Recorrido | -Observar por donde se camina Calzado de
instalaciones | -No ignorar las sefiales de piso mojado ) .
. . seguridad anti
del -No correr por las instalaciones
__ . ) . _ . resbalante
establecimie | -No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando movimientos de materiales
nto
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Anexo 3.8.Analisis de Trabajo Seguro para el Cocinero

Tabla 41. Resumen de Procesos Peligrosos Analizados para el Cocinero.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PROCESOS PELIGROSOS ANALIZADOS

Cargo: Asistente de Cocina

Derivados del Medio de Trabajo

Uso y manejo de la cocina
Exposicion y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus

Derivados del Objeto de Trabajo

N/A

Derivados de la interaccion entre
los objetos, los medios de trabajo y
la actividad

Contacto con objeto con superficie y
partes calientes

Contacto con elemento a alta temperatura
Contacto con objeto filoso

Caidas del mismo y de distinto nivel
Colisiones contra objetos fijos y mdviles
Postura prolongada o incorrecta
Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas e irritantes

Tabla 42. Resumen de Peligros Analizados para el Cocinero.

Fuente: Elaboracién Propia.

RESUMEN DE PELIGROS ANALIZADOS

Cargo: Asistente de Cocina

Peligros Mecéanicos

Contacto con objeto con superficie y
partes calientes

Contacto con elemento a alta temperatura
Contacto con objeto filoso

Caidas del mismo y de distinto nivel
Colisiones contra objetos fijos y mdviles

Peligros Disergondmicos

Postura prolongada o incorrecta

Peligros Quimicos

Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas e irritantes

Peligros Fisicos

Exposicién y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus
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Tabla 43. Andlisis De Trabajo Seguro para el Cocinero.

Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE TRABAJO SEGURO (ATS)

Cargo: Asistente de Cocina

Equipos de
Actividades Peligros Efectos a la Salud Medidas de Seguridad Proteccion
Personal
. -No tocar las partes calientes
Contacto con objeto g L
-~ Quemaduras tanto | -Tener clara la actividad antes de su realizacion
con superficie y . L i
. leves como -No realizar movimientos bruscos cerca del equipo Guantes
partes calientes . : i
profundas -Conocer el funcionamiento del equipo
. uemaduras tanto . . .
Incendio y/o Q -Conocer el funcionamiento del equipo
. . leves como . . N/A
Uso y manejo de explosion -Revisar posibles fugas de gas
I3 cocina profundas. Muerte
-Tener cuidado al realizar actividades cerca del
equipo
. Golpes, fisuras, -No correr hacia el equipo
Colision contra :
. . fracturas, -No agacharse cerca del equipo N/A
objeto fijo . - .
contusiones -Tener presente la ubicacion del equipo en todo
momento
-Tener cuidado al momento de realizar actividades
Cocinar los cerca del equipo
ingredientes que Contacto con Quemaduras tanto | -No distraerse
requiera la elementos a altas leves como -Evitar movimientos bruscos o violentos Guantes
preparacion temperaturas profundas -No soltar la pieza a una altura muy alta

-Usar los equipos de proteccion personal
-Tener clara la actividad antes de su realizacion
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Postura prolongada o

Dolor de espalda y

- Evitar mantener una misma postura por tiempo

. ! rolongado N/A
incorrecta de extremidades P g
-Tener cuidado al momento de realizar actividades
Cortar o filetear | Contacto con objeto | Cortaduras, heridas, | -Mantener la concentracién al momento de realizar
ingredientes y filoso y/o punzante | infecciones, perdida | la actividad N/A
elementos de las de miembros -Mantener una velocidad de corte moderada
distintas
reparaciones - Evitar mantener una misma postura por tiempo
prep Postura prolongada o | Dolor de espalda y P P P
: . prolongado N/A
incorrecta de extremidades
. . -Observar por donde se camina
. Caidas en el mismo . o . : Calzado de
Transitar sobre L . Golpes, torceduras, | -No ignorar las sefiales de piso mojado .
L y de distinto nivel . . seguridad
superficies . fracturas, -No correr por las instalaciones .
. Colisiones contra . ) ] anti
himedas y/o con ; . contusiones, -No caminar cerca de zonas en donde se estén
. objetos fijos y ) . 7 . resbalante
obstaculos moviles traumatismos realizando movimientos de materiales
-Guardar los productos de limpieza herméticamente
cerrados y alejados de la cocina y del area de
preparacion de alimentos
Limpiar la Contacto con -No consumir alimentos cuando se manipule el
piar sustancias . . producto
superficie y : Alergias, afecciones : . I Guantes de
. corrosivas, . -No mezclar ni combinar productos quimicos
materiales de . de la piel . . hule
trabajo alt_erg_enlcas e -Usar guantes de hule mientras se manipulen los
irritantes productos
-Mantener los productos quimicos en recipientes
claramente identificados
Exposicion y Infecciones -Mantener una buena higiene personal Guantes de
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incorrecta

de extremidades

contacto con respiratorias, -Lavarse las manos antes y despues de ir al bafio hule
bacterias, hongos, afecciones a la piel.
mohos y virus
- Evitar mantener una misma postura por tiempo
Postura prolongada o | Dolor de espalda y prolongado N/A
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Tabla 44. Notificacion de Riesgo al Trabajador para el Cocinero.

Fuente: Elaboracion Propia.

NOTIFICACION DE RIESGO AL TRABAJADOR

Cargo: Cocinero

Equipos de Proteccion

elementos de las
distintas

-Mantener una velocidad de corte moderada

Actividades Medidas de Seguridad
Personal
-No tocar las partes calientes
-Tener clara la actividad antes de su realizacién Guantes
-No realizar movimientos bruscos cerca del equipo
-Conocer el funcionamiento del equipo
Uso y manejo de la | -Conocer el funcionamiento del equipo N/A
cocina -Revisar posibles fugas de gas
-Tener cuidado al realizar actividades cerca del equipo
-No correr hacia el equipo N/A
-No agacharse cerca del equipo
-Tener presente la ubicacion del equipo en todo momento
-Tener cuidado al momento de realizar actividades cerca del equipo
-No distraerse
Cocinar los -Evitar movimientos bruscos o violentos
ingredientes que -No soltar la pieza a una altura muy alta Guantes
requiera la -Usar los equipos de proteccién personal
preparacion -Tener clara la actividad antes de su realizacion
- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado N/A
Cortar o filetear -Tener cuidado al momento de realizar actividades
ingredientes y -Mantener la concentracion al momento de realizar la actividad N/A
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preparaciones

- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado

N/A

Transitar sobre
superficies himedas
y/o con obstaculos

-Observar por donde se camina

-No ignorar las sefiales de piso mojado

-No correr por las instalaciones

-No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando movimientos
de materiales

Calzado de seguridad anti
resbalante

Limpiar la superficie
y materiales de
trabajo

-Guardar los productos de limpieza herméticamente cerrados y alejados
de la cocina y del area de preparacién de alimentos

-No consumir alimentos cuando se manipule el producto

-No mezclar ni combinar productos quimicos

-Usar guantes de hule mientras se manipulen los productos

-Mantener los productos quimicos en recipientes claramente
identificados

Guantes de hule

-Mantener una buena higiene personal
-Lavarse las manos antes y después de ir al bafio

Guantes de hule

- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado

N/A
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Anexo 3.9.Analisis de Trabajo Seguro para el Mesonero

Tabla 45. Resumen de Procesos Peligrosos Analizados para el Mesonero.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PROCESOS PELIGROSOS ANALIZADOS

Cargo: Mesonero

e Uso y manejo de la caja registradora

Derivados del Medio de Trabajo | e Exposicién y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus

Derivados del Objeto de Trabajo | ¢ Conducta agresiva del cliente

e Contacto con elemento a altas

Derivados de la interaccion entre temperaturas
los objetos, los medios de trabajoy | e Caida de objeto
la actividad e Contacto con sustancias toxicas

e Postura prolongada o incorrecta

Tabla 46. Resumen de Peligros Analizados para el Mesonero.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PELIGROS ANALIZADOS

Cargo: Mesonero

e Contacto con elemento a altas

Peligros Mecéanicos temperaturas
o Caida de objeto
Peligros Disergondmicos e Postura prolongada o incorrecta
Peligros Quimicos e Contacto con sustancias toxicas
Peligros Fisicos e Luz proveniente de pantalla

e EXxposicion y contacto con bacterias,

Peligros Biologicos hongos, mohos y virus

Peligros Psicoldgicos e Conducta agresiva del cliente
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Tabla 47. Anélisis De Trabajo Seguro para el Mesonero.

Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE TRABAJO SEGURO (ATS)

Cargo: Mesonero

Equipos de
Actividades Peligros Efectos a la Salud Medidas de Seguridad Proteccion
Personal
-Realizar descansos periddicos, pausas activas en
donde se cambie el punto de enfoque de la mirada
. L -Usar un tamario de letra entre 2,3 a 3 mm de altura
Luz proveniente Fatiga visual, ardor . . .
-La distancia entre ojo y pantalla debe de estar N/A
. de pantalla ocular, dolor de cabeza
Registrar entre 40 y 60 cm
ordenes en el -Parpadear con mas frecuencia
sistema
- Evitar mantener una misma postura por tiempo
Postura
Dolor en espalda, prolongado
prolongada o ~ Y . N/A
. manos y murfieca - Oprimir la pantalla con suavidad
incorrecta
-Observar por donde se camina
. -No ignorar las sefiales de piso mojado
Llevar y recoger Golpes, traumatismos, “No correr por las instalaciones
platos, bebidas Caida de objeto | cortaduras, hematomas, P N/A

y cubiertos

heridas, infecciones

-No caminar cerca de zonas en donde se estén
realizando movimientos de materiales
-No sobrecargar la bandeja
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Contacto con
superficies y/o

Quemaduras de bajo y

-Observar por donde se camina
-No ignorar las sefiales de piso mojado
-No correr por las instalaciones

. . -No caminar cerca de zonas en donde se estén N/A
elementos mediano nivel . L .
. realizando movimientos de materiales
calientes :
-No sobrecargar la bandeja
- Evitar mantener una misma postura por tiempo
Postura Dolor en espalda, P P P
prolongado
prolongada o hombros, manos y :
i 9 -No sobrecargar la bandeja
incorrecta mufieca
-Guardar los productos de limpieza herméticamente
cerrados y alejados de la cocina y del area de
preparacion de alimentos
-No consumir alimentos cuando se manipule el
Contacto con producto
sustancias . . -No mezclar ni combinar productos quimicos
: Alergias, afecciones de . . Guantes de
_— corrosivas, . -Usar guantes de hule mientras se manipulen los
Limpiar . la piel hule
alergénicas e productos
mesas - o .
irritantes -Mantener los productos quimicos en recipientes
claramente identificados
- Mantener una buena higiene personal
- Lavarse las manos antes y después de ir al bafio
Postura - Evitar mantener una misma postura por tiempo
Dolor de espalda y de
prolongada o ; prolongado N/A
. extremidades
incorrecta
Transitar sobre Caidas Golpes, torceduras, -Observar por donde se camina Calzado de

superficies

Colisiones contra

fracturas, contusiones,

-No ignorar las sefiales de piso mojado

seguridad anti
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himedas y/o
con obstaculos

objetos fijos y
moviles

traumatismos

-No correr por las instalaciones
-No caminar cerca de zonas en donde se estén
realizando movimientos de materiales

resbalante
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Tabla 48. Notificacion de Riesgo al Trabajador para el Mesonero.
Fuente: Elaboracion Propia.

NOTIFICACION DE RIESGO AL TRABAJADOR

Cargo: Mesonero

Equipos de
Actividades Medidas de Seguridad Proteccion
Personal
-Realizar descansos periddicos, pausas activas en donde se cambie el punto de enfoque de la
mirada
-Usar un tamario de letra entre 2,3 a 3 mm de altura N/A
Registrar -La distancia entre ojo y pantalla debe de estar entre 40 y 60 cm
ordenes en el | -Parpadear con mas frecuencia
sistema
- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado
- Oprimir la pantalla con suavidad N/A
-Observar por donde se camina
-No ignorar las sefiales de piso mojado
-No correr por las instalaciones
i . . - : N/A
-No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando movimientos de materiales
Llevar y recoger | -No sobrecargar la bandeja
platos, bebidas
y cubiertos -Observar por donde se camina
-No ignorar las sefiales de piso mojado
-No correr por las instalaciones N/A

-No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando movimientos de materiales
-No sobrecargar la bandeja
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- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado
-No sobrecargar la bandeja

Limpiar
mesas

-Guardar los productos de limpieza herméticamente cerrados y alejados de la cocina y del area
de preparacion de alimentos

-No consumir alimentos cuando se manipule el producto

-No mezclar ni combinar productos quimicos

-Usar guantes de hule mientras se manipulen los productos

-Mantener los productos quimicos en recipientes claramente identificados

Guantes de hule

- Mantener una buena higiene personal
- Lavarse las manos antes y después de ir al bafio

Guantes de hule

- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado

N/A
. -Observar por donde se camina
Transitar sobre : P o . . Calzado de
. -No ignorar las sefiales de piso mojado . .
superficies . : seguridad anti
. -No correr por las instalaciones
himedas y/o resbalante

con obstaculos

-No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando movimientos de materiales
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Anexo 3.10.Analisis de Trabajo Seguro para el Pantry

Tabla 49. Resumen de Procesos Peligrosos Analizados para el Pantry.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PROCESOS PELIGROSOS ANALIZADOS

Cargo: Pantry

Derivados del Medio de Trabajo

Exposicion y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus

Derivados del Objeto de Trabajo

N/A

Derivados de la interaccién entre
los objetos, los medios de trabajo y
la actividad

Contacto con filoso

Caidas del mismo y de distinto nivel
Colisiones contra objetos fijos y moviles
Postura prolongada o incorrecta
Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas e irritantes

Tabla 50. Resumen de Peligros Analizados para el Pantry.

Fuente: Elaboracién Propia.

RESUMEN DE PELIGROS ANALIZADOS

Cargo: Pantry

Peligros Mecéanicos

Contacto con filoso
Caidas del mismo y de distinto nivel
Colisiones contra objetos fijos y mdviles

Peligros Disergondmicos

Postura prolongada o incorrecta

Peligros Quimicos

Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas e irritantes

Peligros Bioldgicos

Exposicidn y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus
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Tabla 51. Andlisis De Trabajo Seguro para el Pantry.
Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE TRABAJO SEGURO (ATS)

Cargo: Pantry

Equipos de
Actividades Peligros Efectos a la Salud Medidas de Seguridad Proteccion
Personal
- Evitar mantener una misma postura por tiempo
Postura
Lavado de Dolor de espalda y de | prolongado
. . prolongada o ; . . : N/A
ingredientes . extremidades -Tomar periodos de descanso durante cierto tiempo
incorrecta
-Tener cuidado al momento de realizar actividades
Cortaduras, heridas, | -Mantener la concentracion al momento de realizar la
Cortado de Contacto con . . . o
ingredientes objeto filoso |nfeCC|or_1es, perdida | actividad _ N/A
de miembros -Mantener una velocidad de corte moderada
Mezclado de
mgredle_rltes y Postura Dolor de espalda y de | - Evitar mantener una misma postura por tiempo
colocacion de prolongada o h N/A
. extremidades prolongado
salsas y/o incorrecta
aderezos
Limpiar la Contacto con -Guardar los productos de limpieza herméticamente
superficie y sustancias . . cerrados y alejados de la cocina y del area de
: ; Alergias, afecciones 2 : Guantes de
materiales de corrosivas, . preparacion de alimentos
. . de la piel S . hule
trabajo alergénicas e -No consumir alimentos cuando se manipule el
irritantes producto
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-No mezclar ni combinar productos quimicos
-Usar guantes de hule mientras se manipulen los
productos

-Mantener los productos quimicos en recipientes
claramente identificados

Exposicion y .
Infecciones -
contacto con . . -Mantener una buena higiene personal
: respiratorias, ) . o Guantes de
bacterias, ) . -Lavarse las manos antes y después de ir al bafio
afecciones a la piel. hule
hongos, mohos
y Virus
Postura - Evitar mantener una misma postura por tiempo
Dolor de espalda y de
prolongada o ; prolongado N/A
. extremidades
incorrecta
. -Observar por donde se camina
Transitar sobre . : o . .
- Caidas -No ignorar las sefiales de piso mojado Calzado de
superficies - Golpes, torceduras, . . X .
. Colisiones . -No correr por las instalaciones seguridad anti
himedas y/o . fracturas, contusiones, ; ]
contra objetos -No caminar cerca de zonas en donde se estén resbalante

con obstaculos

fijos y moviles

traumatismos

realizando movimientos de materiales
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Tabla 52. Notificacion de Riesgo al Trabajador para el Pantry.
Fuente: Elaboracion Propia.

NOTIFICACION DE RIESGO AL TRABAJADOR

Cargo: Pantry

Equipos de
Actividades Medidas de Seguridad Proteccion
Personal
- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado
Lavado de . X .
: : -Tomar periodos de descanso durante cierto tiempo N/A
ingredientes
-Tener cuidado al momento de realizar actividades
Cortado de -Mantener la concentracion al momento de realizar la actividad
: : . N/A
ingredientes | -Mantener una velocidad de corte moderada
Mezclado de
ingredientesy | . . .
colocacion de Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado N/A
salsas y/o
aderezos
-Guardar los productos de limpieza herméticamente cerrados y alejados de la cocina y del area
_— de preparacion de alimentos
Limpiar la N ir ali q inule el orod
superficiey | - 0 consumir alimentos cuando se manipule el producto
. -No mezclar ni combinar productos quimicos Guantes de hule
materiales de de hule mi inulen | q
trabajo -Usar guantes de hule mientras se manipulen los productos

-Mantener los productos quimicos en recipientes claramente identificados

-Mantener una buena higiene personal

Guantes de hule
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-Lavarse las manos antes y despues de ir al bafio

- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado

N/A
Transitar sobre | -Observar por donde se camina
.. . N : . Calzado de
superficies -No ignorar las sefiales de piso mojado X i
. . . seguridad anti
humedas y/o | -No correr por las instalaciones
resbalante

con obstaculos

-No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando movimientos de materiales
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Anexo 3.11.Analisis de Trabajo Seguro para el Sushero

Tabla 53. Resumen de Procesos Peligrosos Analizados para el Sushero.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PROCESOS PELIGROSOS ANALIZADOS

Cargo: Sushero

Derivados del Medio de Trabajo

Exposicion y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus

Derivados del Objeto de Trabajo

N/A

Derivados de la interaccion entre
los objetos, los medios de trabajo y
la actividad

Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas e irritantes

Postura prolongada o incorrecta
Contacto con objeto filoso

Caidas del mismo y de distinto nivel
Colisiones contra objetos fijos y méviles

Tabla 54. Resumen de Peligros Analizados para el Sushero.

Fuente: Elaboracion Propia.

RESUMEN DE PELIGROS ANALIZADOS

Cargo: Sushero

Peligros Mecénicos

Contacto con objeto filoso
Caidas del mismo y de distinto nivel
Colisiones contra objetos fijos y moviles

Peligros Disergondmicos

Postura prolongada o incorrecta

Peligros Quimicos

Contacto con sustancias corrosivas,
alergénicas e irritantes

Peligros Bioldgicos

Exposicion y contacto con bacterias,
hongos, mohos y virus
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Tabla 55. Anélisis De Trabajo Seguro para el Sushero.

Fuente: Elaboracion Propia.

ANALISIS DE TRABAJO SEGURO (ATS)

Cargo: Sushero

Equipos de
Actividades Peligros Efectos a la Salud Medidas de Seguridad Proteccion
Personal
Colocar y esparcir de . .
: - Evitar mantener una misma
manera uniforme el arroz Postura prolongada o Dolor de espalda y de .
. ; postura por tiempo prolongado N/A
sobre el alga y colocar el incorrecta extremidades
relleno
- Evitar mantener una misma
Doblar esterilla en forma postura por tiempo prolongado
: Postura prolongada o Dolor en las manos y .
circular y apretar para . ~ -No presionar muy fuerte al N/A
incorrecta mufiecas .
compactar momento de realizar la tarea
-Tener cuidado al momento de
realizar actividades
Contacto con objeto Cortaduras, heridas, -Mantener la concentracién al
filoso infecciones, perdida de | momento de realizar la actividad N/A
Cortar el roll en partes miembros -Mantener una velocidad de corte
. P moderada
iguales
- Evitar mantener una misma
Postura prolongada o Dolor en las manos y | postura por tiempo prolongado N/A

incorrecta

mufiecas

-No realizar movimientos bruscos
al momento de levantar la carga
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-Tomar periodos de descanso
durante cierto tiempo

Transitar sobre
superficies himedas
y/o con obstaculos

Caidas del mismo y de
distinto nivel
Colisiones contra objetos
fijos y mdviles

Golpes, torceduras,
fracturas, contusiones,
traumatismos

-Observar por donde se camina
-No ignorar las sefiales de piso
mojado

-No correr por las instalaciones
-No caminar cerca de zonas en
donde se estén realizando
movimientos de materiales

Calzado de
seguridad anti
resbalante

Limpiar la superficie
y materiales de
trabajo

Contacto con sustancias
corrosivas, alergénicas e
irritantes

Alergias, afecciones de
la piel

-Guardar los productos de limpieza
herméticamente cerrados y
alejados de la cocina y del &rea de
preparacion de alimentos

-No consumir alimentos cuando se
manipule el producto

-No mezclar ni combinar productos
quimicos

-Usar guantes de hule mientras se
manipulen los productos
-Mantener los productos quimicos
en recipientes claramente
identificados

Guantes de
hule

Exposicion y contacto
con bacterias, hongos,
mohos y virus

Infecciones
respiratorias, afecciones
a la piel.

