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RESUMEN

El andlisis ergonémico de los puestos de trabajo es una herramienta fundamental
para la proteccion de la salud y el bienestar de los trabajadores, y de esta manera
incrementar la productividad y la calidad en el servicio que se oferta. La presente
investigacion se realiza con el objetivo de evaluar los riesgos ergonomicos a los
profesionales de la gastronomia que laboran en el hotel Dan Carlton. Es un estudio
descriptivo desde el paradigma cuantitativo, que como métodos emplea el analisis-
sintesis, induccion-deduccion. Se utilizo el CUESTIONARIO DE FACTORES DE
RIESGO ERGONOMICOS Y DANOS (ERGOPAR, 2015) que estudia los riesgos
ergondmicos en los puestos de trabajo. Como resultado se obtuvo que para la
realizacion de actividades se asumen posturas inadecuadas, movimientos
repetitivos, esfuerzos fisicos que demandan la mejora de los puestos de trabajo en
la cocina. A partir de los resultados obtenidos se disefia un plan de prevencion el
cual ayuda a prevenir y reducir la aparicion de riesgos ergonémicos en los
trabajadores.

Palabras clave: riesgos ergondmicos, profesional de la gastronomia, posturas
inadecuadas
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CAPITULO 1

En el presente capitulo tiene como propésito dar a conocer la problematica de
estudio misma que es planteada de forma general a lo particular, asi mismo la
justificacion se platea desde un punto gastrondmico y psicoldgico; aqui también se
plantea el objetivo general del estudio y objetivos especificos.

INTRODUCCION

El Consejo de la IEA Internacional Ergonomics Association (2017), define como la
disciplina cientifica que trata de las interacciones entre los seres humanos y otros
elementos de un sistema, asi como, la profesion que aplica teoria, principios, datos
y métodos al disefio con objeto de optimizar el bienestar del ser humano y el
resultado global del sistema. Se ha caracterizado por tener amplios conceptos entre
los cuales las necesidades, capacidades y habilidades de cada uno de los seres
humanos se correlacionan para adaptar productos, tareas, y herramientas en el
entorno general, que mejore la seguridad y el bienestar de usuarios o trabajadores.
Por otro lado, Royo (2015), menciona que la gestion de riesgos ergondémicos en el
area de trabajo constituye un importante avance en los temas de seguridad y salud
ocupacional, la implementacién, prevencion, evaluacion y control de riesgos

permiten una mejora en las actividades laborales y el medio ambiente de trabajo.

Los riesgos especificos de la profesion de gastronomia vienen asociados a las
posturas, pero suman otros considerados intrinsecamente ligados a las tareas
propias del gastrénomo como los fisicos, quimicos y psicolégicos de alto riesgo.
Esto unido al exceso de trabajo, los elevados procesos de manejo de mercaderia,

y a la constante utilizacion de elementos corto punzantes, son sin duda cuestiones



significativas a tomar en cuenta para la evaluacion ergonémica. (Instituto Nacional

de Seguridad e Higiene en el Trabajo de Espafia, 2017).

En todos los analisis por parte de profesionales en la ergonomia resulta evidente
gue se pueden aplicar en varios campos. Sin embargo, en el ambito mas
reconocido esté ligado a la seguridad y salud en el trabajo, teniendo como clave la
prevencion del factor humano.

En América Latina existe una fuerte focalizacién en la accién ergonémica, centrada
en la prevencion de lesiones musculo esqueléticas, lo que denota una real
necesidad en laindustria de servicios, muchas de ellas asociadas con manipulacién
de carga, el trabajo altamente repetitivo, y uso de fuerzas por encima de las

capacidades de los hombres y mujeres de nuestra region (Hernandez,2016).

Asi mismo, los cumplimientos con la normativa legal establecida por los entes
gobernadores del pais: Ministerio de Salud Publica, Ministerio del Trabajo y Comité
Interinstitucional de Seguridad e Higiene de Trabajo conllevan a este tipo de
estudios que tienen como objetivo principal establecer un ambiente de trabajo
confortable. Disefiando puestos de trabajo seguros y saludables para los

involucrados (Universidad de las Américas, 2015).