- Mantener una buena higiene
personal

- Lavarse las manos antes y
después de ir al bafio

Guantes de
hule
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- Evitar mantener una misma

Postura prolongada o Dolor de espalda'y de | postura por tiempo prolongado N/A
incorrecta extremidades
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Tabla 56. Notificacion de Riesgo al Trabajador para el Sushero.

Fuente: Elaboracion Propia.

NOTIFICACION DE RIESGO AL TRABAJADOR

Cargo: Sushero

Equipos de
Actividades Medidas de Seguridad Proteccion
Personal
Colocar y esparcir de
manera uniforme el arroz . ) .
- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado N/A
sobre el alga y colocar el
relleno
Doblar esterilla en forma | - Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado
circular y apretar para | -No presionar muy fuerte al momento de realizar la tarea N/A
compactar
-Tener cuidado al momento de realizar actividades
-Mantener la concentracion al momento de realizar la actividad
X N/A
-Mantener una velocidad de corte moderada
Cortar el roll en partes
iguales - Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado
-No realizar movimientos bruscos al momento de levantar la carga N/A
-Tomar periodos de descanso durante cierto tiempo
. -Observar por donde se camina
Transitar sobre . P N : . Calzado de
T -No ignorar las sefiales de piso mojado . .
superficies humedas . . seguridad anti
, -No correr por las instalaciones
y/o con obstaculos resbalante

-No caminar cerca de zonas en donde se estén realizando movimientos de materiales
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Limpiar la superficie
y materiales de

-Guardar los productos de limpieza herméticamente cerrados y alejados de la cocina y
del area de preparacion de alimentos

-No consumir alimentos cuando se manipule el producto

-No mezclar ni combinar productos quimicos

-Usar guantes de hule mientras se manipulen los productos

-Mantener los productos quimicos en recipientes claramente identificados

Guantes de hule

trabajo

- Mantener una buena higiene personal
- Lavarse las manos antes y después de ir al bafio

Guantes de hule

- Evitar mantener una misma postura por tiempo prolongado

N/A
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ANEXO 4. ESTIMACION DE LOS PELIGROS ASOCIADOS A LOS PROCESOS
PROCESOS PELIGROSOS ENCONTRADOS EN LOS PROCESOS DE TRABAJO
DE CADA PUESTO DE TRABAJO
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Anexo 4.1. lluminacién
Anexo 4.1.1. Mediciones de lluminaciéon en cocina

Tabla 57. Mediciones de iluminacion en el area de la cocina

COCINA
Ne° Area 1 Area 2
1 450 472
2 452 466
3 448 470
Promedio 450 469

Anexo 4.1.2. Mediciones de lluminacion en el area de la barra

Tabla 58. Mediciones de iluminacion en el &rea de la barra

BARRA
Ne° Area 1 Area 2
1 338 361
2 334 358
3 328 355
Promedio 333 358

Anexo 4.1.3. Mediciones de lluminacion en la oficina del administrador

Tabla 59. Mediciones de iluminacion en el area de la oficina

OFICINA
N° Areal
1 496
2 494
3 503
Promedio 498

Anexo 4.1.4. Mediciones de lluminacién en el area de sushi

Tabla 60. Mediciones de iluminacion en el &rea de la sushi

SUSHI
Ne° Area 1 Area 2
1 197 192
2 193 187
3 161 159
Promedio 184 179
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Anexo 4.1.5.Mediciones de lluminacién en el area de mesas
Tabla 61. Mediciones de iluminacion en el &rea de mesas

MESAS
N° Areal Area 2 Area 3
1 147 142 156
2 143 137 148
3 131 129 133
Promedio 140 136 146

Anexo 4.1.6. Célculos del factor de uniformidad

Tabla 62. Calculos del factor de uniformidad por area de trabajo

luminacia lluminancia i . Cumple con | Factor de
P . uminacion . Uniformidad . .
Area de trabajo (Iux) promedio en el 4rea el rango uniformidad
(lux) 0,667-1 (FU)
450 1,00 SI
Cocina Area 1 452 450 0,99 Sl 100%
448 0,99 SI
472 0,99 SI
Cocina Area 2 466 469 0,99 SI 100%
470 0,99 SI
338 0,98 SI
Barra Area 1 334 333 0,99 SI 100%
328 0,98 SI
361 0,99 SI
Barra Area 2 358 358 1,00 SI 100%
355 0,99 SI
496 0,99 SI
Oficina 494 498 0,99 SI 100%
503 0,99 SI
197 0,93 SI
Sushi Area 1 193 184 0,95 Sl 100%
161 0,87 SI
192 0,93 SI
Sushi Area 2 187 179 0,95 SI 100%
159 0,88 Si
147 0,95 SI
Mesas Area 1 143 140 0,97 SI 100%
131 0,93 SI
142 0,95 SI
Mesas Area 2 137 136 0,99 Sl 100%
129 0,92 SI
Mesas Area 3 156 146 0,93 Sl 100%
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148 0,98 Sl
133 0,91 Sl
Anexo 4.2. Temperatura

Anexo 4.2.1. Mediciones de temperatura en cocina

Tabla 63. Mediciones de temperatura en el area de la cocina

ESTACION Temperatura (°C) ESTACION Temperatura (°C)
26.3 26.5 26.1 26.9
26.6 26.8 26.1 27
Lavado 26.6 27.2 Pantry 26.3 27.3
26.6 27.5 26.2 27.3
27.1 27.0 26.4 27.5
Promedio 26.82 Promedio 27.71
ESTACION Temperatura (°C) ESTACION Temperatura (°C)
27 28.1 28.8 29.2
27.4 28.2 29.1 29.4
Freidora 27.8 28.4 Estufa 29.2 28.6
28.1 28.4 29.2 28.7
28.4 28.5 28.4 28.8
Promedio 28.03 Promedio 28.94

Anexo 4.2.2. Mediciones de temperatura en oficina

Tabla 64. Mediciones de temperatura en el area de la oficina

ESTACION Temperatura (°C)
22.3 22.1
22.2 22
Oficina 22.2 22.3
22.1 22.2
22.3 22.4
Promedio 22.21
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Anexo 4.2.3. Mediciones de temperatura en el area de la barra
Tabla 65. Mediciones de temperatura en el area de la barra

ESTACION Temperatura (°C) ESTACION Temperatura (°C)
24.7 25 234 234
24.3 25.1 23.7 24.2
Bebidas 25.5 25.7 Caja 23.8 234
24.2 24.4 23.8 23.7
24.4 24.5 23.6 23.6

Promedio 24.78 Promedio 23.66

Anexo 4.2.4. Mediciones de temperatura en el area de Sushi

Tabla 66. Mediciones de temperatura en el area de Sushi

ESTACION Temperatura (°C)
25.7 25.3
25.6 26.0
Sushi 26.4 26.3
25.7 26.9
26.5 26.7

Promedio 26.11

Anexo 4.2.5. Mediciones de temperatura en el &rea de Mesas

Tabla 67. Mediciones de temperatura en el area de Mesas

ESTACION Temperatura (°C)
26.3 26.5
27.6 26.8
Mesas 26.6 27.2
27.6 27.5
27.1 27.1

Promedio 27.03
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Anexo 4.3. Humedad Relativa

Anexo 4.3.1. Mediciones de humedad relativa en cocina

Tabla 68. Mediciones de humedad relativa en el area de la cocina

ESTACION Humedad Relativa ESTACION Humedad Relativa
(%) %)
48.72 49.35 47.75 46.75
48.98 48.45 46.89 46.58
Lavado 49.12 49.34 Pantry 47.93 47.35
49.21 49.28 47.34 47.12
48.85 48.83 47.16 46.58
Promedio 49.013 Promedio 47.145
ESTACION Humedad Relativa ESTACION Humedad Relativa
(%) %)
43.86 44.62 44.28 44.82
43.96 43.63 44.96 45.14
Freidora 43.65 44.65 Estufa 44,75 44,78
44.86 43.28 45.62 45.24
44.25 43.76 45.18 45.18
Promedio 44.052 Promedio 44,99

Anexo 4.3.2. Mediciones de humedad relativa en oficina

Tabla 69. Mediciones de humedad relativa en oficina

ESTACION Humedad Relativa
(%)

58.31 59.23

58.26 58.75

Oficina 58.65 58.14
59.21 58.41

58.62 58.53

Promedio 58.61
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Anexo 4.3.3. Mediciones de humedad relativa en el area de la barra

Tabla 70. Mediciones de humedad relativa en el area de la barra

ESTACION Humedad Relativa ESTACION Humedad Relativa
(%) (%)
52.74 53.16 55.24 55.72
52.85 52.74 56.85 55.86
Bebidas 52.19 53.46 Caja 56.24 55.47
52.42 53.21 56.18 56.41
53.56 53.66 55.91 55.62
Promedio 52.99 Promedio 55.95

Anexo 4.3.4. Mediciones de humedad relativa en el area de sushi

Tabla 71. Mediciones de humedad relativa en el area de sushi

Anexo 4.3.5. Mediciones de humedad relativa en el area de mesas

ESTACION Humedad Relativa
(%)

48.61 49.41

48.33 49.70

Sushi 49.82 48.27
48.57 48.68

48.32 48.42

Promedio 48.81

Tabla 72. Mediciones de humedad relativa en el &rea de mesas

ESTACION Humedad Relativa
(%)

47.87 46.72

47.39 47.31

Mesas 47.41 47.37

46.88 48.26

47.13 47.82
Promedio 47.41
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Anexo 4.4.  Ventilacion
Anexo 4.4.1. Medidas de longitud y volumen de las areas del establecimiento (Parte

Cerrada)
Tabla 73. Medidas de longitud y volumenes de las areas cerradas del establecimiento
" Volumen Volumen
Areas Ancho (m) Largo (m) Alto (m) m¥) Total (m?)
Cocina 1.80 8 3 43.2
Oficina 1.60 2 2.15 6.88 100.08
Barra 2.5 8 2.5 50

Anexo 4.4.2. Calculo del caudal total en el establecimiento (Parte cerrada)
Tabla 74. Caudal del establecimiento

AREA DE
NUMERO VELOCIDAD CAUDAL
DE UBICACION | REGISTRADA RE;ﬁL A C?rtfgz)A'— Cﬁ;ﬁ%'- TOTAL
REJILLA (m/s) (m?) (m*/hora)
1 Cocina 2.3 0.18 0.414 1490.4
2 Cocina 1.4 0.09 0.126 453.6 3952.8
3 Cocina 3.1 0.18 0.558 2008.8
4 Barra 1.9 0.11 0.209 752.4 1297 6
5 Barra 1.2 0.11 0.132 475.2 !
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Anexo 4.5. Método de Evaluacion RULA
Anexo 4.5.1. Metodo RULA para Administrador
Tabla 75. Evaluacion RULA para Administrador

Puesto de Trabajo Administrador 30/01/13

Brazo 1 Mufeca 2
Antebrazo 2 G”? de 1
Muneca

Puntaje 5
Grupo A

Cuello 3

Tronco > Piernas 1
Puntaje del 3
Grupo B
Tipo de
actividad 0
muscular y
fuerza aplicada
PuntajeC | 2
PuntajeD 3
Puntaje Final | 3

Pueden requerirse cambios en la tarea; es conveniente
profundizar en el estudio

101



UCAB j§fiaerided codt

Anexo 4.5.2. Método RULA para Asistente de Cocina
Tabla 76. Evaluacién RULA para Asistente de Cocina

Puesto de

Asistente de Cocina

Trabajo

”' Puntaje
g Grupo A

30/01/13

Brazo

2 Mufeca

Antebrazo

Giro de
Mufeca

Cuello

N

Piernas

Tronco

Puntaje del
Grupo B

Tipo de
actividad
muscular y
fuerza
aplicada

Puntaje C

4

Puntaje D

6

Puntaje
Final

6

Decision

Se requiere el redisefio de la tarea; es
necesario realizar actividades de
investigacion
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Anexo 4.5.3. Método RULA Asistente para Sushi
Tabla 77. Evaluacion RULA para Asistente de Sushi

Puesto de Trabajo Asistente de Sushi 30/01/13

Brazo 2 Munfeca 1
Antebrazo 1 G"? de 1
Munheca

Puntaje Grupo

A 2
: '(I':rl:)er:(l:(()) g Piernas 1
Puntaje del 3
Grupo B
Tipo de
actividad 1
muscular y
fuerza aplicada
Puntaje C 3
Puntaje D 4
Puntaje Final 4

Pueden requerirse cambios en la
Decision tarea; es conveniente profundizar en
el estudio
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Anexo 4.5.4. Método RULA para Ayudante de Barra
Tabla 78. Evaluacion RULA para Ayudante de Barra

Puesto de

Trabajo Ayudante de Barra

Brazo 1 Mufeca 1
Antebrazo 1 G"? de 1
, Muneca
1
ey 2 Piernas 1
Tronco 2

g Puntaje del Grupo B 2

Tipo de actividad
muscular y fuerza 1
aplicada

Puntaje C 2
Puntaje D 3
Puntaje Final 3

Pueden requerirse cambios en la tarea;
Decision es conveniente profundizar en el
estudio
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Anexo 4.5.5. Método RULA para Bedel

Tabla 79. Evaluacion RULA para Bedel

Puesto de Trabajo

Bedel

30/01/13

105

Brazo 2 Mufieca 2
Antebrazo 2 G"? & 1
Mufeca
3
Silally 2 Piernas 1
Tronco 3
3
Tipo de actividad
muscular y fuerza 1
: aplicada
Puntaje C 4
Puntaje D | 4
Puntaje Final 4

Pueden requerirse cambios en la
Decision tarea; es conveniente profundizar en
el estudio
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Anexo 4.5.6. Método RULA para Cajero
Tabla 80. Evaluacion RULA para Cajero

Puesto de Trabajo 30/01/13

5 Brazo 1 Mufieca
Antebrazo 1 G"? de
Mufieca
g
Shlio 2 Piernas
Tronco 2

Puntaje del Grupo B 2

Tipo de actividad

muscular y fuerza 0
aplicada
Puntaje C 2
Puntaje D 2
Puntaje Final 2
Decision La postura es aceptable
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Anexo 4.5.7. Método RULA para Cocinero

Tabla 81. Evaluacion RULA para Cocinero

Puesto de )
Cocinero

Brazo 3 Mufieca 2
Antebrazo 1 Giro de Murieca 2

3
Sl lic 2 Piernas 1

Tronco 2
2
Tipo de actividad muscular y 1
fuerza aplicada
Puntaje C 4
Puntaje D 3

Puntaje
Final

Decision

Pueden requerirse cambios en la tarea;
es conveniente profundizar en el estudio
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Anexo 4.5.8. Método RULA para Mesonero

Tabla 82. Evaluacion RULA para Mesonero

Puesto de Trabajo Mesonero

30/01/13

Brazo 1 Mufeca 2

Puntaje Grupo A 2

Antebrazo 1 Giro de Murieca 2

Cuello 3 Piernas 1

v

£, Puntaje del Grupo B 3
& | Tipo de actividad muscular y

fuerza aplicada

Puntaje
Final

Tronco 2

1
Puntaje C 3
Puntaje D 4

Pueden requerirse cambios en la tarea; es
conveniente profundizar en el estudio

Decision
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Anexo 4.5.9. Método RULA para Pantry

Puesto de Trabajo

Tabla 83. Evaluacion RULA para Pantry

Pantry

30/01/13
Brazo 2 Mufieca 2
Antebrazo 2 Giro de Murieca 2
3
Sl lic 3 Piernas 1
Tronco 2
3
Tipo de actividad muscular y
fuerza aplicada

Puntaje C

Puntaje D

Www| o

Puntaje Final

Pueden requerirse cambios en la tarea;
es conveniente profundizar en el estudio

Decision
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Anexo 4.5.10. Método RULA para Sushero
Tabla 84. Evaluacion RULA para Sushero

Sushero 30/01/13
Brazo Mufieca
Antebrazo Giro de Muiieca
2
Cuello .
Piernas
Tronco
h 3
Tipo de actividad muscular y fuerza 0
aplicada
Puntaje C 2
Puntaje D 3
Puntaje Final 3

Decisidn

Pueden requerirse cambios en la
tarea; es conveniente profundizar en

el estudio

110




UCAB 0

Universidad Catélica
ANDRES BELLO
Escuela de Ingenieria Industrial

Anexo 4.6. Lista de Control para Puestos de Trabajo con Computadoras (Dortmund)

Tabla 85. Lista de control para puesto de trabajo con computadora

LISTA DE CONTROL PARA PUESTOS DE TRABAJO CON COMPUTADORAS

RESPUESTAS
ASPECTOS A EVALUAR S T NG | NA

1. ¢ Los elementos y/o equipos del puesto de trabajo X
funcionan correctamente?
2. ¢Se eliminaron los potenciales accidentes como: X
tropezar y golpearse?
a. ¢Hay bordes sobresalientes? X
b. ¢Hay cables en el suelo? X
c. ¢Hay bordes filosos en vez de redondeados? X
d. ¢(Hay objetos salientes en el area de circulacion? X
e. ¢Los soportes para los objetos son inseguros? X
f. ¢ Tienen gavetas y puertas con puntos que aprieten o X
pellizquen?

4 3. ¢Se han tomado en cuenta los requerimientos de X

= espacio?

@ a. ¢El area detras del escritorio tiene una profundidad de 100

£ om? X

<5} [

[ b. ¢Existe un espacio de circulacién de 1,5 m2? X

§ c. ¢Existe espacio para los componentes funcionales del X

- mobiliario?

» e. (El &rea para acceder al puesto de trabajo tiene un ancho

?OD de 60 cm? X

o 4. ¢ El espacio disponible es suficiente para colocar los X

;: accesorios de las tareas?

> a. ¢Hay espacio para colocar las pertenencias personales? X

§ b. ¢Hay espacio para archivar documentos 0 accesorios X

2 espontdneamente?

> 5. ¢ EI monitor esta completamente apoyado en el
escritorio y no proyecta mas alla de la superficie del X
escritorio?
a. ¢Los equipos proyectan mas alla de la superficie del X
escritorio?
b. ¢La distancia ojo-pantalla es inadecuada? X
6. ¢ La distancia visual a la pantalla, el teclado y el porta X
documentos (si existe) es similar?
a. ¢La distancia visual es ajustable a las preferencias X
individuales?
b. ¢La distancia visual est& entre 45 y 60 cm. en una postura X
erecta al sentarse?
7. Al mirar la pantalla, ¢la linea de visién es paralela a la X
ventana?

— 8. ¢ La silla posee los requisitos minimos? X
T a. ¢Posee al menos cinco ruedas? X
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b. ¢Sin potencial de volcamiento?

X

c. ¢Posee altura ajustable entre 42 y 53 cm?

d. ¢Posee amortiguacion al sentarse?

XX

e. ¢Sin puntos que puedan apretar o pinzar?

f. ¢ La profundidad del asiento es de 42 cm?

g. ¢El ancho del asiento esta entre 40 y 48 cm?

h. ¢El ancho del respaldo esta entre 36 y 48 cm?

X| X[ X|X

i. ¢La altura del descansabrazos esta entre 21 y 25 cm. por
encima de la superficie del asiento?

j. ¢La longitud del descansabrazos es mayor de 20 cm. (o
ajustable)?

k. ¢La distancia entre los descansabrazos esta entre 47 y 51
cm. 0 ajustable?

I. ¢ La distancia entre el borde delantero del asiento y borde
delantero del reposabrazos debe estar entre 10 y 18 cm o
ajustable?

X | X[ XX

m. ¢La tapiceria es porosa?

9. ¢ Lasilla se adapta a las dimensiones corporales?

a. ¢Los pies descansan comodamente?

b. ¢La profundidad del asiento se utiliza completamente?

c. ¢El borde inferior del respaldo se encuentra levemente por
encima de la superficie del asiento?

X | X[ X[ X

d. ¢El borde superior del respaldo esta por debajo del nivel
de los omoplatos?

e. ¢En una posicidn erguida, al utilizar los descansabrazos (si
existen) y el antebrazo se encuentra en posicion relajada, el
brazo y el antebrazo forman un angulo recto y los codos
estan soportados por los descansabrazos?

Escritorio

10. ¢ El escritorio posee los requisitos minimos?

a. ¢Posee un espacio continuo de al menos, 1,28 m2?

b. ¢Posee una altura fija de 72 cm?

c. ¢El ancho del escritorio es de al menos 1,60 m?

XX | XX

d. ¢La profundidad del escritorio es de al menos 80 cm?

e. ¢El espacio es suficiente para cambiar la disposicion de
los recursos del puesto de trabajo?

f. ¢El grosor del tope de la mesa no excede3 cm?

11. ¢ El escritorio se adapta a las dimensiones del cuerpo?

a. ¢La silla se puede ajustar a la altura del escritorio?

b. ¢Las manos descansan sobre la superficie del escritorio o
del teclado, de manera tal que los antebrazos y las manos
formen una linea recta?

C. ¢Se usa un apoya pies, en el caso de que los pies no se
apoyen confortablemente sobre piso?

X | X [ XIX|IX]| X

d. ¢La altura disponible para las piernas, es de de 62 cm
como minimo, medido a una profundidad de 20cm del borde
delantero del escritorio?
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12. ¢ El espacio bajo el escritorio permite moverse

cémodamente? X
13. ¢ El teclado cumple los requisitos minimos? X
a. ¢ Se puede ubicar separadamente de la pantalla? X
b. ¢Es inclinable, solo hasta un maximo de 15°? X
=} c. ¢La altura de la fila central es de 3 cm? X
2 —
g d. ¢La superficie es mate y clara? X
[ e. ¢Las marcas de las teclas son claras y resistentes al uso? X
14. ¢ El espacio delante del teclado es suficiente para X
descansar las manos?
a. ¢El espacio entre el borde del escritorio y del teclado es de X
10cm?
15. ¢ Es posible girar e inclinar el monitor facilmente? X
16. ¢ El tamafio de la pantalla es suficiente? X
a. ¢La diagonal del monitor es de 38 cm? X
17. ¢ Esté la fila superior de la pantalla al nivel de los X
0jos, o por debajo?
18. ¢ La pantalla esta libre de parpadeo? X
c=c 19. ¢ Esté la pantalla libre de cualquier luz intensa y de X
S reflejos?
S 20. ¢ Los caracteres son suficientemente grandes y X
Qo legibles?
a. ¢Algunos caracteres especificos (0y O,5y S, 8 y B) asi
como las minusculas y mayusculas se confunden?
b. ¢Los caracteres se mezclan? X
21. ¢Es confortable el contraste entre la informacién y el X
fondo?
22. ¢ Los ajustes de la pantalla se pueden modificar X
facilmente?
23. ¢La iluminacion es suficiente? X
a. ¢Existe un mantenimiento periédico de las luminarias? X
b. ¢El aspecto de color de las luminarias es homogéneo? X
¢. ¢La intensidad de la luz esta entre 300 y 500 lux (en X
oficinas abiertas entre 750 y 1000 lux)?
24. ¢ Es posible ajustar el nivel de iluminacion X
c individualmente?
:g a. ¢El empleado puede encender o apagar las luminarias? X
8 b. ¢Son ajustable a las condiciones visuales individuales? X
g 25. ¢ La iluminacién no produce reflejos directos o X
= indirectos?
a. ¢Las luminarias estan en paralelo a las ventanas? X
b. ¢Las luminarias estan en paralelo a la linea de vision? X
26. ¢ Existen medios efectivos de proteccién contra la luz? X
a. ¢Las ventanas tienen dispositivos para la proteccion contra X
la luz (persianas)?
b. ¢ Los medios para la proteccion luminosa no reducen los X
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niveles de iluminacion aceptables?

27. ¢ El nivel de ruido permite trabajar con

. concentracion? X
% a. ¢El equipo ruidoso no esta aislado o alejado? X
E b. ¢El ruido externo penetra en la oficina con intensidad
5 inaceptable?
£ ¢. ¢No se puede reducir o ajustar el ruido del equipo?
i 28. ¢ Esta la temperatura del ambiente en el rango 21°C a X
o 26° C?
% 29. ¢ Se percibe el nivel de humedad como cdmoda (entre X
L‘E 50% y 65%0)?
30. ¢Es posible abrir las ventanas en intervalos
regulares?
31. ¢Se pueden corregir con facilidad los errores al X
et cargar datos?
g 32. ¢ Es posible seleccionar cualquier opcion y secuencia X
dé‘ de funciones?
%) 33. ¢(El empleado esta familiarizado con el sistema de X
computacion?
34. ;El empleado tiene facilidad de comunicaciény X
_ contacto con otros colegas?
S 35. ¢El contenido del trabajo es variado? X
.é = a. ¢Las tareas son diversas? X
] _‘g b. ¢El trabajo en la computadora se puede interrumpir a X
50 favor de otras actividades?
% [ c. ¢ Las tareas tienen diferentes niveles de dificultad? X
T 36. ¢ Es adecuado el tiempo asignado para ejecutar las X
) tareas?
a. ¢El empelado esta bajo presién de tiempo? X

TOTAL DE ASPECTOS EVALUADOS 34
TOTAL DE ASPECTOS SATISFECHOS 22
TOTAL DE ASPECTOS INSATISFECHOS 12
TOTAL DE INCUMPLIMIENTO (%) 35
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Anexo 4.7. Evaluacion de riesgos ergonémicos para Puesto de Trabajo con Caja

Registradora

Tabla 86. Cuestionario para puesto de trabajo con caja registradora.

EVALUACION DE LOS PUESTOS DE TRABAJO CON CAJAS REGISTRADORAS

Realizado por

Nombre y Apellido:

C.l.:

Cargo: Cajero

N° PREGUNTAS Y OPCIONES DE RESPUESTAS

1 N° de meses o afios desempefiando el puesto de cajero(a) Afos: 2

(sea en esta empresa u otra) Meses: 9
¢Cudl es el nimero promedio de horas diarias que trabaja
2 como cajero(a)? Horas: 7
3 ¢ Tiene usted pausas durante su jornada? (excluyendo el SIl: X
tiempo de almuerzo) NO:
Calor:
Frio:
La temperatura / humedad en el puesto de trabajo de la caja Sequedad: _X__

4 registradora le produce: Corrientes de aire: __
No crea problemas:
Otro (especificar):

Considera que la iluminacion en la caja registradora es: Correcta: _X___

5 Escasa:
Produce reflejos:
Pantalla: _

En caso de que existan reflejos molestos, sefiale donde son Mostrador:

6 mas frecuentes: No existen reflejos molestos:
Otros (especificar):

7 ¢Coémo considera que es el ruido en el puesto de trabajo? Nada molesto: X
Algo molesto :
Muy molesto:

115




UCAB |§fiorided codic

Escuela de Ingenieria Industrial

Trabajadores:
De resultarle molesto, sefiale de donde procede: Im_preso.ra fiscal: ___
8 Clientes:
Cocina:
Otros (especificar):
Gaveta registradora:
Pantalla:
~ - Impresora Fiscal:
Sefale cual o cuales de los siguientes elementos le resultan Nir?gunO' X
9 incomodos debido a su colocacion en la caja: Otros (esp&ific_ar):
Levantar punto de venta
De los siguientes aspectos, indique las dos principales Dar cambio al cliente .
10 causas de fatiga o molestia fisica en usted: Tomar ticket de la impresora fiscal
Ninguno: _X__
Otros (especificar):
Cuidado de no cometer errores: X
Trato con el cliente: _X_
Acumulacion de trabajo:
De los siguientes aspectos, indique las dos principales Mal funcionamiento de la caja:
11 causas de estrés o nerviosismo: Dificultad para ausentarse del puesto de trabajo:
Ruido:
Ninguno:
Otros (especifique):
Sefiale en qué medida los siguientes aspectos le exigen estar pendiente:
Nada Algo Mucho
Lectura de display o pantalla X
12 Atender al posible comportamiento del cliente X
Cobro por tarjeta de débito/crédito X
Cobro por efectivo X
Otros (especificar)
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Sefiale en qué medida le molestan los siguientes aspectos:

Nada Algo Mucho
Las relaciones con sus supervisores X
Dificultades para ausentarse del puesto X
Dificultades para poder hablar con los cajeros de las cajas cercanas
13 Que su opinion o sugerencias no sean tenidas en cuenta X
Que no sean atendidas sus quejas X
La antelacion con que conoce su calendario de trabajo X
Inestabilidad en el empleo X
Las dificultades de promocidn o ascenso X
El tipo de jornada u horario que tiene usted X
Acumulacion de trabajo: 1
Trato con el pdblico: 2
Ruido:
lluminacién:
De todos estos aspectos, enumere por orden de Temperatura'—
14 importancia (1°, 2° y 3°) los tres que mas le molestan: Corrientes dé aire.
(Solo manque 3) Espacio y/o colocacion de los elementos del puesto:
Esfuerzos o posturas del trabajo: 3
, . . . i . SI: X
15 ¢Su trabajo de cajero(a) le ocasiona algun tipo de fatiga? NO:
Antes Durante | Después
] ) B Mental
16 En caso de que existan reflejos molestos, sefiale donde son
mas frecuentes: Muscular
Ocular
¢Siente usted algin dolor o molestia en musculos, .
. ; - - SI: X
17 articulaciones o huesos que se atribuyen al trabajo que NO
realiza? —
18 | Sisu respuesta anterior fue afirmativa, marque con una X las casillas correspondientes segin la parte del cuerpo y la

frecuencia es que se presentan dichos dolores o molestias:
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Parte del cuerpo | A veces | A menudo Muy a
menudo
1 Cuello X
Hombro
2 .
Izquierdo
3 Hombro derecho
4 Brazo izquierdo
5 Brazo derecho X
6 Codo izquierdo
7 Codo derecho
Antebrazo
8 B
izquierdo
Antebrazo
9 Derecho X
10 _Mur_1eca
izquierda
11 Mufieca derecha
12 Mano izquierda
13 Mano derecha X
14 Zona Dorsal X
15 Zona Lumbar X
16 Nalgas/caderas X
17 Muslo izquierdo
18 Muslo derecho
19 | Rodillaizquierda
20 Rodilla derecha
21 Pierna izquierda
22 Pierna derecha
23 F_’le/tc_)blllo
izquierdo
Pie/tobillo
24 derecho
Dolores de cabeza: X
Si padece frecuentemente algunas de las siguientes Mareos:
molestias o trastornos, indique cuales son: Trastornos del suefio (insomnio. pesadillas):
Dificultad para concentrarse:
Olvidarse facilmente de las cosas:
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Sentirse nervioso(a):

Sentirse deprimido(a): ___

Sentirse cansado(a): al despertarse:

Palpitaciones:

Trastornos visuales (ojos irritados, cansados, visién
borrosa, etc.):

Trastornos circulatorios (hormigueos, miembros
adormecidos, varices, etc.):

Otros (especificar):

20 ¢Se ha visto obligado(a) a faltar al trabajo alguna vez por | SI:
estas o las anteriores molestias? NO: _ X__
21 ¢Ha necesitado acudir al médico por estas molestias? l%llo_x
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Anexo 4.8. Cuestionario de Evaluacién de Riesgos Psicosociales en el Trabajo (ISTAS
21)
Anexo 4.8.1. Cuestionarios de Evaluacion de Riesgos Psicosociales para cada puesto
de trabajo

Tabla 87. Cuestionario ISTAS 21 del Gerente.

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE RIESGOS PSICOSOCIALES EN EL TRABAJO

(ISTAS21)
Nombre: Fecha:
Edad: 28 Genero: f
Cargo: gerente Antigiiedad:

A continuacidn se le presentan una serie de preguntas relacionadas con su apreciacién sobre su ambiente de
trabajo, elija una sola respuesta para cada una de ellas. Encierre en un circulo sus respuestas y sume los
numeros correspondientes al final de cada apartado. No existen respuestas erradas. La informacién
aportada por usted es de valioso valor para la empresa. Por favor, sea sincero en sus respuestas.

APARTADO 1
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | >°!°
Siempre alguna Nunca
Veces Veces vez
— - ey
1) ¢ Tienes que trabajar muy rapido? 4 3 2 1 0
2) ¢La distribucion de tareas es irregular y provoca
que se te acumule el trabajo? 4 3 2 1 0
— - - —
3) ¢ Tienes tiempo de llevar al dia tu trabajo* 4 3 2 1 0
: - —
4) ¢ Te cuesta olvidar los problemas del trabajo* 4 3 9 1 0
5) ¢ Tu trabajo, en general, es desgastador
emocionalmente? 4 3 2 1 0
; i i i ?
6) ¢ Tu trabajo requiere que escondas tus emociones® 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 1. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _12_

APARTADO 2

7) ¢ Tienes influencia sobre la cantidad de trabajo
que se te asigna? 4 3 2 1 0

8) ¢Se tiene en cuenta tu opinién cuando se te
asignan tareas? 4 3 2 1 0

9) ¢ Tienes influencia sobre el orden en el que
realizas las tareas? 4 3 2 1 0

10) ¢Puedes decidir cuando hacer un descanso?
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11) Si tienes algin asunto personal o familiar,
¢puedes dejar tu puesto de trabajo al menos una hora

sin tener que pedir un permiso especial a tu 4 3 2 1 0
supervisor?
12) ¢ Tu trabajo requiere que tengas iniciativa? 4 3 2 1 0
, - - 5
13) ¢ Tu trabajo permite que aprendas cosas nuevas? 4 3 2 1 0
, - - —
14) ;Te sientes comprometido con tu profesion? 4 3 2 1 0
— - 5
15) ¢ Tienen sentido tus tareas® 4 3 2 1 0
16) ¢Hablas con entusiasmo de tu empresa con otras
personas? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 2. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 35_
APARTADO 3
PREGUNTAS RESPUESTAS
, o Solo
En éstos momentos, ¢estas preocupado (a) ... Siempre Muchas | Algunas alguna | Nunca
Veces Veces vez
17) Por lo dificil que seria encontrar otro trabajo en
el caso de que te quedaras en paro? 4 3 2 1 0
i i ?
18) Por si cambias de tareas contra tu voluntad? 4 3 2 1 0
19) Por si te modifican tu salario (que no te lo
actualicen, que te lo bajen, que introduzcan el salario
. ; 4 3 2 1 0
variable, que te paguen en especie, etc.)?
20) Por si te cambian el horario (turno, dias de la
semana, hora de entrada y salida) contra tu voluntad? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 3. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 3_
APARTADO 4
RESPUESTAS
PREGUNTAS Siempre Muchas | Algunas aISOL:ga Nunca
P Veces Veces 362
21) ;Sabes exactamente qué margen de autonomia
tienes en tu trabajo? 4 3 2 1 0
22) ¢Sabes exactamente que tareas son de tu
responsabilidad? 4 3 2 1 0
23) ¢En tu empresa se te informa con suficiente
antelacion de los cambios que pueden afectar tu 4 3 2 1 0
futuro?
24) ¢Recibes toda la informacidn que necesitas para 4 3 2 1 0

121




UCAB |§fiorided codic

Escuela de Ingenieria Industrial

realizar bien tu trabajo?
25) ¢Recibes ayuda y apoyo de tu inmediato o
inmediata superior? 4 3 2 1 0
26) ¢Recibes ayuda de tus comparieros y comparieras
de labor? 4 3 2 1 0
27) ¢ Tu puesto de trabajo se encuentra aislado del de
tus demas compafieros? 4 3 2 1 0
28) En el trabajo, ¢Sientes que formas parte de un
grupo? 4 3 2 1 0
29) ¢ Tus actuales jefes inmediatos planifican bien el
trabajo? 4 3 2 1 0
30) ¢ Tus actuales jefes inmediatos se comunican
bien con los trabajadores y trabajadoras? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 4. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 31_

APARTADO 5

Este apartado esta disefiado para personas que convivan con alguien (pareja, hijos, padres, etc.). Si vives
s6lo o sola no lo contestes y ve directamente al APARATADO 6

PREGUNTAS

RESPUESTAS

Soy la/el principal responsable y hago la
mayor parte de las tareas familiares y

domeésticas. 4
Hago aproximadamente la mitad de las
) . - - famili Bsti
31) ¢ Qué parte del trabajo familiar y domeéstico tareas familiares y domesticas 3
haces tu? y
Hago méas o menos una cuarta parte de las
tareas familiares y domésticas 2
So6lo hago tareas muy puntuales 1
No hago ninguna o casi ninguna tarea 0
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | >°!°
Siempre alguna Nunca
Veces Veces
vez
32) Si faltas algun dia de casa, ¢las tareas domésticas
que realizas se quedan sin hacer? 4 3 2 1 0
33) Cuando estas en la empresa, ¢piensas en las
tareas domésticas y familiares? 4 3 2 1 0
34) ¢{Hay momentos en los que necesitarias estar en
la empresa y en casa a la vez? 4 3 2 1 0
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SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 5. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 6_

APARTADO 6

35) Mis superiores me dan el reconocimiento que
merezco 4 3 2 1 0

36) En las situaciones dificiles en el trabajo recibo el

apoyo necesario 4 3 2 1 0
37) En mi trabajo me tratan injustamente 4 3 2 1 0

38) Si pienso en todo el trabajo y esfuerzo que he
realizado, el reconocimiento que recibo en mi trabajo 4 3 2 1 0

me parece adecuado

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 6. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 9_

Tabla 88. Cuestionario ISTAS 21 del Administrador.

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE RIESGOS PSICOSOCIALES EN EL TRABAJO

(ISTAS21)
Nombre: Fecha:
Edad: 48 Genero: m
Cargo: adm Antigledad:

A continuacidn se le presentan una serie de preguntas relacionadas con su apreciacion sobre su ambiente de
trabajo, elija una sola respuesta para cada una de ellas. Encierre en un circulo sus respuestas y sume los
nameros correspondientes al final de cada apartado. No existen respuestas erradas. La informacién
aportada por usted es de valioso valor para la empresa. Por favor, sea sincero en sus respuestas.

APARTADO 1
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 20!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
. H H Anrvi 2
1) ¢ Tienes que trabajar muy rapido? 4 3 2 1 0
2) ¢La distribucion de tareas es irregular y provoca
que se te acumule el trabajo? 4 3 2 1 0
T H 1 107
3) ¢ Tienes tiempo de llevar al dia tu trabajo® 4 3 2 1 0
é i io?
4) ¢ Te cuesta olvidar los problemas del trabajo® 4 3 2 1 0
5) ¢ Tu trabajo, en general, es desgastador
emocionalmente? 4 3 2 1 0
6) ¢ Tu trabajo requiere que escondas tus emociones? 4 3 2 1 0
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|

|

|

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 1. ESCRIBE AQUI TU

RESULTADO _10_

APARTADO 2
7) ¢ Tienes influencia sobre la cantidad de trabajo
que se te asigna? 4 3 2 1 0
8) ¢Se tiene en cuenta tu opinién cuando se te
asignan tareas? 4 3 2 1 0
9) ¢ Tienes influencia sobre el orden en el que
realizas las tareas? 4 3 2 1 0
. T — 5
10) ¢Puedes decidir cuando hacer un descanso? 4 3 2 1 0
11) Si tienes algin asunto personal o familiar,
¢puedes dejar tu puesto de trabajo al menos una hora
sin tener que pedir un permiso especial a tu 4 3 2 1 0
supervisor?
12) ¢ Tu trabajo requiere que tengas iniciativa? 4 3 9 1 0
) : ; ?
13) ¢ Tu trabajo permite que aprendas cosas nuevas* 4 3 2 1 0
. H H 1A f)
14) ¢ Te sientes comprometido con tu profesion® 4 3 2 1 0
;Ti i ?
15) ¢ Tienen sentido tus tareas® 4 3 2 1 0
16) ¢Hablas con entusiasmo de tu empresa con otras
personas? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 2. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 24
APARTADO 3
PREGUNTAS RESPUESTAS
) s Solo
En éstos momentos, ¢estas preocupado (a) ... Siempre Muchas | Algunas alguna | Nunca
Veces Veces vez
17) Por lo dificil que seria encontrar otro trabajo en
el caso de que te quedaras en paro? 4 3 2 1 0
- - 5
18) Por si cambias de tareas contra tu voluntad* 4 3 2 1 0
19) Por si te modifican tu salario (que no te lo
actualicen, que te lo bajen, que introduzcan el salario
. ; 4 3 2 1 0
variable, que te paguen en especie, etc.)?
20) Por si te cambian el horario (turno, dias de la
semana, hora de entrada y salida) contra tu voluntad? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 3. ESCRIBE AQUI TU

RESULTADO 4 _
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APARTADO 4
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces Ve
21) ¢Sabes exactamente qué margen de autonomia
tienes en tu trabajo? 4 3 2 1 0
22) ¢ Sabes exactamente que tareas son de tu
responsabilidad? 4 3 2 1 0
23) ¢En tu empresa se te informa con suficiente
antelacion de los cambios que pueden afectar tu 4 3 2 1 0
futuro?