El trabajo desarrollado en cocina de todo tipo de establecimientos de restauracion
y sus funciones, varia de acuerdo a sus conocimientos, especialidad y el cargo que

ocupen en la cocina.



1.1 Planteamiento del Problema

La Direccion de Seguridad, Salud en el Trabajo y Gestion Integral de Riesgos del
Ministerio Rector del Trabajo (2019) existe desde que la ley determinara que “los
riesgos del trabajo son de cuenta del empleador” y que hay obligaciones, derechos
y deberes de cumplimiento técnico — legal en materia de prevencion de riesgos

laborales, con el fin de velar por la integridad fisico — mental de los trabajadores.

La implementacion de acciones en seguridad y salud en el trabajo, se respalda en
el Art. 326, numeral 5 de la Constitucion del Ecuador (2018), en Normas
Comunitarias Andinas, Convenios Internacionales de la OIT, Codigo del Trabajo,
Reglamento de Seguridad y Salud de los Trabajadores y Mejoramiento del Medio

Ambiente de Trabajo, Acuerdos Ministeriales.

Los riesgos laborales son una fuente directa de estrés a largo trabajo, que si son
mantenidos en el tiempo puede volverse crénico con fuertes repercusiones y
consecuencias para la salud del sujeto. El campo laboral de la gastronomia de
manera general es caracterizo por largas jornadas, tanto en cocina como en los
salones, y en donde el trabajador labora muchas horas de pie, con una dindmica
importante en cuanto a su destreza motora, esto sin mencionar los riesgos en el
manejo de herramientas y utensilios en la manipulacion de alimentos o entrega de

platos a los clientes.

En hotel Dann Carlton Quito donde se realiza la presente investigacion cuenta con
18 afios de trayectoria en el mercado hotelero en Ecuador, ha generado un alto
nivel de reputacion en el servicio para el segmento corporativo de excelencia y

calidad en todos sus ambientes resaltando el servicio al cliente. Su sede principal
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esta ubicada en Bogota - Colombia sin embargo, es manejado por una junta de
accionistas que adquirio los derechos para operar en la ciudad de Quito (Ifiguez,

2017).

El estudio se desarrolla en cocina donde trabajan cuarenta y tres trabajadores los
cuales estan distribuidos de acuerdo a las labores que realizan en diferentes areas
como son; cocina fria cocina, caliente, reposteria, cafeteria y steward y bodega.

En el hotel Dann Carlton, el personal de cocina trabaja como minimo ocho horas
de jornada rotativa de mafiana, tarde, y noche obedeciendo a un sistema de
rotacion continua. El tipo de trabajo demanda que el personal permanezca de pie
varias horas, estas circunstancias ocasionan riesgos ergonomicos fisicos como;
caidas golpes quemaduras fracturas, entre otros. Y por otro lado estan los riesgos
psicolégicos los cuales causan estrés y a largo plazo enfermedades
cardiovasculares, respiratorias, inmunitarias, gastrointestinales, dermatolégicas,

endocrinolégicas, musculo esqueléticas y mentales.

De acuerdo con el Centro Canadiense de Seguridad y Salud Ocupacional (2018),
el estar de pie es una postura humana natural y por si misma no representa ningun
riesgo particular para la salud. Sin embargo, trabajar en esta posicién de manera
regular puede provocar dolor en los mismos, hinchazon de las piernas, venas
varicosas, fatiga muscular general, dolor en la parte baja de la espalda, rigidez en

el cuello y los hombros y otros problemas de salud.

Por otro lado, a través de una entrevista realizada verbalmente al Administrador de
Alimentos y Bebidas, junto con sus colaboradores de cocina, se puede argumentar

gue no se ha tenido en cuenta por parte del empleador y trabajador las posiciones
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de trabajo transitorio y anormal como tumbado y agachado esto no ha tenido
medidas de mejora. Otro aspecto a considerar, son las diferentes maniobras que
debe realizar el trabajador en el area de cocina, no solo requiere una postura
determinada, como es el caso de agachado sino también alzar diversos tipos de

pesos esto repercute en su salud a largo plazo.