24) ¢Recibes toda la informacion que necesitas para

realizar bien tu trabajo? 4 3 2 1 0
25) ¢Recibes ayuda y apoyo de tu inmediato o

inmediata superior? 4 3 2 1 0

26) ¢Recibes ayuda de tus comparieros y comparieras
de labor? 4 3 2 1 0

27) ¢ Tu puesto de trabajo se encuentra aislado del de
tus demas compafieros? 4 3 2 1 0

28) En el trabajo, ¢ Sientes que formas parte de un

grupo? 4 3 2 1 0

29) ¢ Tus actuales jefes inmediatos planifican bien el
trabajo? 4 3 2 1 0

30) ¢ Tus actuales jefes inmediatos se comunican

bien con los trabajadores y trabajadoras? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 4. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 32_

APARTADO 5

Este apartado esta disefiado para personas que convivan con alguien (pareja, hijos, padres, etc.). Si vives

s6lo o sola no lo contestes y ve directamente al APARATADO 6

PREGUNTAS

RESPUESTAS

31) ¢ Qué parte del trabajo familiar y doméstico
haces t0?

Soy la/el principal responsable y hago la
mayor parte de las tareas familiares y
domeésticas.

Hago aproximadamente la mitad de las
tareas familiares y domésticas

Hago méas o menos una cuarta parte de las

tareas familiares y domésticas

S6lo hago tareas muy puntuales
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No hago ninguna o casi ninguna tarea 0
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 20!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces Ve

32) Si faltas algun dia de casa, ¢ las tareas domésticas

que realizas se quedan sin hacer? 4 3 2 1 0
33) Cuando estas en la empresa, ¢piensas en las

tareas domésticas y familiares? 4 3 2 1 0

34) {Hay momentos en los que necesitarias estar en
la empresa y en casa a la vez? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 5. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 4_
APARTADO 6
35) Mis superiores me dan el reconocimiento que

merezco 4 3 2 1 0

36) En las situaciones dificiles en el trabajo recibo el
apoyo necesario 4 3 2 1 0
37) En mi trabajo me tratan injustamente 4 3 2 1 0

38) Si pienso en todo el trabajo y esfuerzo que he

realizado, el reconocimiento que recibo en mi trabajo

4 3 2 1 0
me parece adecuado

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 6. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 12_

Tabla 89. Cuestionario ISTAS 21 del Cajero.

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE RIESGOS PSICOSOCIALES EN EL TRABAJO

(ISTAS21)
Nombre: Fecha:
Edad: 26 Genero: f
Cargo: cajero Antigiedad:

A continuacion se le presentan una serie de preguntas relacionadas con su apreciacion sobre su ambiente de
trabajo, elija una sola respuesta para cada una de ellas. Encierre en un circulo sus respuestas y sume los
nameros correspondientes al final de cada apartado. No existen respuestas erradas. La informacién
aportada por usted es de valioso valor para la empresa. Por favor, sea sincero en sus respuestas.

APARTADO 1

PREGUNTAS | RESPUESTAS
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Siempre Muchas | Algunas aIS;Lllﬁa Nunca
Veces Veces Ve
— - ———
1) ¢ Tienes que trabajar muy rapido? 4 3 2 1 0
2) ¢La distribucién de tareas es irregular y provoca
que se te acumule el trabajo? 4 3 2 1 0
— - - —
3) ¢ Tienes tiempo de llevar al dia tu trabajo® 4 3 2 1 0
. - —
4) ¢ Te cuesta olvidar los problemas del trabajo® 4 3 2 1 0
5) ¢ Tu trabajo, en general, es desgastador
emocionalmente? 4 3 2 1 0
, - - - 5
6) ¢ Tu trabajo requiere que escondas tus emociones? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 1. ESCRIBE AQUI TU

RESULTADO _10_

APARTADO 2
7) ¢ Tienes influencia sobre la cantidad de trabajo
que se te asigna? 4 3 2 1 0
8) ¢Se tiene en cuenta tu opinidn cuando se te
asignan tareas? 4 3 2 1 0
9) ¢ Tienes influencia sobre el orden en el que
realizas las tareas? 4 3 2 1 0
. HAH A 2
10) ¢Puedes decidir cuando hacer un descanso? 4 3 2 1 0
11) Si tienes algun asunto personal o familiar,
¢puedes dejar tu puesto de trabajo al menos una hora
sin tener que pedir un permiso especial a tu 4 3 2 1 0
supervisor?
12) ¢ Tu trabajo requiere que tengas iniciativa? 4 3 9 1 0
, - - 5
13) ¢ Tu trabajo permite que aprendas cosas nuevas? 4 3 2 1 0
, - - =
14) ;Te sientes comprometido con tu profesién® 4 3 5 1 0
' Ti i v
15) ¢ Tienen sentido tus tareas® 4 3 2 1 0
16) ¢Hablas con entusiasmo de tu empresa con otras
personas? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 2. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _16_
APARTADO 3
PREGUNTAS RESPUESTAS
En éstos momentos, ¢estas preocupado (a) ... Siempre Muchas | Algunas Solo Nunca
P Veces Veces alguna
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vez
17) Por lo dificil que seria encontrar otro trabajo en
el caso de que te quedaras en paro? 4 3 2 1 0
- - 5
18) Por si cambias de tareas contra tu voluntad® 4 3 2 1 0
19) Por si te modifican tu salario (que no te lo
actualicen, que te lo bajen, que introduzcan el salario
. ; 4 3 2 1 0
variable, que te paguen en especie, etc.)?
20) Por si te cambian el horario (turno, dias de la
semana, hora de entrada y salida) contra tu voluntad? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 3. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 7_
APARTADO 4
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | _>°!°
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
21) ;Sabes exactamente qué margen de autonomia
tienes en tu trabajo? 4 3 2 1 0
22) ¢Sabes exactamente que tareas son de tu
responsabilidad? 4 3 2 1 0
23) ¢En tu empresa se te informa con suficiente
antelacion de los cambios que pueden afectar tu 4 3 2 1 0
futuro?
24) ¢ Recibes toda la informacidn que necesitas para
realizar bien tu trabajo? 4 3 2 1 0
25) ¢Recibes ayuda y apoyo de tu inmediato o
inmediata superior? 4 3 2 1 0
26) ¢Recibes ayuda de tus comparieros y comparieras
de labor? 4 3 2 1 0
27) ¢ Tu puesto de trabajo se encuentra aislado del de
tus demas compafieros? 4 3 2 1 0
28) En el trabajo, ¢ Sientes que formas parte de un
grupo? 4 3 2 1 0
29) ¢ Tus actuales jefes inmediatos planifican bien el
trabajo? 4 3 2 1 0
30) ¢ Tus actuales jefes inmediatos se comunican
bien con los trabajadores y trabajadoras? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 4. ESCRIBE AQUI TU

RESULTADO 24
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APARTADO 5

Este apartado esta disefiado para personas que convivan con alguien (pareja, hijos, padres, etc.). Si vives
solo o sola no lo contestes y ve directamente al APARATADO 6

PREGUNTAS

RESPUESTAS

Soy la/el principal responsable y hago la
mayor parte de las tareas familiares y

domeésticas. 4
Hago aproximadamente la mitad de las
31) ¢ Qué parte del trabajo familiar y doméstico tareas familiares y domeésticas 3
haces t0? -
Hago mas o menos una cuarta parte de las
tareas familiares y domésticas 2
S6lo hago tareas muy puntuales 1
No hago ninguna o casi ninguna tarea 0
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 20!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
32) Si faltas algin dia de casa, ¢las tareas domesticas
que realizas se quedan sin hacer? 4 3 2 1 0
33) Cuando estas en la empresa, ¢piensas en las
tareas domésticas y familiares? 4 3 2 1 0
34) {Hay momentos en los que necesitarias estar en
la empresa y en casa a la vez? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 5. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 9_
APARTADO 6
35) Mis superiores me dan el reconocimiento que
merezco 4 3 2 1 0
36) En las situaciones dificiles en el trabajo recibo el
apoyo necesario 4 3 2 1 0
37) En mi trabajo me tratan injustamente 4 3 2 1 0
38) Si pienso en todo el trabajo y esfuerzo que he
realizado, el reconocimiento que recibo en mi trabajo
4 3 2 1 0
me parece adecuado

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 6.

RESULTADO _7_

ESCRIBE AQUI TU
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Tabla 90. Cuestionario ISTAS 21 del Ayudante de Barra.

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE RIESGOS PSICOSOCIALES EN EL TRABAJO

(ISTAS21)
Nombre: Fecha:
Edad: 25 Genero: m
Cargo: __asistente de barra__ Antigiiedad:

A continuacion se le presentan una serie de preguntas relacionadas con su apreciacion sobre su ambiente de
trabajo, elija una sola respuesta para cada una de ellas. Encierre en un circulo sus respuestas y sume los
nameros correspondientes al final de cada apartado. No existen respuestas erradas. La informacién
aportada por usted es de valioso valor para la empresa. Por favor, sea sincero en sus respuestas.

APARTADO 1
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 2°!°
Siempre alguna Nunca
Veces Veces vez
— - ey
1) ¢ Tienes que trabajar muy rapido? 4 3 2 1 0
2) ¢La distribucion de tareas es irregular y provoca
que se te acumule el trabajo? 4 3 2 1 0
— - - —
3) ¢ Tienes tiempo de llevar al dia tu trabajo* 4 3 2 1 0
, - —
4) ¢ Te cuesta olvidar los problemas del trabajo* 4 3 5 1 0
5) ¢ Tu trabajo, en general, es desgastador
emocionalmente? 4 3 2 1 0
; i i i ?
6) ¢ Tu trabajo requiere que escondas tus emociones® 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 1. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 8_

APARTADO 2

7) ¢ Tienes influencia sobre la cantidad de trabajo
que se te asigna? 4 3 2 1 0

8) ¢Se tiene en cuenta tu opinidn cuando se te
asignan tareas? 4 3 2 1 0

9) ¢ Tienes influencia sobre el orden en el que
realizas las tareas? 4 3 2 1 0

10) ¢Puedes decidir cuando hacer un descanso?

11) Si tienes algin asunto personal o familiar,
¢puedes dejar tu puesto de trabajo al menos una hora
sin tener que pedir un permiso especial a tu 4 3 2 1 0
supervisor?

12) ¢ Tu trabajo requiere que tengas iniciativa?
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13) ¢ Tu trabajo permite que aprendas cosas nuevas?

4 3 2 1 0
, - - —
14) ;Te sientes comprometido con tu profesion® 4 3 2 1 0
— - p
15) ¢ Tienen sentido tus tareas” 4 3 2 1 0
16) ¢Hablas con entusiasmo de tu empresa con otras
personas? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 2. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _16_
APARTADO 3
PREGUNTAS RESPUESTAS
. s Solo
En éstos momentos, ¢estas preocupado (a) ... Siempre Muchas | Algunas alguna | Nunca
Veces Veces vez
17) Por lo dificil que seria encontrar otro trabajo en
el caso de que te quedards en paro? 4 3 2 1 0
- - 5
18) Por si cambias de tareas contra tu voluntad* 4 3 2 1 0
19) Por si te modifican tu salario (que no te lo
actualicen, que te lo bajen, que introduzcan el salario
. ; 4 3 2 1 0
variable, que te paguen en especie, etc.)?
20) Por si te cambian el horario (turno, dias de la
semana, hora de entrada y salida) contra tu voluntad? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 3. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _7_
APARTADO 4
RESPUESTAS
PREGUNTAS : Muchas | Algunas Solo
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
21) ;Sabes exactamente qué margen de autonomia
tienes en tu trabajo? 4 3 2 1 0
22) ¢Sabes exactamente que tareas son de tu
responsabilidad? 4 3 2 1 0
23) ¢En tu empresa se te informa con suficiente
antelacion de los cambios que pueden afectar tu 4 3 2 1 0
futuro?
24) ¢Recibes toda la informacién que necesitas para
realizar bien tu trabajo? 4 3 2 1 0
25) ¢Recibes ayuda y apoyo de tu inmediato o
inmedita superior? 4 3 2 1 0
26) ¢Recibes ayuda de tus comparieros y comparieras
4 3 2 1 0
de labor?
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27) ¢ Tu puesto de trabajo se encuentra aislado del de
tus demas compafieros? 4 3 2 1 0
28) En el trabajo, ¢Sientes que formas parte de un
grupo? 4 3 2 1 0
29) ¢ Tus actuales jefes inmediatos planifican bien el
trabajo? 4 3 2 1 0
30) ¢ Tus actuales jefes inmediatos se comunican
bien con los trabajadores y trabajadoras? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 4. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 24 _

APARTADO 5

Este apartado esté disefiado para personas que convivan con alguien (pareja, hijos, padres, etc.). Si vives
s6lo o sola no lo contestes y ve directamente al APARATADO 6

PREGUNTAS RESPUESTAS

Soy la/el principal responsable y hago la

mayor parte de las tareas familiares y 4
domeésticas.
Hago aproximadamente la mitad de las
31) ¢ Qué parte del trabajo familiar y doméstico tareas familiares y domesticas 3
haces t0? -

Hago méas 0 menos una cuarta parte de las
tareas familiares y domésticas 2
So6lo hago tareas muy puntuales 1
No hago ninguna o casi ninguna tarea 0

RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
32) Si faltas algn dia de casa, ¢las tareas domeésticas
que realizas se quedan sin hacer? 4 3 2 1 0
33) Cuando estés en la empresa, ¢piensas en las
tareas domésticas y familiares? 4 3 2 1 0
34) ¢Hay momentos en los que necesitarias estar en
la empresa y en casa a la vez? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 5. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _4_
APARTADO 6
35) Mis superiores me dan el reconocimiento que

merezco 4 3 2 1 0
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36) En las situaciones dificiles en el trabajo recibo el

apoyo hecesario 4 3 2 1 0
37) En mi trabajo me tratan injustamente 4 3 2 1 0

38) Si pienso en todo el trabajo y esfuerzo que he
realizado, el reconocimiento que recibo en mi trabajo 4 3 2 1 0

me parece adecuado

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 6. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 8_

Tabla 91. Cuestionario ISTAS 21 del Cocinero.

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE RIESGOS PSICOSOCIALES EN EL TRABAJO

(ISTAS21)
Nombre: Fecha:
Edad: 33 Genero: __m
Cargo: __cocinero Antiguedad:

A continuacidn se le presentan una serie de preguntas relacionadas con su apreciacion sobre su ambiente de
trabajo, elija una sola respuesta para cada una de ellas. Encierre en un circulo sus respuestas y sume los
numeros correspondientes al final de cada apartado. No existen respuestas erradas. La informacién
aportada por usted es de valioso valor para la empresa. Por favor, sea sincero en sus respuestas.

APARTADO 1
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
— - ey
1) ¢ Tienes que trabajar muy rapido? 4 3 2 1 0
2) ¢La distribucion de tareas es irregular y provoca
que se te acumule el trabajo? 4 3 2 1 0
— - - —
3) ¢ Tienes tiempo de llevar al dia tu trabajo* 4 3 2 1 0
; i i0?
4) ¢ Te cuesta olvidar los problemas del trabajo? 4 3 2 1 0
5) ¢Tu trabajo, en general, es desgastador
emocionalmente? 4 3 2 1 0
3 i i i ?
6) ¢ Tu trabajo requiere que escondas tus emociones? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 1. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _10_

APARTADO 2

7) ¢ Tienes influencia sobre la cantidad de trabajo
h 4 3 2 1 0
que se te asigna?
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8) ¢ Se tiene en cuenta tu opinion cuando se te
asignan tareas? 4 3 2 1 0
9) ¢ Tienes influencia sobre el orden en el que
realizas las tareas? 4 3 2 1 0
. T — 5
10) ¢Puedes decidir cuando hacer un descanso? 4 3 2 1 0
11) Si tienes algun asunto personal o familiar,
¢puedes dejar tu puesto de trabajo al menos una hora
sin tener que pedir un permiso especial a tu 4 3 2 1 0
supervisor?
12) ¢ Tu trabajo requiere que tengas iniciativa? 4 3 2 1 0
, - - 5
13) ¢ Tu trabajo permite que aprendas cosas nuevas* 4 3 2 1 0
, - - -
14) ;Te sientes comprometido con tu profesion® 4 3 2 1 0
— - 5
15) ¢ Tienen sentido tus tareas? 4 3 2 1 0
16) ¢Hablas con entusiasmo de tu empresa con otras
personas? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 2. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _24_
APARTADO 3
PREGUNTAS RESPUESTAS
) s Solo
En éstos momentos, ¢estas preocupado (a) ... Siempre Muchas | Algunas alguna Nunca
Veces Veces vez
17) Por lo dificil que seria encontrar otro trabajo en
el caso de que te quedards en paro? 4 3 2 1 0
- - 5
18) Por si cambias de tareas contra tu voluntad® 4 3 5 1 0
19) Por si te modifican tu salario (que no te lo
actualicen, que te lo bajen, que introduzcan el salario
. ; 4 3 2 1 0
variable, que te paguen en especie, etc.)?
20) Por si te cambian el horario (turno, dias de la
semana, hora de entrada y salida) contra tu voluntad? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 3. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _6_
APARTADO 4
RESPUESTAS
PREGUNTAS : Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna Nunca
Veces Veces vez
21) ;Sabes exactamente qué margen de autonomia
. . 4 3 2 1 0
tienes en tu trabajo?
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22) (Sabes exactamente que tareas son de tu
responsabilidad? 4 3 2 1 0
23) ¢En tu empresa se te informa con suficiente
antelacion de los cambios que pueden afectar tu 4 3 2 1 0
futuro?
24) ¢Recibes toda la informacidn que necesitas para
realizar bien tu trabajo? 4 3 2 1 0
25) ¢Recibes ayuda y apoyo de tu inmediato o
inmedita superior? 4 3 2 1 0
26) ¢Recibes ayuda de tus comparieros y comparieras
de labor? 4 3 2 1 0
27) ¢ Tu puesto de trabajo se encuentra aislado del de
tus demas compafieros? 4 3 2 1 0
28) En el trabajo, ¢Sientes que formas parte de un
grupo? 4 3 2 1 0
29) ¢ Tus actuales jefes inmediatos planifican bien el
trabajo? 4 3 2 1 0
30) ¢ Tus actuales jefes inmediatos se comunican
bien con los trabajadores y trabajadoras? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 4. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 31_

APARTADO 5

Este apartado esté disefiado para personas que convivan con alguien (pareja, hijos, padres, etc.). Si vives
s6lo o sola no lo contestes y ve directamente al APARATADO 6

PREGUNTAS

RESPUESTAS

Soy la/el principal responsable y hago la
mayor parte de las tareas familiares y

domeésticas. 4
Hago aproximadamente la mitad de las
31) ¢ Qué parte del trabajo familiar y doméstico tareas familiares y domesticas 3
haces t0? -
Hago méas 0 menos una cuarta parte de las
tareas familiares y domésticas 2
Sélo hago tareas muy puntuales 1
No hago ninguna o casi ninguna tarea 0
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 30!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
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32) Si faltas algun dia de casa, ¢las tareas domésticas
que realizas se quedan sin hacer? 4 3 2 1 0

33) Cuando estas en la empresa, ¢piensas en las
tareas domésticas y familiares? 4 3 2 1 0

34) {Hay momentos en los que necesitarias estar en
laempresa y en casa a la vez? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 5. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 4_

APARTADO 6

35) Mis superiores me dan el reconocimiento que
merezco 4 3 2 1 0

36) En las situaciones dificiles en el trabajo recibo el

apoyo necesario 4 3 2 1 0
37) En mi trabajo me tratan injustamente 4 3 2 1 0

38) Si pienso en todo el trabajo y esfuerzo que he
realizado, el reconocimiento que recibo en mi trabajo 4 3 2 1 0

me parece adecuado

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 6. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 9_

Tabla 92. Cuestionario ISTAS 21 del Asistente de Cocina.

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE RIESGOS PSICOSOCIALES EN EL TRABAJO

(ISTAS21)
Nombre: Fecha:
Edad: 36 Genero: f
Cargo: _asistente de cocina__ Antigliedad:

A continuacidn se le presentan una serie de preguntas relacionadas con su apreciacion sobre su ambiente de
trabajo, elija una sola respuesta para cada una de ellas. Encierre en un circulo sus respuestas y sume los
ntmeros correspondientes al final de cada apartado. No existen respuestas erradas. La informacién
aportada por usted es de valioso valor para la empresa. Por favor, sea sincero en sus respuestas.

APARTADO 1
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 50!
Siempre alguna Nunca
Veces Veces vez
— - ey
1) ¢ Tienes que trabajar muy rapido? 4 3 2 1 0
2) ¢La distribucion de tareas es irregular y provoca
; 4 3 2 1 0
que se te acumule el trabajo?
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— - - —
3) ¢ Tienes tiempo de llevar al dia tu trabajo* 4 3 2 1 0
, - —
4) ¢ Te cuesta olvidar los problemas del trabajo* 4 3 2 1 0
5) ¢ Tu trabajo, en general, es desgastador
emocionalmente? 4 3 2 1 0
, - - - 5
6) ¢ Tu trabajo requiere que escondas tus emociones? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 1. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _11_

APARTADO 2

7) ¢ Tienes influencia sobre la cantidad de trabajo
que se te asigna? 4 3 2 1 0

8) ¢Se tiene en cuenta tu opinidn cuando se te
asignan tareas? 4 3 2 1 0

9) ¢ Tienes influencia sobre el orden en el que
realizas las tareas? 4 3 2 1 0

10) ¢Puedes decidir cuando hacer un descanso?

11) Si tienes algin asunto personal o familiar,
¢puedes dejar tu puesto de trabajo al menos una hora
sin tener que pedir un permiso especial a tu 4 3 2 1 0
supervisor?

12) ¢ Tu trabajo requiere que tengas iniciativa?

4 3 2 1 0
; i i ?
13) ¢ Tu trabajo permite que aprendas cosas nuevas? 4 3 2 1 0
—— - -
14) ;Te sientes comprometido con tu profesién® 4 3 5 1 0
— - 5
15) ¢ Tienen sentido tus tareas? 4 3 2 1 0
16) ¢Hablas con entusiasmo de tu empresa con otras
personas? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 2. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 21_

APARTADO 3
PREGUNTAS RESPUESTAS
En éstos momentos, ¢estas preocupado (a) ... Siemore Muchas | Algunas aISOL:ga Nunca
P Veces Veces 3ez
17) Por lo dificil que seria encontrar otro trabajo en

el caso de que te quedaras en paro? 4 3 2 1 0

18) Por si cambias de tareas contra tu voluntad? 4 3 2 1 0

19) Por si te modifican tu salario (que no te lo 4 3 2 1 0
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actualicen, que te lo bajen, que introduzcan el salario
variable, que te paguen en especie, etc.)?

20) Por si te cambian el horario (turno, dias de la

semana, hora de entrada y salida) contra tu voluntad? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 3. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _9_
APARTADO 4
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
21) ;Sabes exactamente qué margen de autonomia
tienes en tu trabajo? 4 3 2 1 0
22) ¢Sabes exactamente que tareas son de tu
responsabilidad? 4 3 2 1 0
23) ¢En tu empresa se te informa con suficiente
antelacion de los cambios que pueden afectar tu 4 3 2 1 0
futuro?

24) ¢Recibes toda la informacidn que necesitas para

realizar bien tu trabajo? 4 3 2 1 0
25) ¢Recibes ayuda y apoyo de tu inmediato o

inmedita superior? 4 3 2 1 0

26) ¢Recibes ayuda de tus compafieros y compafieras
de labor? 4 3 2 1 0

27) ¢ Tu puesto de trabajo se encuentra aislado del de
tus demas compafieros? 4 3 2 1 0

28) En el trabajo, ¢Sientes que formas parte de un

grupo? 4 3 2 1 0

29) ¢ Tus actuales jefes inmediatos planifican bien el
trabajo? 4 3 2 1 0

30) ¢ Tus actuales jefes inmediatos se comunican

bien con los trabajadores y trabajadoras? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 4. ESCRIBE AQUI TU

RESULTADO 29

APARTADO 5

Este apartado esta disefiado para personas que convivan con alguien (pareja, hijos, padres, etc.). Si vives

s6lo o sola no lo contestes y ve directamente al APARATADO 6

PREGUNTAS RESPUESTAS
31) ¢ Qué parte del trabajo familiar y doméstico Soy la/el principal responsable y hago la 4
haces t0? mayor parte de las tareas familiares y
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domeésticas.

Hago aproximadamente la mitad de las

tareas familiares y domésticas 3
Hago méas o menos una cuarta parte de las
tareas familiares y domésticas 2
So6lo hago tareas muy puntuales 1
No hago ninguna o casi ninguna tarea 0
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez

32) Si faltas algin dia de casa, ¢las tareas domesticas

que realizas se quedan sin hacer? 4 3 2 1 0
33) Cuando estés en la empresa, ¢piensas en las

tareas domésticas y familiares? 4 3 2 1 0

34) ¢(Hay momentos en los que necesitarias estar en
la empresa y en casa a la vez? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 5. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _11_
APARTADO 6
35) Mis superiores me dan el reconocimiento que

merezco 4 3 2 1 0

36) En las situaciones dificiles en el trabajo recibo el
apoyo necesario 4 3 2 1 0
37) En mi trabajo me tratan injustamente 4 3 2 1 0

38) Si pienso en todo el trabajo y esfuerzo que he

realizado, el reconocimiento que recibo en mi trabajo 4 3 2 1 0

me parece adecuado

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 6. ESCRIBE AQUI TU

RESULTADO _10_
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Tabla 93. Cuestionario ISTAS 21 Sushero.

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE RIESGOS PSICOSOCIALES EN EL TRABAJO

(ISTAS21)
Nombre: Fecha:
Edad: 28 Genero: m
Cargo: _sushero Antigliedad:

A continuacion se le presentan una serie de preguntas relacionadas con su apreciacion sobre su ambiente de
trabajo, elija una sola respuesta para cada una de ellas. Encierre en un circulo sus respuestas y sume los
nameros correspondientes al final de cada apartado. No existen respuestas erradas. La informacién
aportada por usted es de valioso valor para la empresa. Por favor, sea sincero en sus respuestas.

APARTADO 1
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | >°'°
Siempre alguna Nunca
Veces Veces vez
— - ey
1) ¢ Tienes que trabajar muy rapido? 4 3 2 1 0
2) ¢La distribucion de tareas es irregular y provoca
que se te acumule el trabajo? 4 3 2 1 0
— - - —
3) ¢ Tienes tiempo de llevar al dia tu trabajo* 4 3 2 1 0
, - —
4) ¢ Te cuesta olvidar los problemas del trabajo* 4 3 5 1 0
5) ¢ Tu trabajo, en general, es desgastador
emocionalmente? 4 3 2 1 0
; i i i ?
6) ¢ Tu trabajo requiere que escondas tus emociones® 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 1. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _11_

APARTADO 2

7) ¢ Tienes influencia sobre la cantidad de trabajo
que se te asigna? 4 3 2 1 0

8) ¢Se tiene en cuenta tu opinidn cuando se te
asignan tareas? 4 3 2 1 0

9) ¢ Tienes influencia sobre el orden en el que
realizas las tareas? 4 3 2 1 0

10) ¢Puedes decidir cudndo hacer un descanso?

11) Si tienes algin asunto personal o familiar,
¢puedes dejar tu puesto de trabajo al menos una hora
sin tener que pedir un permiso especial a tu 4 3 2 1 0
supervisor?

12) ¢ Tu trabajo requiere que tengas iniciativa?

140




UCAB |§fiorided codic

Escuela de Ingenieria Industrial

13) ¢ Tu trabajo permite que aprendas cosas nuevas?

4 3 2 1 0
, - - —
14) ;Te sientes comprometido con tu profesion® 4 3 2 1 0
— - p
15) ¢ Tienen sentido tus tareas” 4 3 2 1 0
16) ¢Hablas con entusiasmo de tu empresa con otras
personas? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 2. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _22_
APARTADO 3
PREGUNTAS RESPUESTAS
. s Solo
En éstos momentos, ¢estas preocupado (a) ... Siempre Muchas | Algunas alguna | Nunca
Veces Veces vez
17) Por lo dificil que seria encontrar otro trabajo en
el caso de que te quedards en paro? 4 3 2 1 0
- - 5
18) Por si cambias de tareas contra tu voluntad* 4 3 2 1 0
19) Por si te modifican tu salario (que no te lo
actualicen, que te lo bajen, que introduzcan el salario
. ; 4 3 2 1 0
variable, que te paguen en especie, etc.)?
20) Por si te cambian el horario (turno, dias de la
semana, hora de entrada y salida) contra tu voluntad? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 3. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _6_
APARTADO 4
RESPUESTAS
PREGUNTAS : Muchas | Algunas Solo
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
21) ;Sabes exactamente qué margen de autonomia
tienes en tu trabajo? 4 3 2 1 0
22) ¢Sabes exactamente que tareas son de tu
responsabilidad? 4 3 2 1 0
23) ¢En tu empresa se te informa con suficiente
antelacion de los cambios que pueden afectar tu 4 3 2 1 0
futuro?
24) ¢Recibes toda la informacién que necesitas para
realizar bien tu trabajo? 4 3 2 1 0
25) ¢Recibes ayuda y apoyo de tu inmediato o
inmediata superior? 4 3 2 1 0
26) ¢Recibes ayuda de tus comparieros y comparieras
4 3 2 1 0
de labor?
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27) ¢ Tu puesto de trabajo se encuentra aislado del de
tus demas compafieros? 4 3 2 1 0
28) En el trabajo, ¢Sientes que formas parte de un
grupo? 4 3 2 1 0
29) ¢ Tus actuales jefes inmediatos planifican bien el
trabajo? 4 3 2 1 0
30) ¢ Tus actuales jefes inmediatos se comunican
bien con los trabajadores y trabajadoras? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 4. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _29_

APARTADO 5

Este apartado esté disefiado para personas que convivan con alguien (pareja, hijos, padres, etc.). Si vives
s6lo o sola no lo contestes y ve directamente al APARATADO 6

PREGUNTAS RESPUESTAS

Soy la/el principal responsable y hago la

mayor parte de las tareas familiares y 4
domeésticas.
Hago aproximadamente la mitad de las
31) ¢ Qué parte del trabajo familiar y doméstico tareas familiares y domesticas 3
haces t0? -

Hago méas 0 menos una cuarta parte de las
tareas familiares y domésticas 2
So6lo hago tareas muy puntuales 1
No hago ninguna o casi ninguna tarea 0

RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
32) Si faltas algin dia de casa, ¢las tareas domeésticas
que realizas se quedan sin hacer? 4 3 2 1 0
33) Cuando estés en la empresa, ¢piensas en las
tareas domésticas y familiares? 4 3 2 1 0
34) ¢Hay momentos en los que necesitarias estar en
la empresa y en casa a la vez? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 5. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 5_
APARTADO 6
35) Mis superiores me dan el reconocimiento que

merezco 4 3 2 1 0
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36) En las situaciones dificiles en el trabajo recibo el

apoyo nhecesario 4 3 2 1 0
37) En mi trabajo me tratan injustamente 4 3 2 1 0

38) Si pienso en todo el trabajo y esfuerzo que he
realizado, el reconocimiento que recibo en mi trabajo 4 3 2 1 0

me parece adecuado

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 6. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _10_

Tabla 94. Cuestionario ISTAS 21 del Bedel.

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE RIESGOS PSICOSOCIALES EN EL TRABAJO

(ISTAS21)
Nombre: Fecha:
Edad: 55 Genero: __m
Cargo: ___ bedel Antigiiedad:

A continuacidn se le presentan una serie de preguntas relacionadas con su apreciacién sobre su ambiente de
trabajo, elija una sola respuesta para cada una de ellas. Encierre en un circulo sus respuestas y sume los
numeros correspondientes al final de cada apartado. No existen respuestas erradas. La informacién
aportada por usted es de valioso valor para la empresa. Por favor, sea sincero en sus respuestas.

APARTADO 1
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
— - ey
1) ¢ Tienes que trabajar muy rapido? 4 3 2 1 0
2) ¢La distribucion de tareas es irregular y provoca
que se te acumule el trabajo? 4 3 2 1 0
— - - —
3) ¢ Tienes tiempo de llevar al dia tu trabajo* 4 3 2 1 0
; i io?
4) ¢ Te cuesta olvidar los problemas del trabajo? 4 3 2 1 0
5) ¢Tu trabajo, en general, es desgastador
emocionalmente? 4 3 2 1 0
3 i i i ?
6) ¢ Tu trabajo requiere que escondas tus emociones? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 1. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 9_

APARTADO 2

7) ¢ Tienes influencia sobre la cantidad de trabajo
h 4 3 2 1 0
que se te asigna?
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8) ¢ Se tiene en cuenta tu opinion cuando se te

asignan tareas? 4 3 2 1 0
9) ¢ Tienes influencia sobre el orden en el que
realizas las tareas? 4 3 2 1 0
. T — 5
10) ¢Puedes decidir cuando hacer un descanso? 4 3 2 1 0
11) Si tienes algun asunto personal o familiar,
¢puedes dejar tu puesto de trabajo al menos una hora
sin tener que pedir un permiso especial a tu 4 3 2 1 0
supervisor?
12) ¢ Tu trabajo requiere que tengas iniciativa? 4 3 5 1 0
) : : ?
13) ¢ Tu trabajo permite que aprendas cosas nuevas* 4 3 2 1 0
, - - -
14) ;Te sientes comprometido con tu profesion® 4 3 2 1 0
— - 5
15) ¢ Tienen sentido tus tareas? 4 3 2 1 0
16) ¢Hablas con entusiasmo de tu empresa con otras
personas? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 2. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _18_
APARTADO 3
PREGUNTAS RESPUESTAS
) s Solo
En éstos momentos, ¢estas preocupado (a) ... Siempre Muchas | Algunas alguna Nunca
Veces Veces vez
17) Por lo dificil que seria encontrar otro trabajo en
el caso de que te quedaras en paro? 4 3 2 1 0
- - 5
18) Por si cambias de tareas contra tu voluntad® 4 3 5 1 0
19) Por si te modifican tu salario (que no te lo
actualicen, que te lo bajen, que introduzcan el salario
. ; 4 3 2 1 0
variable, que te paguen en especie, etc.)?
20) Por si te cambian el horario (turno, dias de la
semana, hora de entrada y salida) contra tu voluntad? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 3. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _10_
APARTADO 4
RESPUESTAS
PREGUNTAS : Muchas | Algunas | 0™
Siempre alguna Nunca
Veces Veces vez
21) ;Sabes exactamente qué margen de autonomia
. . 4 3 2 1 0
tienes en tu trabajo?
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22) (Sabes exactamente que tareas son de tu
responsabilidad? 4 3 2 1 0
23) ¢En tu empresa se te informa con suficiente
antelacion de los cambios que pueden afectar tu 4 3 2 1 0
futuro?
24) ¢Recibes toda la informacidn que necesitas para
realizar bien tu trabajo? 4 3 2 1 0
25) ¢Recibes ayuda y apoyo de tu inmediato o
inmediata superior? 4 3 2 1 0
26) ¢Recibes ayuda de tus comparieros y comparieras
de labor? 4 3 2 1 0
27) ¢ Tu puesto de trabajo se encuentra aislado del de
tus demas compafieros? 4 3 2 1 0
28) En el trabajo, ¢Sientes que formas parte de un
grupo? 4 3 2 1 0
29) ¢ Tus actuales jefes inmediatos planifican bien el
trabajo? 4 3 2 1 0
30) ¢ Tus actuales jefes inmediatos se comunican
bien con los trabajadores y trabajadoras? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 4. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 23

APARTADO 5

Este apartado esté disefiado para personas que convivan con alguien (pareja, hijos, padres, etc.). Si vives
s6lo o sola no lo contestes y ve directamente al APARATADO 6

PREGUNTAS

RESPUESTAS

Soy la/el principal responsable y hago la
mayor parte de las tareas familiares y

domeésticas. 4
Hago aproximadamente la mitad de las
31) ¢ Qué parte del trabajo familiar y doméstico tareas familiares y domesticas 3
haces t0? -
Hago méas 0 menos una cuarta parte de las
tareas familiares y domésticas 2
Sélo hago tareas muy puntuales 1
No hago ninguna o casi ninguna tarea 0
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
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32) Si faltas algun dia de casa, ¢las tareas domésticas
que realizas se quedan sin hacer? 4 3 2 1 0

33) Cuando estas en la empresa, ¢piensas en las
tareas domésticas y familiares? 4 3 2 1 0

34) {Hay momentos en los que necesitarias estar en
laempresa y en casa a la vez? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 5. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 6_

APARTADO 6

35) Mis superiores me dan el reconocimiento que
merezco 4 3 2 1 0

36) En las situaciones dificiles en el trabajo recibo el

apoyo necesario 4 3 2 1 0
37) En mi trabajo me tratan injustamente 4 3 2 1 0

38) Si pienso en todo el trabajo y esfuerzo que he
realizado, el reconocimiento que recibo en mi trabajo 4 3 2 1 0

me parece adecuado

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 6. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _10_

Tabla 95. Cuestionario ISTAS 21 del Asistente de Sushi.

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE RIESGOS PSICOSOCIALES EN EL TRABAJO

(ISTAS21)
Nombre: Fecha:
Edad: 27 Genero: m
Cargo: _asistente de sushi__ Antigiiedad:

A continuacidn se le presentan una serie de preguntas relacionadas con su apreciacion sobre su ambiente de
trabajo, elija una sola respuesta para cada una de ellas. Encierre en un circulo sus respuestas y sume los
ntmeros correspondientes al final de cada apartado. No existen respuestas erradas. La informacién
aportada por usted es de valioso valor para la empresa. Por favor, sea sincero en sus respuestas.

APARTADO 1
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 50!
Siempre alguna Nunca
Veces Veces vez
— - ey
1) ¢ Tienes que trabajar muy rapido? 4 3 2 1 0
2) ¢La distribucion de tareas es irregular y provoca
; 4 3 2 1 0
que se te acumule el trabajo?
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— - - —
3) ¢ Tienes tiempo de llevar al dia tu trabajo* 4 3 2 1 0
, - —
4) ¢ Te cuesta olvidar los problemas del trabajo* 4 3 2 1 0
5) ¢ Tu trabajo, en general, es desgastador
emocionalmente? 4 3 2 1 0
, - - - 5
6) ¢ Tu trabajo requiere que escondas tus emociones? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 1. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 9_

APARTADO 2

7) ¢ Tienes influencia sobre la cantidad de trabajo
que se te asigna? 4 3 2 1 0

8) ¢Se tiene en cuenta tu opinidn cuando se te
asignan tareas? 4 3 2 1 0

9) ¢ Tienes influencia sobre el orden en el que
realizas las tareas? 4 3 2 1 0

10) ¢Puedes decidir cuando hacer un descanso?

11) Si tienes algin asunto personal o familiar,
¢puedes dejar tu puesto de trabajo al menos una hora
sin tener que pedir un permiso especial a tu 4 3 2 1 0
supervisor?

12) ¢ Tu trabajo requiere que tengas iniciativa?

4 3 2 1 0
; i i ?
13) ¢ Tu trabajo permite que aprendas cosas nuevas? 4 3 2 1 0
—— - -
14) ;Te sientes comprometido con tu profesién® 4 3 5 1 0
— - 5
15) ¢ Tienen sentido tus tareas? 4 3 2 1 0
16) ¢Hablas con entusiasmo de tu empresa con otras
personas? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 2. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _18_

APARTADO 3
PREGUNTAS RESPUESTAS
En éstos momentos, ¢estas preocupado (a) ... Siemore Muchas | Algunas aISOL:ga Nunca
P Veces Veces 3ez
17) Por lo dificil que seria encontrar otro trabajo en

el caso de que te quedaras en paro? 4 3 2 1 0

18) Por si cambias de tareas contra tu voluntad? 4 3 2 1 0

19) Por si te modifican tu salario (que no te lo 4 3 2 1 0
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actualicen, que te lo bajen, que introduzcan el salario
variable, que te paguen en especie, etc.)?

20) Por si te cambian el horario (turno, dias de la

semana, hora de entrada y salida) contra tu voluntad? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 3. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _7_
APARTADO 4
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
21) ;Sabes exactamente qué margen de autonomia
tienes en tu trabajo? 4 3 2 1 0
22) ¢Sabes exactamente que tareas son de tu
responsabilidad? 4 3 2 1 0
23) ¢En tu empresa se te informa con suficiente
antelacion de los cambios que pueden afectar tu 4 3 2 1 0
futuro?

24) ¢Recibes toda la informacidn que necesitas para

realizar bien tu trabajo? 4 3 2 1 0
25) ¢Recibes ayuda y apoyo de tu inmediato o

inmedita superior? 4 3 2 1 0

26) ¢Recibes ayuda de tus compafieros y compafieras
de labor? 4 3 2 1 0

27) ¢ Tu puesto de trabajo se encuentra aislado del de
tus demas compafieros? 4 3 2 1 0

28) En el trabajo, ¢Sientes que formas parte de un

grupo? 4 3 2 1 0

29) ¢ Tus actuales jefes inmediatos planifican bien el
trabajo? 4 3 2 1 0

30) ¢ Tus actuales jefes inmediatos se comunican

bien con los trabajadores y trabajadoras? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 4. ESCRIBE AQUI TU

RESULTADO 28

APARTADO 5

Este apartado esta disefiado para personas que convivan con alguien (pareja, hijos, padres, etc.). Si vives

s6lo o sola no lo contestes y ve directamente al APARATADO 6

PREGUNTAS RESPUESTAS
31) ¢ Qué parte del trabajo familiar y doméstico Soy la/el principal responsable y hago la 4
haces t0? mayor parte de las tareas familiares y
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domeésticas.