Asi mismo, la planificacién y organizacion del trabajo al no tener un sistema de
pausas activas afecta a los gastronomos del hotel en el rendimiento habitual,
ademas de condicionar el desempefio adecuado y cémodo, trabajando estos con
molestias durante la jornada de laboral contribuyendo a una enfermada mas grave

en un futuro.

Por lo tanto, al no tratarse este problema en los trabajadores, se contribuye a
enfermedades a largo plazo por causa del estrés mantenido. Las mismas que son
consecuencia de las malas condiciones de trabajo, posturas y trabajo bajo presion,
La repercusion que se obtiene son fisioldgica, psicolégica y de comportamiento de

un individuo que intenta adaptarse a las exigencias del trabajo sometido.

Teniendo en cuenta los anterior se establece la siguiente pregunta de investigacion:

¢, Cuédles son los riesgos ergondmicos de los profesionales de la gastronomia en el

hotel Dan Carlton de Quito?



1.2 Justificacion

Esta investigacion es importante debido a que aportara conocimiento teérico y
técnico para el levantamiento de datos y analisis de la situacion del hotel Dann
Carlton, lugar donde se realiza, ademas proporciona al investigador una

herramienta de observacidn exacta y precisa.

Con el presente estudio se identifica los riesgos ergonémicos que mantiene el
profesional de la gastronomia por un inadecuado disefio de los puestos de trabajo,
gue han incide de manera negativa al rendimiento y de porcentajes de trabajadores
que sufren accidentes laborales, lesiones, malas posturas que terminan en
enfermedades ocupacionales o profesionales, fatiga, deterioro de la productividad

y de la eficiencia.

Con esto se beneficiard no solo a los trabajadores del hotel y gastronomos en
general, contribuye en el ambito hotelero y empresas en general que tengan
personal que trabaje adoptando estas posturas. El conocimiento acerca de manejo
de riesgos ergondmicos permite el adecuado manejo de posturas y pausas activas

ademas de mejorar el desarrollo profesional y laboral de las personas.

La identificacion de riesgos ergondmicos servira para hacer recomendaciones que
ayudara al profesional de la gastronomia en sus largas horas de trabajo. Ya que
puede mejorar o disminuir todos aquellos aspectos que puedan generar molestias

fisicas que puedan repercutir en el trabajo.

Como resultado de la investigacion se recomendaciones para prevenir y reducir de

riesgos ergondmicos en cual se detalla las correctas posturas pararealizar trabajos.



Serd de gran utilidad para empleados y empleadores del hotel Dann Carlton,
ademas puede servir de herramienta para empresas en general que se dediquen
al area hotelera y de restauracion.

1.3 Objetivos

Objetivos General

Evaluar los riesgos ergonomicos de los profesionales de la gastronomia en el hotel

Dan Carlton de Quito durante el 2019.

Objetivos Especificos

e |dentificar los riesgos ergonomicos en los puestos de trabajo de los
profesionales de la gastronomia en el hotel Dan Carlton de Quito

e Describir los principales riesgos ergonomicos de los profesionales de la
gastronomia en el hotel Dan Carlton de Quito

e Proponer recomendaciones para los principales riesgos ergonémicos de los

profesionales de la gastronomia en el hotel Dan Carlton de Quito.



CAPITULO 2

MARCO TEORICO

En este capitulo se describen los antecedentes y las bases tedricas que sustentan
la investigacion, las cuales se orientaron principalmente en autores especializados
en estudios de ergonomia, informacién que sirve para elaborar la fundamentacién

de la propuesta.