Hago aproximadamente la mitad de las

tareas familiares y domésticas 3
Hago méas o menos una cuarta parte de las
tareas familiares y domésticas 2
So6lo hago tareas muy puntuales 1
No hago ninguna o casi ninguna tarea 0
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez

32) Si faltas algin dia de casa, ¢las tareas domesticas

que realizas se quedan sin hacer? 4 3 2 1 0
33) Cuando estés en la empresa, ¢piensas en las

tareas domésticas y familiares? 4 3 2 1 0

34) ¢(Hay momentos en los que necesitarias estar en
la empresa y en casa a la vez? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 5. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _5_
APARTADO 6
35) Mis superiores me dan el reconocimiento que

merezco 4 3 2 1 0

36) En las situaciones dificiles en el trabajo recibo el
apoyo necesario 4 3 2 1 0
37) En mi trabajo me tratan injustamente 4 3 2 1 0

38) Si pienso en todo el trabajo y esfuerzo que he

realizado, el reconocimiento que recibo en mi trabajo 4 3 2 1 0

me parece adecuado

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 6. ESCRIBE AQUI TU

RESULTADO _7_
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Tabla 96. Cuestionario ISTAS 21 del Mesonero #1.

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE RIESGOS PSICOSOCIALES EN EL TRABAJO

(ISTAS21)
Nombre: Fecha:
Edad: 25 Genero: m
Cargo: ____mesonero Antigiiedad:

A continuacion se le presentan una serie de preguntas relacionadas con su apreciacion sobre su ambiente de
trabajo, elija una sola respuesta para cada una de ellas. Encierre en un circulo sus respuestas y sume los
nameros correspondientes al final de cada apartado. No existen respuestas erradas. La informacién
aportada por usted es de valioso valor para la empresa. Por favor, sea sincero en sus respuestas.

APARTADO 1
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 2°!°
Siempre alguna Nunca
Veces Veces vez
— - ey
1) ¢ Tienes que trabajar muy rapido? 4 3 2 1 0
2) ¢La distribucion de tareas es irregular y provoca
que se te acumule el trabajo? 4 3 2 1 0
— - - —
3) ¢ Tienes tiempo de llevar al dia tu trabajo* 4 3 2 1 0
, - —
4) ¢ Te cuesta olvidar los problemas del trabajo* 4 3 5 1 0
5) ¢ Tu trabajo, en general, es desgastador
emocionalmente? 4 3 2 1 0
; i i i ?
6) ¢ Tu trabajo requiere que escondas tus emociones® 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 1. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _13_

APARTADO 2

7) ¢ Tienes influencia sobre la cantidad de trabajo
que se te asigna? 4 3 2 1 0

8) ¢Se tiene en cuenta tu opinidn cuando se te
asignan tareas? 4 3 2 1 0

9) ¢ Tienes influencia sobre el orden en el que
realizas las tareas? 4 3 2 1 0

10) ¢Puedes decidir cuando hacer un descanso?

11) Si tienes algin asunto personal o familiar,
¢puedes dejar tu puesto de trabajo al menos una hora
sin tener que pedir un permiso especial a tu 4 3 2 1 0
supervisor?

12) ¢ Tu trabajo requiere que tengas iniciativa?
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13) ¢ Tu trabajo permite que aprendas cosas nuevas?

4 3 2 1 0
, - - —
14) ;Te sientes comprometido con tu profesion® 4 3 2 1 0
— - p
15) ¢ Tienen sentido tus tareas” 4 3 2 1 0
16) ¢Hablas con entusiasmo de tu empresa con otras
personas? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 2. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _16_
APARTADO 3
PREGUNTAS RESPUESTAS
. s Solo
En éstos momentos, ¢estas preocupado (a) ... Siempre Muchas | Algunas alguna | Nunca
Veces Veces vez
17) Por lo dificil que seria encontrar otro trabajo en
el caso de que te quedards en paro? 4 3 2 1 0
- - 5
18) Por si cambias de tareas contra tu voluntad* 4 3 2 1 0
19) Por si te modifican tu salario (que no te lo
actualicen, que te lo bajen, que introduzcan el salario
. ; 4 3 2 1 0
variable, que te paguen en especie, etc.)?
20) Por si te cambian el horario (turno, dias de la
semana, hora de entrada y salida) contra tu voluntad? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 3. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _8_
APARTADO 4
RESPUESTAS
PREGUNTAS : Muchas | Algunas Solo
Siempre V alguna | Nunca
eces Veces vez
21) ;Sabes exactamente qué margen de autonomia
tienes en tu trabajo? 4 3 2 1 0
22) ¢Sabes exactamente que tareas son de tu
responsabilidad? 4 3 2 1 0
23) ¢En tu empresa se te informa con suficiente
antelacion de los cambios que pueden afectar tu 4 3 2 1 0
futuro?
24) ¢Recibes toda la informacién que necesitas para
realizar bien tu trabajo? 4 3 2 1 0
25) ¢Recibes ayuda y apoyo de tu inmediato o
inmediata superior? 4 3 2 1 0
26) ¢Recibes ayuda de tus comparieros y comparieras
4 3 2 1 0
de labor?
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27) ¢ Tu puesto de trabajo se encuentra aislado del de
tus demas compafieros? 4 3 2 1 0
28) En el trabajo, ¢Sientes que formas parte de un
grupo? 4 3 2 1 0
29) ¢ Tus actuales jefes inmediatos planifican bien el
trabajo? 4 3 2 1 0
30) ¢ Tus actuales jefes inmediatos se comunican
bien con los trabajadores y trabajadoras? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 4. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 22

APARTADO 5

Este apartado esté disefiado para personas que convivan con alguien (pareja, hijos, padres, etc.). Si vives
s6lo o sola no lo contestes y ve directamente al APARATADO 6

PREGUNTAS RESPUESTAS

Soy la/el principal responsable y hago la

mayor parte de las tareas familiares y 4
domeésticas.
Hago aproximadamente la mitad de las
31) ¢ Qué parte del trabajo familiar y doméstico tareas familiares y domesticas 3
haces t0? -

Hago méas 0 menos una cuarta parte de las
tareas familiares y domésticas 2
So6lo hago tareas muy puntuales 1
No hago ninguna o casi ninguna tarea 0

RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
32) Si faltas algn dia de casa, ¢las tareas domeésticas
que realizas se quedan sin hacer? 4 3 2 1 0
33) Cuando estés en la empresa, ¢piensas en las
tareas domésticas y familiares? 4 3 2 1 0
34) ¢Hay momentos en los que necesitarias estar en
la empresa y en casa a la vez? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 5. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _3_
APARTADO 6
35) Mis superiores me dan el reconocimiento que

merezco 4 3 2 1 0
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36) En las situaciones dificiles en el trabajo recibo el

apoyo hecesario 4 3 2 1 0
37) En mi trabajo me tratan injustamente 4 3 2 1 0

38) Si pienso en todo el trabajo y esfuerzo que he
realizado, el reconocimiento que recibo en mi trabajo 4 3 2 1 0

me parece adecuado

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 6. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 7_

Tabla 97. Cuestionario ISTAS 21 del Mesonero #2.

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE RIESGOS PSICOSOCIALES EN EL TRABAJO

(ISTAS21)
Nombre: Fecha:
Edad: 29 Genero: f
Cargo: __mesonero Antigiedad:

A continuacidn se le presentan una serie de preguntas relacionadas con su apreciacion sobre su ambiente de
trabajo, elija una sola respuesta para cada una de ellas. Encierre en un circulo sus respuestas y sume los
numeros correspondientes al final de cada apartado. No existen respuestas erradas. La informacién
aportada por usted es de valioso valor para la empresa. Por favor, sea sincero en sus respuestas.

APARTADO 1
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
— - ey
1) ¢ Tienes que trabajar muy rapido? 4 3 2 1 0
2) ¢La distribucion de tareas es irregular y provoca
que se te acumule el trabajo? 4 3 2 1 0
— - - —
3) ¢ Tienes tiempo de llevar al dia tu trabajo* 4 3 2 1 0
; i i0?
4) ¢ Te cuesta olvidar los problemas del trabajo? 4 3 2 1 0
5) ¢Tu trabajo, en general, es desgastador
emocionalmente? 4 3 2 1 0
3 i i i ?
6) ¢ Tu trabajo requiere que escondas tus emociones? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 1. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _15_

APARTADO 2

7) ¢ Tienes influencia sobre la cantidad de trabajo
h 4 3 2 1 0
que se te asigna?
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8) ¢ Se tiene en cuenta tu opinion cuando se te
asignan tareas? 4 3 2 1 0
9) ¢ Tienes influencia sobre el orden en el que
realizas las tareas? 4 3 2 1 0
. T — 5
10) ¢Puedes decidir cuando hacer un descanso? 4 3 2 1 0
11) Si tienes algun asunto personal o familiar,
¢puedes dejar tu puesto de trabajo al menos una hora
sin tener que pedir un permiso especial a tu 4 3 2 1 0
supervisor?
12) ¢ Tu trabajo requiere que tengas iniciativa? 4 3 2 1 0
, - - 5
13) ¢ Tu trabajo permite que aprendas cosas nuevas* 4 3 2 1 0
, - - -
14) ;Te sientes comprometido con tu profesion® 4 3 2 1 0
— - 5
15) ¢ Tienen sentido tus tareas? 4 3 2 1 0
16) ¢Hablas con entusiasmo de tu empresa con otras
personas? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 2. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _19_
APARTADO 3
PREGUNTAS RESPUESTAS
) s Solo
En éstos momentos, ¢estas preocupado (a) ... Siempre Muchas | Algunas alguna Nunca
Veces Veces vez
17) Por lo dificil que seria encontrar otro trabajo en
el caso de que te quedards en paro? 4 3 2 1 0
- - 5
18) Por si cambias de tareas contra tu voluntad® 4 3 5 1 0
19) Por si te modifican tu salario (que no te lo
actualicen, que te lo bajen, que introduzcan el salario
. ; 4 3 2 1 0
variable, que te paguen en especie, etc.)?
20) Por si te cambian el horario (turno, dias de la
semana, hora de entrada y salida) contra tu voluntad? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 3. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _8_
APARTADO 4
RESPUESTAS
PREGUNTAS : Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna Nunca
Veces Veces vez
21) ;Sabes exactamente qué margen de autonomia
. . 4 3 2 1 0
tienes en tu trabajo?
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22) (Sabes exactamente que tareas son de tu
responsabilidad? 4 3 2 1 0
23) ¢En tu empresa se te informa con suficiente
antelacion de los cambios que pueden afectar tu 4 3 2 1 0
futuro?
24) ¢Recibes toda la informacidn que necesitas para
realizar bien tu trabajo? 4 3 2 1 0
25) ¢Recibes ayuda y apoyo de tu inmediato o
inmediata superior? 4 3 2 1 0
26) ¢Recibes ayuda de tus comparieros y comparieras
de labor? 4 3 2 1 0
27) ¢ Tu puesto de trabajo se encuentra aislado del de
tus demas compafieros? 4 3 2 1 0
28) En el trabajo, ¢Sientes que formas parte de un
grupo? 4 3 2 1 0
29) ¢ Tus actuales jefes inmediatos planifican bien el
trabajo? 4 3 2 1 0
30) ¢ Tus actuales jefes inmediatos se comunican
bien con los trabajadores y trabajadoras? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 4. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 20_

APARTADO 5

Este apartado esté disefiado para personas que convivan con alguien (pareja, hijos, padres, etc.). Si vives
s6lo o sola no lo contestes y ve directamente al APARATADO 6

PREGUNTAS

RESPUESTAS

Soy la/el principal responsable y hago la
mayor parte de las tareas familiares y

domeésticas. 4
Hago aproximadamente la mitad de las
31) ¢ Qué parte del trabajo familiar y doméstico tareas familiares y domesticas 3
haces t0? -
Hago méas 0 menos una cuarta parte de las
tareas familiares y domésticas 2
Sélo hago tareas muy puntuales 1
No hago ninguna o casi ninguna tarea 0
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 30!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
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32) Si faltas algun dia de casa, ¢las tareas domésticas
que realizas se quedan sin hacer? 4 3 2 1 0

33) Cuando estas en la empresa, ¢piensas en las
tareas domésticas y familiares? 4 3 2 1 0

34) {Hay momentos en los que necesitarias estar en
laempresa y en casa a la vez? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 5. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 9_

APARTADO 6

35) Mis superiores me dan el reconocimiento que
merezco 4 3 2 1 0

36) En las situaciones dificiles en el trabajo recibo el

apoyo necesario 4 3 2 1 0
37) En mi trabajo me tratan injustamente 4 3 2 1 0

38) Si pienso en todo el trabajo y esfuerzo que he
realizado, el reconocimiento que recibo en mi trabajo 4 3 2 1 0

me parece adecuado

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 6. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _7_

Tabla 98. Cuestionario ISTAS 21 del Mesonero #3.

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE RIESGOS PSICOSOCIALES EN EL TRABAJO

(ISTAS21)
Nombre: Fecha:
Edad: 33 Genero: m
Cargo: __mesonero Antigiedad:

A continuacidn se le presentan una serie de preguntas relacionadas con su apreciacion sobre su ambiente de
trabajo, elija una sola respuesta para cada una de ellas. Encierre en un circulo sus respuestas y sume los
ntmeros correspondientes al final de cada apartado. No existen respuestas erradas. La informacién
aportada por usted es de valioso valor para la empresa. Por favor, sea sincero en sus respuestas.

APARTADO 1
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 50!
Siempre V alguna Nunca
eces Veces vez
— - ey
1) ¢ Tienes que trabajar muy rapido? 4 3 2 1 0
2) ¢La distribucion de tareas es irregular y provoca
; 4 3 2 1 0
que se te acumule el trabajo?
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— - - —
3) ¢ Tienes tiempo de llevar al dia tu trabajo* 4 3 2 1 0
, - —
4) ¢ Te cuesta olvidar los problemas del trabajo* 4 3 2 1 0
5) ¢ Tu trabajo, en general, es desgastador
emocionalmente? 4 3 2 1 0
, - - - 5
6) ¢ Tu trabajo requiere que escondas tus emociones? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 1. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _12_

APARTADO 2

7) ¢ Tienes influencia sobre la cantidad de trabajo
que se te asigna? 4 3 2 1 0

8) ¢Se tiene en cuenta tu opinidn cuando se te
asignan tareas? 4 3 2 1 0

9) ¢ Tienes influencia sobre el orden en el que
realizas las tareas? 4 3 2 1 0

10) ¢Puedes decidir cuando hacer un descanso?

11) Si tienes algin asunto personal o familiar,
¢puedes dejar tu puesto de trabajo al menos una hora
sin tener que pedir un permiso especial a tu 4 3 2 1 0
supervisor?

12) ¢ Tu trabajo requiere que tengas iniciativa?

4 3 2 1 0
; i i ?
13) ¢ Tu trabajo permite que aprendas cosas nuevas? 4 3 2 1 0
—— - -
14) ;Te sientes comprometido con tu profesién® 4 3 9 1 0
— - 5
15) ¢ Tienen sentido tus tareas? 4 3 2 1 0
16) ¢Hablas con entusiasmo de tu empresa con otras
personas? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 2. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _18_

APARTADO 3
PREGUNTAS RESPUESTAS
En éstos momentos, ¢estas preocupado (a) ... Siemore Muchas | Algunas aISOL:ga Nunca
P Veces Veces 3ez
17) Por lo dificil que seria encontrar otro trabajo en

el caso de que te quedaras en paro? 4 3 2 1 0

18) Por si cambias de tareas contra tu voluntad? 4 3 2 1 0

19) Por si te modifican tu salario (que no te lo 4 3 2 1 0
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actualicen, que te lo bajen, que introduzcan el salario
variable, que te paguen en especie, etc.)?

20) Por si te cambian el horario (turno, dias de la

semana, hora de entrada y salida) contra tu voluntad? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 3. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _8_
APARTADO 4
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
21) ;Sabes exactamente qué margen de autonomia
tienes en tu trabajo? 4 3 2 1 0
22) ¢Sabes exactamente que tareas son de tu
responsabilidad? 4 3 2 1 0
23) ¢En tu empresa se te informa con suficiente
antelacion de los cambios que pueden afectar tu 4 3 2 1 0
futuro?

24) ¢Recibes toda la informacidn que necesitas para

realizar bien tu trabajo? 4 3 2 1 0
25) ¢Recibes ayuda y apoyo de tu inmediato o

inmediata superior? 4 3 2 1 0

26) ¢Recibes ayuda de tus compafieros y compafieras
de labor? 4 3 2 1 0

27) ¢ Tu puesto de trabajo se encuentra aislado del de
tus demas compafieros? 4 3 2 1 0

28) En el trabajo, ¢Sientes que formas parte de un

grupo? 4 3 2 1 0

29) ¢ Tus actuales jefes inmediatos planifican bien el
trabajo? 4 3 2 1 0

30) ¢ Tus actuales jefes inmediatos se comunican

bien con los trabajadores y trabajadoras? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 4. ESCRIBE AQUI TU

RESULTADO _25_

APARTADO 5

Este apartado esta disefiado para personas que convivan con alguien (pareja, hijos, padres, etc.). Si vives

s6lo o sola no lo contestes y ve directamente al APARATADO 6

PREGUNTAS RESPUESTAS
31) ¢ Qué parte del trabajo familiar y doméstico Soy la/el principal responsable y hago la 4
haces t0? mayor parte de las tareas familiares y
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domeésticas.

Hago aproximadamente la mitad de las

tareas familiares y domésticas 3
Hago méas o menos una cuarta parte de las
tareas familiares y domésticas 2
So6lo hago tareas muy puntuales 1
No hago ninguna o casi ninguna tarea 0
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez

32) Si faltas algin dia de casa, ¢las tareas domesticas

que realizas se quedan sin hacer? 4 3 2 1 0
33) Cuando estés en la empresa, ¢piensas en las

tareas domésticas y familiares? 4 3 2 1 0

34) ¢(Hay momentos en los que necesitarias estar en
la empresa y en casa a la vez? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 5. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _5_
APARTADO 6
35) Mis superiores me dan el reconocimiento que

merezco 4 3 2 1 0

36) En las situaciones dificiles en el trabajo recibo el
apoyo necesario 4 3 2 1 0
37) En mi trabajo me tratan injustamente 4 3 2 1 0

38) Si pienso en todo el trabajo y esfuerzo que he

realizado, el reconocimiento que recibo en mi trabajo 4 3 2 1 0

me parece adecuado

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 6. ESCRIBE AQUI TU

RESULTADO 9_
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Tabla 99. Cuestionario ISTAS 21 del Pantry.

CUESTIONARIO DE EVALUACION DE RIESGOS PSICOSOCIALES EN EL TRABAJO

(ISTAS21)
Nombre: Fecha:
Edad: 53 Genero: m
Cargo: ___ pantry Antigiiedad:

A continuacion se le presentan una serie de preguntas relacionadas con su apreciacion sobre su ambiente de
trabajo, elija una sola respuesta para cada una de ellas. Encierre en un circulo sus respuestas y sume los
nameros correspondientes al final de cada apartado. No existen respuestas erradas. La informacién
aportada por usted es de valioso valor para la empresa. Por favor, sea sincero en sus respuestas.

APARTADO 1
RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 2°!°
Siempre alguna Nunca
Veces Veces vez
— - ey
1) ¢ Tienes que trabajar muy rapido? 4 3 2 1 0
2) ¢La distribucion de tareas es irregular y provoca
que se te acumule el trabajo? 4 3 2 1 0
— - - —
3) ¢ Tienes tiempo de llevar al dia tu trabajo* 4 3 2 1 0
, - —
4) ¢ Te cuesta olvidar los problemas del trabajo* 4 3 5 1 0
5) ¢ Tu trabajo, en general, es desgastador
emocionalmente? 4 3 2 1 0
; i i i ?
6) ¢ Tu trabajo requiere que escondas tus emociones® 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 1. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _10_

APARTADO 2

7) ¢ Tienes influencia sobre la cantidad de trabajo
que se te asigna? 4 3 2 1 0

8) ¢Se tiene en cuenta tu opinidn cuando se te
asignan tareas? 4 3 2 1 0

9) ¢ Tienes influencia sobre el orden en el que
realizas las tareas? 4 3 2 1 0

10) ¢Puedes decidir cuando hacer un descanso?

11) Si tienes algin asunto personal o familiar,
¢puedes dejar tu puesto de trabajo al menos una hora
sin tener que pedir un permiso especial a tu 4 3 2 1 0
supervisor?

12) ¢ Tu trabajo requiere que tengas iniciativa?
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13) ¢ Tu trabajo permite que aprendas cosas nuevas?

4 3 2 1 0
, - - —
14) ;Te sientes comprometido con tu profesion® 4 3 2 1 0
— - p
15) ¢ Tienen sentido tus tareas” 4 3 2 1 0
16) ¢Hablas con entusiasmo de tu empresa con otras
personas? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 2. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _20_
APARTADO 3
PREGUNTAS RESPUESTAS
. s Solo
En éstos momentos, ¢estas preocupado (a) ... Siempre Muchas | Algunas alguna | Nunca
Veces Veces vez
17) Por lo dificil que seria encontrar otro trabajo en
el caso de que te quedards en paro? 4 3 2 1 0
- - 5
18) Por si cambias de tareas contra tu voluntad* 4 3 2 1 0
19) Por si te modifican tu salario (que no te lo
actualicen, que te lo bajen, que introduzcan el salario
. ; 4 3 2 1 0
variable, que te paguen en especie, etc.)?
20) Por si te cambian el horario (turno, dias de la
semana, hora de entrada y salida) contra tu voluntad? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 3. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _7_
APARTADO 4
RESPUESTAS
PREGUNTAS : Muchas | Algunas Solo
Siempre V alguna | Nunca
eces Veces vez
21) ;Sabes exactamente qué margen de autonomia
tienes en tu trabajo? 4 3 2 1 0
22) ¢Sabes exactamente que tareas son de tu
responsabilidad? 4 3 2 1 0
23) ¢En tu empresa se te informa con suficiente
antelacion de los cambios que pueden afectar tu 4 3 2 1 0
futuro?
24) ¢Recibes toda la informacién que necesitas para
realizar bien tu trabajo? 4 3 2 1 0
25) ¢Recibes ayuda y apoyo de tu inmediato o
inmediata superior? 4 3 2 1 0
26) ¢Recibes ayuda de tus comparieros y comparieras
4 3 2 1 0
de labor?
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27) ¢ Tu puesto de trabajo se encuentra aislado del de
tus demas compafieros? 4 3 2 1 0
28) En el trabajo, ¢Sientes que formas parte de un
grupo? 4 3 2 1 0
29) ¢ Tus actuales jefes inmediatos planifican bien el
trabajo? 4 3 2 1 0
30) ¢ Tus actuales jefes inmediatos se comunican
bien con los trabajadores y trabajadoras? 4 3 2 1 0

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 4. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _26_

APARTADO 5

Este apartado esté disefiado para personas que convivan con alguien (pareja, hijos, padres, etc.). Si vives
s6lo o sola no lo contestes y ve directamente al APARATADO 6

PREGUNTAS RESPUESTAS

Soy la/el principal responsable y hago la

mayor parte de las tareas familiares y 4
domeésticas.
Hago aproximadamente la mitad de las
31) ¢ Qué parte del trabajo familiar y doméstico tareas familiares y domesticas 3
haces t0? -

Hago méas 0 menos una cuarta parte de las
tareas familiares y domésticas 2
So6lo hago tareas muy puntuales 1
No hago ninguna o casi ninguna tarea 0

RESPUESTAS
PREGUNTAS . Muchas | Algunas | 0!
Siempre alguna | Nunca
Veces Veces vez
32) Si faltas algn dia de casa, ¢las tareas domeésticas
que realizas se quedan sin hacer? 4 3 2 1 0
33) Cuando estés en la empresa, ¢piensas en las
tareas domésticas y familiares? 4 3 2 1 0
34) ¢Hay momentos en los que necesitarias estar en
la empresa y en casa a la vez? 4 3 2 1 0
SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 5. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO _7_
APARTADO 6
35) Mis superiores me dan el reconocimiento que

merezco 4 3 2 1 0
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36) En las situaciones dificiles en el trabajo recibo el
apoyo hecesario 4 2 1 0
37) En mi trabajo me tratan injustamente 4 2 1 0
38) Si pienso en todo el trabajo y esfuerzo que he
realizado, el reconocimiento que recibo en mi trabajo
4 2 1 0
me parece adecuado

SUMA LOS PUNTOS CORRESPONDIENTES AL APARTADO 6. ESCRIBE AQUI TU
RESULTADO 9_

Anexo 4.8.2. Resultados de la exposicion psicosocial para la salud de los puestos de trabajo

en el establecimiento.

Tabla 100. Resultados de la exposicion psicosocial para la salud de los puestos de trabajo

en el establecimiento

Apartado

Dimision
Psicosocial

Niveles de exposicion psicosocial para la
salud (Empleados)

Verde

Amarillo

Exigencias
psicoldgicas

0

7

Nivel
Intervencién

Trabajo activo y
posibilidades de
desarrollo

Inseguridad

11

Apoyo social y
calidad

v

Dable presencia

oo b~ W

Estima

Ol 01 O

(00| O1 [N

12
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Anexo 4.9. Lista de verificacion del establecimiento de trabajo.

Tabla 101. Resultados de la lista de verificacion del establecimiento de trabajo.

LISTA DE VERIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO DE TRABAJO

Empresa APLICACIONES APLINGE C.A. Fecha
N° GESTION DE SEGURIDAD BASICA SI | NO | N/A
¢Esta conformado el Comité de Seguridad y Salud Laboral. De conformidad
1 con lo establecido en el articulo 46, 47, 48, 49 y 50 de la LOPCYMAT y su X

reglamento?

¢La empresa cuenta con un servicio de Seguridad y Salud en el trabajo propio o

2 mancomunado? de conformidad con el articulo 39 56 numeral 15 LOPCYMAT X
y el articulo 496 RCHST
¢El Programa de Salud y Seguridad en el Trabajo fue aprobado por el Comité de
3 Seguridad y Salud laboral de la empresa? De conformidad con lo establecido en X
el articulo 48 numeral 1 de la LOPCYMAT
¢Existen planes especificos de accidn para la mejora y correccién de las
condiciones inseguras insalubres identificadas, valoradas y demandadas por los
4 trabajadores y trabajadoras? De conformidad con lo establecido en el articulo 43 | X
numeral 6,53 numeral 7 de la LOPCYMAT.
¢La empresa registra y publica periédicamente las estadisticas de
5 accidentabilidad y morbilidad? De conformidad con el articulo 56 numeral 11, X
articulo 118 numeral 7 de la LOPCYMAT
¢ Los trabajadores reciben formacion tedrica-practica en seguridad y salud, de
6 forma periédica? De conformidad con el articulo 53 numeral 2 de la X
LOPCYMAT

¢La empresa realiza periédicamente exdmenes de salud preventivo?, como lo

7 establece el articulo 40 numeral 5, articulo 53 numeral 10 de la LOPCYMAT X
¢La empresa garantiza la atencion inmediata a los trabajadores (as) lesionado
8 (as)? De conformidad con el articulo 40 numeral 13 y articulo 59 numeral 6 de X
la LOPCYMAT

¢ Los trabajadores (as), con caracter previo al inicio a su actividad, cuando se
realiza un cambio de su puesto, o cuando sean promovidos; han sido informados
9 por escrito de los riesgos a los cuales van a ser expuestos? De conformidad con X
el articulo 53 numeral 1 y articulo 56 numeral 4 de la LOPCYMAT.

¢La empresa declara o investiga los accidentes y enfermedades ocupacionales?
10 De conformidad con el articulo 40 numeral 14 de la LOPCYMAT X

¢Existen planes y actividades de formacidn e informacion de los trabajadores y

11 trabajadoras en materia de seguridad y salud en el trabajo?; de conformidad con X
el articulo 40 numeral 18 de la LOPCYMAT.
12 ¢ Los trabajadores y trabajadoras que utilizan aparatos de respiracion, sean de X

aire u otra atmosfera respirable, suplica, han recibido formacién tedrica-practica
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acerca del uso del mismo y de los procedimientos aplicables en caso de
emergencia?, de conformidad con el articulo 53 numeral 2 de la LOPCYMAT y
articulo 803 RCHST.

13

¢ Los trabajadores y trabajadoras han participado y han sido consultados o
consultadas, en la planificacién, ejecucién y evaluacion de los programas de
prevencion recreacion y salud, y antes de ejecutarse cambios en la organizacion
del trabajo que puedan afectar a un grupo. los trabajadores y las trabajadoras o a
su totalidad, mediante la creacion de mecanismo de retroalimentacion? como lo
establece el articulo 53 numeral 3, articulo 56 numeral 6 y 7 de la LOPCYMAT

En concordancia con lo establecido con la LOPCYMAT y su reglamento
parcial, el trabajador o trabajadora ha sido informado o informada por escrito,
con caracter previo al inicio de su actividad; al producirse un cambio en el
proceso laboral o al reubicarlo en otra actividad acerca de:

14

Las obligaciones del empleador en materia de informacion, formacion y
capacitacién en seguridad y salud en el trabajo

15

La proteccién y seguridad a la salud y a la vida contra todos los riesgos y
procesos peligrosos que puedan afectar su salud fisica, metal y social.

16

Los elementos de saneamiento basico, incluida el agua potable, bafios,
sanitarios, vestuarios y condiciones necesarias para la alimentacion

17

La proteccidn a los y a las adolecentes que trabajan o aprendices y, a las
personas naturales sujetas a proteccion especial.

18

El auxilio inmediato y atencion médica necesaria para el trabajador o la
trabajadora, que padezcan lesiones o dafios a la salud

19

Los limites maximos establecidos en la constitucion, leyes y reglamentos en
materia de jornadas de trabajo o no asegure el disfrute efectivo de los descansos
y vacaciones que corresponda a los trabajadores y trabajadoras

20

Las disposiciones establecidas en el reglamento y las normas técnicas en
materia de seguridad y salud en el trabajo

21

Los informes, observaciones o0 mandamientos emitidos por las autoridades
competentes, para la correccion de fallas, dafios, accidentes o cualquier otra
situacion que afecte la seguridad y salud de los trabajadores o trabajadoras

22

Demas condiciones inseguras generadas por la accién de agentes fisicos,
quimicos, biolégicos, meteorolégicos o condiciones disergonémicas o
psicosociales que pueden causar dafios a la salud. De conformidad con el
articulo 56 numeral 4, 5,8 de la LOPCYMAT vy articulo 2 RCHST

MEDIO AMBIENTE DE TRABAJO

23

¢Las oficinas poseen una altura mayor o igual a 2,6 metros, medida desde el
piso hasta la parte inferior del techo o cielo raso? De conformidad con el
articulo 11 literal "b" RCHST.

24

¢El local de trabajo en su interior y anexos, estan en perfecto estado de orden y
limpieza? De conformidad con el articulo 101, 102 y 103 RCHST.
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1. se observa presencia de desperdicios en el piso

2. se observa presencia de herramientas y materiales en lugares no adecuados

3. Existen recipientes para el depdsito de los desperdicios

¢ Se eliminan de forma oportuna los desperdicios, manchas de grasa, residuos de
sustancias peligrosas y demas productos que puedan generar accidentes 0

25 contaminar el medio ambiente de trabajo? De conformidad con el articulo 56
numeral 1y articulo 59 numeral 3 de la LOPCYMAT.
¢En la empresa existe suministro de agua potable para todos los trabajadores de
26 manera suficiente asi como vasos higiénicos y desechables? De conformidad
con el articulo 84 RCHST.
¢Existen bafos separados para hombres y mujeres, segun el nimero de
27 trabajadores existentes en el area? De conformidad con el articulo 87 RCHST
¢ Los bafios y retretes se encuentran instalados en compartimientos privados con
28 puertas? De conformidad con el articulo 89 RCHST.
¢La empresa suministra jabdn y toallas en cantidad suficiente para la limpieza
29 de los trabajadores (as)? De conformidad con el articulo 92 RCHST.
¢La empresa tiene dispuesto para los (as) trabajadores (as) durante la jornada de
30 trabajo? De conformidad con el articulo 96 RCHST.
¢El comedor cuenta con suficientes asientos y mesas para los (as) trabajadores
31 (as), como iluminacion y ventilacion adecuada? De conformidad con el articulo
98 RCHST.
¢ Se garantiza el suministro de agua potable en cantidad y calidad suficiente para
satisfacer las necesidades bésicas de los trabajadores? Art. .
32 tisf | dades b de los trabajadores? Art. 84 RCHST
MEDIOS DE TRABAJO
¢las maquinarias o equipos que debido a su movimiento ofrezca riesgo a los
33 trabajadores (as), estan provistas de resguardo ?, de conformidad con el articulo
147 RCHST
¢Las sierras de banda o de disco estan debidamente cubiertas o resguardadas en
34 toda su extension, excepto del espacio del espesor de la madera ?, de
conformidad con el articulo 167 RCHT
¢Las sierras circulares para madera estan instaladas firmemente para eliminar
35 vibraciones? De conformidad con el articulo 169 RCHT
¢las maquinas de sierra circular estan provistos de un dispositivo que evite que
36 la madera sea proyectado hacia el operador ? De conformidad con el articulo
171 de RCHAST
¢Existen normas de orden y limpieza (instrucciones ) en cuanto al uso de las
37 herramientas, publicadas en forma visible?, De conformidad con el articulo 197

RCHAST
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38

¢Existen y se aplican procedimientos seguros que contemplan como deben
usarse, transportarse y guardarse las herramientas? De conformidad con el
articulo 197 y 199 de RCHAST

39

¢Existen normas de mantenimiento y sustitucion de herramientas defectuosas,
deterioradas o que hayan consumido su vida Gtil aun cuando aparentemente se
observen buenas condiciones ?,De conformidad con el articulo 198 de RCAST

40

¢La empresa dispone lugares apropiados para guardad las herramientas de
trabajo ?, de conformidad con el articulo 199 RCHST

41

¢, Existen medios para transportar las herramientas, disefiados para brindar
seguridad y comodidad para el traslado de las mismas ?, de conformidad con el
articulo 200 RCHST

42

Las herramientas poseen mangos de forma y dimensiones adecuadas con
superficies lisas, sin astillas 0 bordes agudos, firmemente ajustadas a la cabeza
de la herramienta ?, de conformidad para el articulo 201 RCHST

ALAMACENAMIENTO, MANIPULACION, TRANSPORTE, TRALADO Y
UTILIZACION DE SUSTANCIAS Y MATERIALES

43

Los tanques o recipientes e almacenamiento disefiados para trabajar a presion o
vacio, estan provistos de valvulas de seguridad. (art. 291 RCHST)

44

Los tanques donde se almacenan liquidos combustibles o inflamables estan
conectados eléctricamente a tierra.(art 293 RCHST)

45

Existen normas para la manipulacion segura de materiales (art. 59 numeral 2 'y
62 numeral 3 de la LOPCYMAT, 222 del RCHST y COVENIN 3059

46

Cuentan los trabajadores que manipulan materiales peligrosos, con los equipos
de proteccion necesarios de acuerdo a las caracteristicas de los materiales. (art
59 numeral 3, 62 numeral 3 de la LOPCYMAT y COVENIN 3059224 RCHST

47

Se cuentan con equipos portatiles y méviles apropiados para la manipulacién
segura e materiales. (art 59 numeral 2 de la LOPCYMAT, 225 de RCHST,
COVENIN 2248

48

¢ Los contenedores de los materiales y sustancias estan identificadas con los
nombres, contenidos peligros y efectos a la salud ? (art 53 numeral 1 de la
LOPCYMAT, COVENIN y 187)

49

¢ Se disponen de las hojas de seguridad de los materiales y de los medios de
proteccion personal para su uso y manipulacién segura ? (art. 53 numeral 2 y 62
numeral 1 de la LOPCYMAT y COVENIN 3059

USO, MANEJO Y OPERACION DE HERRAMIENTAS, EQUIPOS Y
MAQUINARIAS

50

¢, En el caso de herramientas mecanizadas, se protegen aquellas partes que por
su funcionamiento ofrecen peligro a los trabajadores (as) que las utilizan ?
(art.206, 218 RCHST)
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51

¢Estan libres de defectos de construccién y de instalacién que puede ofrecer
riesgos y estan mantenidos en buenas condiciones de seguridad y de
funcionamiento y estan manejados ? (art. 164 RCHST)

52

¢Existen normas de orden y limpieza (instrucciones ) en cuanto al uso de las
herramientas, publicadas en forma visibles?(art. 198 RCHST)

53

¢, Existen normas de mantenimiento y sustitucion de herramientas defectuosas,
deterioradas o que hayan consumido su vida Gtil aun cuando aparentemente se
observan en buenas condiciones? (art 198 RCHST)

54

Se dispone de lugares apropiados para guardar las herramientas. Art 199
RCHST

55

Poseen mangos de forma y dimensiones adecuadas, superficies lisas, sin astillas
0 bordes agudos, firmemente ajustadas a la cabeza de la herramienta. Art. 201
RCHST

56

¢Existen documentacion de procedimientos seguros de trabajo y operacion de

equipo, asi como la informacidn de los trabajadores (as) usuarios y operadores

la ingreso y antes de su asignacion? Art. 53 numeral 1 art. 56 numeral 3 de la
LOPCYMAT art 197, 199 RCHST

57

¢Se les da instruccién y capacitacion a los trabajadores y trabajadoras, usuarios
y operadores de estos equipos?

58

En las maquinas de combustidn interna, se canalizan los gases y emanaciones
toxicas hacia la atmosfera sin perjudicar a los trabajadores (as). Se toman
medidas para reducir al minimo la emanacion de gases 0 sustancias toxicas. Art.
124, 494 RCHST. Art 59 numeral 3 LOPCYMAT.

59

Las maquinas que producen vibraciones perjudiciales, estan montadas o
ancladas sobre superficies independientes de las plataformas y asientos de los
operarios, para evitar que estos se vean expuestos a dichas vibraciones. Art 137
RCHST, Art. 59 LOPCYMAT

60

Las sierras de cinta en las maquinas aserradoras se inspeccionan por lo menos
una vez al mes. Art 16 RCHST

61

Las sierras circulares observadas no presentan grietas. Art 170 RCHST

62

Todos los vehiculos estan mantenidos en buenas condiciones de
funcionamiento, y se transporta personal en aquellos debidamente
acondicionados para tal efecto. Solo se transporta con el personal en aquellos
debidamente acondicionados para tal efectuar el trabajo. Art 817 RCHST

63

¢Se cumplen los planes de mantenimiento preventivo de las maquinarias y
equipos .Estos planes, consideran registros histéricos de fallas de servicios,
ademaés consideran las instrucciones y recomendaciones de fabricantes y
proveedores? Art. 59 numeral 3 LOPCYMAT

TOTAL DE ASPECTOS EVALUADQOS

46

TOTAL DE ASPECTOS SATISFECHOS

31

TOTAL DE ASPECTOS INSATISFECHOS

15
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TOTAL DE INCUMPLIMIENTO (%)

Anexo 4.10. Lista de chequeo para inspecciones de orden, seguridad y limpieza

limpieza.

Tabla 102. Resultados de la lista de chequeo para inspecciones de orden, seguridad y

LISTA DE CHEQUEO PARA INSPECCIONES DE ORDEN, LIMPIEZA'Y SEGURIDAD

RESPUESTAS
ASPECTOS A EVALUAR -
Sl NO | N/A Observaciones
¢Se encuentran recargados los extintores? X
¢Han sido recargados en la fecha prevista los
” extintores? X
8
g ¢La ubicacion de los extintores es visible y se
Q encuentra identificada? X
= -
°© ¢Los extintores se encuentran en un lugar
s accesible? X
[
g ¢La central de incendio se encuentra visible y de
4 facil acceso? X
S
= ¢El cuerpo o caja no presenta indicios de corrosion
i o0 averia? X
¢Las mangueras no se encuentran corroidas,
agrietadas o desgastadas? X No posee mangueras
. . . . El local es pequefio
¢Las salidas de emergencia y vias de escape estan pequeno y
. 2 X posee una sola salida y
debidamente sefializadas?
entrada
3
= ¢ Las sefiales de seguridad se encuentran visibles y X
'S en buenas condiciones?
n
¢Las sefales de seguridad se encuentran X
correctamente distribuidas?
o
B
% ¢ Todos los enchufes estan conectados a tierra? X
35
o
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¢El cableado se encuentra en buen estado?

¢El cableado esta ubicado correctamente sin
impedir el paso?

¢No existen cables que sobresalen de las paredes?

(El rea de trabajo se encuentra limpia y ordenada?

¢Los bombillos se encuentran en buen estado?

¢Existen ldmparas de emergencia?

¢Las lamparas de emergencia se encuentran en
buen estado?

¢Los archivadores se encuentran anclados al piso o
a la pared?

Areas, pasillos y vias de circulacion

¢Los archivadores no se encuentran sobrecargados?

¢Los pasillos y areas de circulacion se encuentran
libres de obstaculos?

¢ Los pasillos tienen por lo menos un metro de
ancho?
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¢Las escaleras poseen material o mecanismos anti
reshalantes?

¢Las escaleras poseen pasamanos?

Depositos y lugares de almacenaje

¢Los lugares destinados al almacenamiento se
encuentran debidamente sefializados?

¢Los materiales, objetos o equipos almacenados
estan debidamente identificados?

¢ Los materiales, objetos o equipos estan
almacenados de forma segura y ordenada?

¢El &rea de almacenaje de mercancia es utilizada
adecuadamente?