2.1 Antecedentes

En una investigacién realizada en Pert por Ramos, Ocafia y Mamani 2016, titulada
“‘Mi postura mi salud”; cuyo objetivo fue determinar la efectividad del programa
educativo prevencion de trastornos musculo esqueléticos. El mismo se realiz6 bajo
un enfoque cuantitativo adoptando una estrategia razonamiento légico. Esta
investigacion concluye que el programa educativo “Mi postura, mi salud” fue
efectivo porque logré mejorar en los conocimientos y practicas en los trabajadores
de la Empresa privada Exige. Este estudio es importante para la presente
investigacion debido a que aporta bases teoricas y metodologia relevante con el
tema.

Del mismo modo, en una comparacion realizada por Estrada en Ecuador, (2018)
cuyo resultado fue un “Analisis comparativo del riesgo ergonémico entre cocineros
y pasteleros del Hotel Quito en el periodo de mayo a junio”. El objetivo fue hacer
una comparacion entre cocineros y pasteleros tomando en cuenta factores como
género, edad, edad, lateralidad y experiencia laboral. Esta investigacién se lo
realizo bajo una metodologia cuantitativa utilizando como instrumento REBA es el
acronimo de (Rapid Entire Body Assessment), el cual es uno de los métodos

observacionales ergondmicos para la evaluacién de posturas mas extendido en la



préactica. En el presente estudio se concluye que los cocineros presentan un mayor
riesgo que los pasteleros viéndose mas afectados los cocineros por las diferentes
actividades que cumplen con respecto a los pasteleros. Este estudio es importante
para la presente investigacion debido a que aporta bases tedricas de los riesgos
ergonoémicos causas y consecuencias.

Por otro lado, otro estudio realizado en Ecuador por Priscilla Estefania Cornejo
Veintimilla en el 2019, cuya investigacion lleva por tema: Descripcion de riesgos
ergonomicos en el area de produccién de la empresa Tugalt, mediante método
Owas, Cuenca 2018. EIl objetivo principal de esta investigacion fue describir los
riesgos ergondmicos en el &rea de produccién de la empresa, Se realiz6 un estudio
transversal observacional descriptivo y prospectivo en los trabajadores del area de
produccion de la empresa, llegando a la conclusion que este estudio fue de mucha
utilidad, ya que a partir de los datos obtenidos se podran dar las recomendaciones
al personal de Tugalt y que de esta manera puedan tener mejores condiciones en
su puesto de trabajo. Asume el autor como relevante este estudio ya que posee
metodologia y bases tedricas sobre los riesgos ergonémicos.

Del mismo modo en un estudio realizado por Balseca Vargas Viviana del Rocio en
el afio 2019 mismo que lleva como titulo Elaboracién de un manual para la
prevencion de riesgos ergonomicos en oficinas de logistica. Su principal objetivo
fue proveer al trabajador de logistica de un manual para la manipulacién de cargas
para reducir los riesgos ergonémicos. La metodologia empleada fue mixta
cualitativa y cuantitativa con un tipo de estudio longitudinal de tendencia. Este
estudio concluye que laindustria del transporte y almacenamiento enfrenta grandes
desafios en lo que respecta a los riesgos ergonémicos y las consecuencias por las

gue se realizan como son la carga y descarga, almacenamiento de mercaderias y



su reposicion que conlleva la exposicion a factores como la manipulacion de cargas.
Asume el autor que este estudio es relevante para la presente investigacion ya que

aporta teoria y conceptos basicos relacionados con el tema.

2.2 Bases tedricas.

2.2.1 Laergonomiadefiniciones

Es la ciencia que estudia como adecuar la relacion del ser humano con su entorno,
segun la definicion oficial que el Consejo de la Asociacion Internacional de
Ergonomia (IEA, por sus siglas en inglés) mismo que adoptd en agosto del 2000
una de sus ramas, la ergonomia fisica, misma que estudia las posturas mas
apropiadas pararealizar las tareas del hogar y del puesto de trabajo, para el manejo
de cargas y materiales y para los movimientos repetitivos, entre otros aspectos

(Instituto Sindical Trabajo, ambiente y Salud, 2017).

Ergonomia: disciplina que estudia la adaptacion de las condiciones de trabajo al ser
humano para optimizar la seguridad, el bienestar (en particular, fisico) y el

rendimiento(Prevalia , 2013).

La ergonomia tiene por objeto el comprender el trabajo para contribuir al disefio y
a la transformacion de las situaciones de trabajo actuando de forma positiva sobre
los dispositivos técnicos y los medios de trabajo, sobre los entornos de trabajo,
sobre la organizacion y sobre las personas, competencias, representaciones.

(Guillen, 2006)
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2.2.2 Laergonomiaen el ambito gastrondémico

La ergonomia considerada dentro del area de cocina, mantiene una relacion entre
adaptar las necesidades del trabajador con un ambiente de trabajo iddneo,
especialmente las de restauracion colectiva, pero también en las de los
restaurantes tradicionales, son frecuentes los trabajos que implican manipulacion
de cargas, trabajo en posiciones forzadas o movimientos repetitivos. Todos ellos
pueden dar lugar a dolores en los hombros, los codos, el cuello, la espalda y a otros
problemas menores que pueden ser los signos precursores de enfermedades
profesionales: tendinitis, bursitis, hernias discales, sindrome del tinel carpiano.

(Ferreira, 2014)

La secretaria de salud laboral y de medio ambiente de CCOO de Asturias de
Departamento de salud laboral de Espafia (2014) sefiala, que las principales

situaciones de trabajo en las cocinas pueden dar lugar a este tipo de problemas:

» Posturas forzadas.
» Levantamiento de cargas pesadas.

» Movimientos repetitivos.

Por lo tanto, es importante analizar todas estas situaciones dentro de las cocinas
de alto nivel y de produccién masiva, ya que muchas de las condiciones se prestan

para mostrarse como un riesgo ergondmico para los trabajadores.

Posturas forzadas
Corresponden a las posiciones que adopta un trabajador cuando realiza las tareas

del puesto, donde una o varias regiones anatémicas dejan de estar en posiciéon
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natural para pasar a una posicion que genera hipertensiones, hiperflexiones y/o

hiperrotaciones en distintas partes de su cuerpo (Prevalia , 2013).

En el caso de las posturas forzadas, los factores de riesgo son los que se muestran

a continuacion:

e Lafrecuencia de movimientos.

e Laduracion de la postura.

e Posturas de tronco.

e Posturas de cuello.

e Posturas de la extremidad superior.

Posturas de la extremidad inferior.

Levantamiento de cargas pesadas.
La manipulacion es unatarea en la que pueden concurrir condiciones desfavorables
como el peso excesivo de la carga, que constituyen verdaderos factores de riesgos

ergonomicos. (Instituto Sindical de Trabajo, Ambiente y Salud, 2017).

La manipulacién manual de cargas que pesen mas de 3 kilogramos puede
desarrollar un potencial riesgo de dorso lumbar no tolerable, ya que, si se manipula
alejada del cuerpo, con posturas inadecuada frecuentemente, en condiciones
ambientales desfavorables y con suelos inestables, podria generar un riesgo para

la salud del trabajador.

Las cargas de mas de 25 kilogramos muy probablemente constituyen un riesgo en
si mismas, aunque no existan otras condiciones ergondmicas desfavorables, las

manipulaciones manuales de objetos menores de 3 kilogramos también podrian
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generar riesgos de trastornos musculo esqueléticos en los miembros superiores
debidos a esfuerzos repetitivos, pero no tendran la consideracién de carga (Instituto
Sindical de Trabajo, ambiente y Salud, 2017).

Movimientos repetitivos

Movimientos continuos y mantenidos, durante una actividad que implica el
movimiento de las mismas zonas corporales y el uso del mismo conjunto
osteomuscular, provocando en dicha zona corporal, fatiga muscular, sobrecarga,
dolor y, por ultimo, lesidn. Se caracterizan por la realizacién continuada de ciclos
de trabajo similares, de manera que cada ciclo de trabajo (sucesion o secuencia de
acciones que siempre se repiten de la misma manera) se parece al siguiente.
Principalmente afectan a los miembros superiores, en los que incluimos las manos,
dedos, mufiecas, antebrazos, codos y brazos. (Instituto Sindical Trabajo, Ambiente

y Salud, 2017).