¢El lugar de deposito de almacenaje se encuentra
debidamente identificado, de manera que otro
trabajador pueda buscar o devolver un articulo sin
mayor inconveniente?

¢Las cajas de gran tamafo se almacenan en los
racks mas altos?

El establecimiento no
requiere de un almacén
de gran tamafio

Limpieza

¢ Se retira la basura de las papeleras
periédicamente?

¢Los bafios lucen limpios, secos y abastecidos?

¢Las oficinas lucen limpias y ordenadas?
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¢El exterior de la empresa se encuentra libre de
basura y sin malezas? X

Anexo 4.11. Lista de chequeo para riesgos biologicos en restaurantes

Tabla 103. Resultados de lista de chequeo para riesgos bioldgicos en restaurantes

ASPECTOS

RESPUESTA

Sl

|

NO

CONTROL DE PLAGAS

Presencia de animales domésticos 0 mascotas

X

Presencia de plagas como roedores, cucarachas y moscas, encontrados en
depdsitos, cocinas, alacenas, desperdicios y rincones, entre otros

CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Existencia de agua potable para el consumo dentro del restaurante, como para
la preparacion de alimentos, lavado de los mismos, etc.

Las materias primas o alimentos perecederos sufren alteraciones en la cadena
de frio.

Existe la presencia de aguas residuales no debidamente eliminadas, es decir,
agua que fue utilizada para la limpieza de las instalaciones, preparacion de
sustancias alimenticias, lavado de alimentos frescos y otros usos

Posible contaminacién donde un alimento con carga de bacterias puede
contaminar a otro limpio de ellas si entran en contacto directo o a través de
uno intermedid que se hace de puente como por ejemplo: mesas y tablas de

trabajo, las manos, bandejas, entre otros

Demoras en la disposicion de los productos, sea para guardar en frio o para
ser procesados

Quiebre del orden cronolégico en el uso de los productos secos y congelados.
No se les da prioridad de salida aquellos de productos con mayor tiempo de
almacenamiento

Inspeccidn deficiente durante la recepcion de productos

Deposito inadecuado de las condiciones de almacenamiento como por
ejemplo: humedad y temperatura

Las camaras congeladoras, refrigeradoras o freezers sobrepasan su capacidad
nominal de almacenamiento

Rastros de residuos, suciedad y grasa en diferentes areas de la cocina
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La limpieza y desinfeccion de tanques y cisterna es realizada con la periddica
necesaria

Las temperaturas de calor y frio son verificadas periédicamente

Los contenedores de residuo permanecen cerrados y lejos de los puestos de
trabajo donde se procesan alimentos frescos

Los productos estan convenientemente envasados, y no se utilizan recipientes
que hayan contenidos productos no alimenticios

Los productos alimenticios son colocados directamente en el suelo

Los productos caducados son retirados de los depoésitos, cAmaras o freezers

Los trabajadores siguen las normas de higiene personal

SANITAZION

Los bafios de empleados lucen limpios, en buen estado de reparacion y sin
olores molestos u ofensivos

Se realiza limpieza de las &reas humedas del restaurante de manera que exista
un control de hongos y bacterias

Las papeleras son vacias con regularidad

Son utilizados limpiadores germicidas para la higienizacion diaria y profunda
de las areas del restaurante, en especial aquellas zonas humedas

PUNTUACION FINAL

NUmero de items insatisfechos

Numero de items evaluados

22

Porcentaje de incumplimiento (%)

13.64
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Anexo 5.1. Metodologia FINE para la valoracién de los procesos peligrosos de

seguridad

Tabla 104. Nivel de intervencion de los procesos peligrosos de seguridad mediante el
método FINE

Categoria  Descripcion  Agente de
de Riesgo de Riesgo Riesgo
Cocina 2 3 6 25 150 I
Contacto
conccz)er]Jeto Freidora 6 3 18 25 450 I
superficie y
partes
calientes Horno 2 3 6 25 150 I
Temperatura Arrocera 2 2 4 25 | 100 | I
Aceite 6 3 18 60 1080 |
Contacto
con
elementos a Agua 2 3 6 25 150 I
altas
temperaturas
Alimentos 2 3 6 10 60 1l
Contacto Cuchillo 2 3 6 60 360 1
con objeto
filoso y/o Tenedor 2 2 4 10 40 Il
punzante
Tenazas 2 2 4 10 40 11
Mecanico
Contacto
con borde Lata de 2 3 5 10 60 i
filoso refresco
, Lata de
Cau;la de refresco, 2 3 6 10 60 1
objeto
botellas
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UtenSII_los de 9 9 4 10 40 i
cocina
Platos y > | 3 | 6 | 25 | 150 |
recipientes
Golpe
contra Escritorio 2 2 4 10 40 Il
objeto
Horno 2 2 4 10 40 i
Colision Freidora 2 3 6 25 150 I
contra Refrigerador 2 2 4 10 40 Il
objetos fijos Caja
y moviles | Registradora 2 2 4 1040 |
Productos 2 2 4 10 40 Il
Atrapado o Escritorio
atorado oroy 1 2 4 | 25 | 100 | I
. mobiliario
entre objetos
Silla 2 3 6 25 150 I
Caidas en el [ Opstaculos,
mismo nivel | syperficies | 6 3 18 | 25 | 450 | 1
himedas
Caidas de
distinto Escaleras 6 3 18 60 | 1080 I
nivel
Contacto
con
Quimicos sustancias Prqduc_tos de 5 5 4 o5 100 i
corrosivas, limpieza
alergénicas
e irritantes
Estaciones |5 | 3 | 6 | 10 | 60 | 1N
de trabajo
Exposicion
y contacto 'T“medad 5 | 2| 4 | 10| 4 | m
con 0S guantes
Biologicos bacterias, Utensilios de Situacién de riesgo con nivel de
hongos, cocina deficiencia aceptable N/A
mohos y
virus Situacion de riesgo con nivel de
Lavaplatos deficiencia aceptable N/A
Computadora SltuaC|or_1 o_Ie riesgo con nivel de N/A
Descaraa deficiencia aceptable
Eléctrico >carg Cableado 2 | 1 2 | 10 | 20
eléctrica . — . e
Caja Situacion de riesgo con nivel de N/A

Registradora

deficiencia aceptable
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Situacién de riesgo con nivel de
Pantalla L
Luz tactil deficiencia aceptable N/A
Fisico proveniente
depantalla | viogitor | 2 | 3 | 6 | 10 | 60 |
Incendio Incendlqylo Cocina Sltuacmq Qe riesgo con nivel de N/A
explosion deficiencia aceptable
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Anexo 6.1. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Caida de Distinto Nivel”

Figura 2. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Caida de Distinto Nivel”

Condiciones Inseguras

Falta de revision periddica
Humedad en la

»

superficie
Desgaste de material anti-
. R \ resbalante
Ausencia de sefializacién
Humedad en w—
pasamanos . UVEITE
intervencion |
para caidas de
distinto nivel en
el uso de
No tomarse del escaleras
pasamanos /
Ahorro de tiempo L Correr por las
Utilizar la escalera / escaleras
cargando exceso >
de peso Ahorro de tiempo

‘ Actos Inseguros ‘
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Anexo 6.2. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Caida del Mismo Nivel”

Figura 3. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Caida del Mismo Nivel”

Condiciones Inseguras

Ausencia de sefiales de Caida de
advertencia ingredientes
Manejo
Transitar sobre Inadecundo .
siSoE Firedes = Transitar sobre derrames

inmediatamente ocurridos

Labores de limpieza Manejo inadecuado de )
bandejas Nivel de

intervencion Il

para caidas del

mismo nivel en
todos los puestosg

No prestar atencién R de trabajo
al entorno
/ Transitar
e voluntariamente
Trabajar sobre derrames
desordenadamente

Actos Inseguros
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o o7

Anexo 6.3. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Colision contra objetos fijos

y moviles”

Figura 4. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Colision contra objetos fijos y

moviles”

Condiciones Inseguras

Infraestructura del establecimiento

Espacio reducido en
la oficina

Presencia de bordes
sobresalientes

‘/l

Nivel de
intervencion Il
para colisiones
contra objetos

fijos y moviles en
No prestar atencion al todos los puestos
entorno de trabajo

A

Dejar utensilios

Correr por las <
: fuera de su lugar
areas del »
restaurante
Trabajar
Ahorro de tiempo desordenadamente

Actos Inseguros
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Anexo 6.4. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Contacto con elementos y/o

equipos a altas temperaturas”

Figura 5. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Contacto con elementos y/o

equipos a altas temperaturas”

Condiciones Inseguras

Ausencia de capacitacion

) \ No usar utensilios
Ahorro de tiempo  \ requeridos
No usar equipos de \
roteccion » . Nivel de
P ) Ahorro de tiempo . L
requeridos intervencion |y Il
Ausencia de capacitacién por contacto con
elementos,
) equipos y/o
Ahorro de tiempo superficies a altas|
temperaturas en
Ejecutar las tareas . L el 4rea de cocina
con rapidez > Distraccion
. Distraccién o
Ajuste de 7 Mala utilizacion de los
temperatura . B medios de trabajo
errénea
Falta de

Falta de conocimiento
‘ Actos Inseguros ‘

conocimiento
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Anexo 6.5. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Contacto con objeto filoso”

Figura 6. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Contacto con objeto filoso”

| Condiciones Inseguras

Ahorro de tiempo

No usar utensilios
requeridos

>

Ausencia de capacitacion
Ahorro de tiempo
No usar equipos de

N\

Insuficiencia de luminarias

Falta de

area de sushi

iluminacion en el

proteccion »
requeridos /
Ausencia de capacitacion
Ahorro de tiempo
Ejecutar las tareas \ Distraccion

con rapidez /

Actos Inseguros l

Falta de

conocimiento
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Anexo 6.6. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Disconfort Térmico”

Figura 7. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Disconfort Térmico”

Condiciones
Inseguras

Ausencia de
campanas de
extraccion Calor irradiado por los

R equipos encendidos
Vapor de agua \
producto de »\ Freidora, Cocina

alimentos en
coccién Nivel de
intervencion Il por
Disconfort Térmico
en puestos de
trabajo de cocina

Y

Anexo 6.7. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Disconfort Visual”

Figura 8. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Disconfort Visual”

Condiciones
Disefio del Inseguras
local orientado
a un ambiente
tipo “Lounge”
Insuficiencia
Fie ‘ > Nivel de
luminarias Intervencion
Il para
_ Disconfort
~ Visual en las
areas
externas del
restaurante
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Anexo 6.8. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Sobrecarga Fisica”

Figura 9. Diagrama causa efecto del proceso peligroso “Sobrecarga Fisica”

Condiciones Inseguras ‘

Seleccion de mobiliario

s no ergonémico
Falta de periodos

de descanso

Diseno del puesto de trabajo
Ejecucion de la actividad no adecuado al de
mas de 4 veces por minuto o s
actividades de oficina

Movimientos
repetitivos Nivel de
intervencion Il
por sobrecarga
fisica en los
_POSturas >/ El empleado no tiene clara la puestos de
Inseguras actividad a realizar .
trabajo
Cambios de A Malas practicas por parte
. postras / del trabajador
|mp0rtantes
Realizacion de Acumulacion de trabajo
: & movimientos bruscos 3
Desorgamzacnon pA Reah?ar m?s de una tarea
del puesto de > /‘ simultdneamente
trabajo Ahorro de tiempo
Falta de orden por parte
del los empleados | Actos |nseguros |
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Anexo 7.1. Costo de Propuesta de Mejora

Tabla 105. Costos de Propuestas de Mejora

Costos asociados a la propuesta  Costo Unitario Cantidad

Total Costo

de mejora (BsF) Necesaria

(BsF)

Redisefio e instalacion de la 12.000,00 1 12.000,00
escalera
Senallzamgn de superficies 100,00 5 1.140,00
hdmedas
Luminarias (bombillos) 85,00 20 1.700,00
Instalacion de campana 5.000,00 1 5.000,00
Cursos de capacitacion de higiene 250,00 24 6.000,00
postural para los empleados
Adquisiciéon de silla de oficina 2.120,00 1 2.120,00
Adquisicion de silla de cajero 2.120,00 1 2.120,00
Facilitar cursos a los empleados
sobre el manejo de riesgos 250,00 24 6.000,00
psicosociales y estreés.
Capacitacion al empleado para
mejorar la comunicacion con el 250,00 24 6.000,00
cliente.
42.080,00

Anexo 7.2. Costo de Sanciones por Incumplimiento

Tabla 106. Costos de Sanciones por Incumplimiento

Numero de Minimo Maximo
(Ut (Ut

Articulo Infracciones trabajadores

Total
Minimo

Total
Méaximo

expuestos

No consulte a los
trabajadores y trabajadoras
y a sus organizaciones, y al
Comité de Seguridad y
Salud Laboral, antes de que
se ejecuten las medidas que
prevean cambios en la
118 organizacion del trabajo 24 1 25
que puedan afectar a un
grupo o la totalidad de los
trabajadores y trabajadoras
o decisiones importantes de
seguridad e higiene y
medio ambiente de trabajo,
de conformidad con esta

(BsF)

2.568,00

(BsF)

64.200,00
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Ley, su Reglamento o las
normas técnicas

Elabore sin la participacion
de los trabajadores y las
trabajadoras, el Programa
de Seguridad y Salud en el
Trabajo de la empresa, las
politicas y compromisos y
los reglamentos internos
relacionados con la
materia, asi como cuando
planifique y organice la
produccién de acuerdo a
€s0s programas, politicas,
CoOmpromisos y
reglamentos, de
conformidad con esta Ley,
su Reglamento o las
normas técnicas.

24

25

2.568,00

64.200,00

No imparta a los
trabajadores y trabajadoras
formacién teérica y
practica, suficiente,
adecuada y en forma
periddica, para la ejecucion
de las funciones inherentes
a su actividad, en la
prevencion de accidentes
de trabajo y enfermedades
ocupacionales, y en la
utilizacion del tiempo libre
y aprovechamiento del
descanso en el momento de
ingresar al trabajo, cuando
se produzcan cambios en
las funciones que
desempefie, cuando se
introduzcan nuevas
tecnologias o cambios en
los equipos de trabajo, de
conformidad con esta Ley,
su Reglamento o las
normas técnicas.

24

25

2.568,00

64.200,00

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

24

25

2.568,00

64.200,00

No ofrezca oportuna 'y
adeacuada respuesta a la
solicitud de informacion o
realizacion de mejora de
los niveles de proteccion de

24

25

2.568,00

64.200,00
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la seguridad y salud de los
trabajadores y trabajadoras
solicitadas por los
delegados y delegadas de
prevencion o comité de
seguridad y salud laboral,
de conformidad con esta
ley, su reglamento o las
normas técnicas

119

No cree 0 mantenga
actualizado un sistema de
informacion de prevencion,
seguridad y salud laborales
en correspondencia con el
Sistema de Informacién de
la Seguridad Social, de
conformidad con esta Ley,
su Reglamento o las
normas técnicas.

24

26

75

66.768,00

192.600,00

No presente oportunamente
al Instituto Nacional de
Prevencion, Salud y
Seguridad Laborales,
informe de las medidas
apropiadas para prevenir
los accidentes de trabajo
que hayan ocurrido en el
centro de trabajo, de
conformidad con esta Ley,
su Reglamento o las
normas técnicas.

24

26

75

66.768,00

192.600,00

No evalle y determine las
condiciones de las nuevas
instalaciones antes de dar
inicio a su funcionamiento,
de conformidad con esta
Ley, su Reglamento o las
normas técnicas.

24

26

75

66.768,00

192.600,00

No disefie 0 implemente
una politica de Seguridad y
Salud en el Trabajo, de
conformidad con esta Ley,
su Reglamento o las
normas técnicas

24

26

75

66.768,00

192.600,00

No elabore, implemente o
evalle los programas de
seguridad y salud en el
trabajo, de conformidad
con esta Ley, su
Reglamento o las normas
técnicas.

24

26

75

66.768,00

192.600,00

No presente, para su
aprobacion ante el Instituto
Nacional de Prevencion,

24

26

75

66.768,00

192.600,00
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Salud y Seguridad
Laborales, el Proyecto de
Programa de Seguridad y
Salud en el Trabajo.

No evalue los niveles de
peligrosidad de las
condiciones de trabajo, de
conformidad con esta Ley, 24 26 75 66.768,00 | 192.600,00
su Reglamento o las
normas técnicas.

No mantenga un registro
actualizado de los niveles
de peligrosidad de las
condiciones de trabajo, de
su Reglamento o las
normas técnicas.

No incluya en el disefio del
proyecto de empresa,
establecimiento o
explotacion, los aspectos
de seguridad y salud en el
trabajo que permitan
controlar las condiciones
peligrosas de trabajo y
accidentes de trabajo y
enfermedades
ocupacionales, de
conformidad con esta Ley,
su Reglamento o las
normas técnicas.

No registre y someta a la
aprobacion del Instituto
Nacional de Prevencion,
Salud y Seguridad
Laborales los proyectos de
altos niveles de 24 26 75 66.768,00 | 192.600,00
peligrosidad, de
conformidad con esta Ley,
su Reglamento o las
normas técnicas.

No realice periddicamente
a los trabajadores y
trabajadoras examenes de
salud preventivos, niegue
el acceso a la informacion
de conformidad con esta
Ley, su Reglamento o las
normas técnicas.

No desarrolle programas de
educacién y capacitacion 24 26 75 66.768,00 192.600,00

técnica para los
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trabajadores y trabajadoras
en materia de seguridad y
salud en el trabajo, de
conformidad con lo
establecido en esta Ley y
su Reglamento.

No identifique, evalie y
controle las condiciones y
medio ambiente de trabajo
que puedan afectar tanto la
salud fisica como mental
de los trabajadores y
trabajo, de conformidad
con lo establecido en esta
Ley, su Reglamento o las
normas técnicas.

No desarrolle programas de
promocién de la seguridad
y salud en el trabajo, de
prevencion de accidentes y
enfermedades

conformidad con esta Ley,
su Reglamento o las
normas técnicas.

No someta a consulta del
Comité de Seguridad y
Salud Laboral, regular y
periddicamente, las
politicas, programas y

iones en materi
ey aluen e 24 26 75 66.768,00 | 192.600,00
trabajo, de conformidad
con esta Ley, su
Reglamento o las normas
técnicas

No informe por escrito a
los trabajadores y
trabajadoras y al Comité de
Seguridad y Salud Laboral
de las condiciones
peligrosas a las que estan
expuestos los primeros, por
la accién de agentes fisicos,
quimicos, biolégicos,
meteorolégicos 0 a 24 26 75 66.768,00 192.600,00
condiciones
disergondmicas o
psicosociales que puedan
causar dafio a la salud, de
acuerdo a los criterios
establecidos por el Instituto
Nacional de Prevencion,
Salud y Seguridad
Laborales, de conformidad
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con esta Ley, su
Reglamento o las normas
técnicas.

Se supere en el centro de
trabajo los valores
establecidos como Niveles
Técnicos de Referencia de
Exposicion, de
conformidad con esta Ley,
su Reglamento o las
normas técnicas, que
puedan generar
enfermedades cronicas que
comprometan la capacidad
de trabajo o dafios graves a
la seguridad y salud del
trabajador o trabajadora,
sin que se hayan adoptado
las medidas de control
adecuadas.

24

26

75

66.768,00

192.600,00

120

No organice, registre o
acredite un Servicio de
Seguridad y Salud en el
Trabajo propio o
mancomunado, de
conformidad con lo
establecido en esta Ley y
su Reglamento

24

76

100

195.168,00

256.800,00

No asegure el disfrute
efectivo del periodo de
vacaciones remunerado por
parte de los trabajadores y
trabajadoras, de
conformidad con la ley

24

76

100

195.168,00

256.800,00

No asegure el disfrute
efectivo del descanso de la
faena diaria, de
conformidad con la ley.

24

76

100

195.168,00

256.800,00

No informe de la
ocurrencia de los
accidentes de trabajo, de
forma inmediata al Instituto
Nacional de Prevencion,
Salud y Seguridad
Laborales, al Comité de
Seguridad y Salud Laboral
y al sindicato, de
conformidad con lo
establecido en esta Ley, su
Reglamento o las normas
técnicas.

24

76

100

195.168,00

256.800,00

No declare formalmente
dentro de las veinticuatro
(24) horas siguientes de la
ocurrencia de los

24

76

100

195.168,00

256.800,00
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accidentes de trabajo o del
diagnostico de las
enfermedades
ocupacionales, al Instituto
Nacional de Prevencion,
Salud y Seguridad
Laborales, al Comité de
Seguridad y Salud Laboral
y al sindicato, de
conformidad con lo
establecido en esta Ley, su
Reglamento o las normas
técnicas.

No constituya, registre o
mantenga en
funcionamiento el Comité
de Seguridad y Salud
Laboral, de conformidad 24 76 100 195.168,00 256.800,00
con esta Ley, su
reglamento o las normas
técnicas.

TOTAL DE SANCIONES 2.318.904,00 | 5.136.000,00
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