En el caso de los profesionales de la cocina, los movimientos repetitivos que
requieran el empleo de fuerza se reflejan en: corte con cuchillos, ejercer presion
con la maquina de corte, uso de batidoras y picadoras, remover marmitas,
actividades de amasado.

2.2.3 Los riesgos ergonémicos

Condiciones del trabajo que determinan las exigencias fisicas y mentales que la
tarea impone al trabajador, y que incrementan la probabilidad de que se produzca

un dafo (Instituto Sindical de Trabajo, Ambiente y Salud, 2017).

Factores de riesgo laboral: se pueden considerar como tales las condiciones de
trabajo que incrementan la probabilidad de que se produzcan danos derivados del
mismo (Gonzales, 2013)
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Factores de riesgo ergonomico: condiciones del trabajo que determinan las
exigencias fisicas y mentales que la tarea impone al trabajador, y que incrementan
la probabilidad de que se produzca un dafio (Instituto Sindical de Trabajo, Ambiente

y Salud, 2017).

Unas condiciones de trabajo que exijan la adopcion de posturas forzadas,
movimientos repetidos, manipulacion manual de cargas, exposicion a vibraciones
mecanicas, etc. acarrean una alta probabilidad de producir TME. Si, ademas, a

estas situaciones de riesgo que denominamos factores biomecanicos.

El nivel de riesgo ergondmico global del puesto de trabajo, se vera incrementado
considerablemente. Dependiendo de las actividades a las que el trabajador se
exponga. Segun (Guillen, 2006) los riesgos biomecanicos mas comunes a los que

se enfrentan los trabajadores son:

e Manipulacién manual de cargas (mas de 3kg).

e Movimientos repetitivos.

e Posturas forzadas (dinamicas o estéticas).

e Presion por contacto e impactos repetidos.

e Aplicar fuerza.

» Vibraciones mecanicas.
2.2.4 Prevenciony reduccion de los riesgos ergonomicos
El Manual de Prevencién de Riesgos Laborales de Espafia (2017) en relacién con
La Ley de Prevencion de Riesgos Laborales nos habla que, la proteccion del
trabajador frente a los riesgos laborales exige una actuacion de la empresa que no

solo se reduce al cumplimiento formal de un conjunto de deberes y obligaciones
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sino, ademas, a la implantacion de una autentica cultura de la prevencion basada,
entre otros principios, en la informacion y la formacion de los trabajadores dirigidas
a un mejor conocimiento de los riesgos derivados del trabajo y la forma de

prevenirlos y evitarlos.

2.2.5 Plan para prevenciéony reduccién de riesgos ergondmicos.

La reduccion de riesgos en conjunto con la gestion de prevencién de riesgos
ergonomicos en el hotel Dan Carlton se presentara mediante recomendaciones
aportadas mediante la evaluacion del personal de cocina, para contribuir con
mejores actividades que puedan aportar a mejores experiencias en la jornada

laboral.

2.3 Resefa institucional

En el afio 1.929 llego a Colombia el sefior Nahum Spiwak, en busca de nuevos
horizontes donde desarrollar su vida, ya que venia de un ambiente opresivo y
agobiante a nivel econdmico, politico y social. El primer edificio construido por Don
Nahum Spiwak fue en el afio 1.946 en la calle 23 con carrera 18 y después
construye otro en 1.948.

El hotel tiene una privilegiada ubicacion en el centro financiero de Quito y de
negocios de la capital. Cercano a uno de los principales centros comerciales
Quicentro Shopping. Cuenta con 210 habitaciones, piscina, gimnasio, y 12 salones
para eventos corporativos con capacidad para 1100 personas.

Comprende con 2 torres, la torre Luxemburgo y la torre Irlanda donde se encuentra
el restaurante principal.

El hotel de la franquicia que se encuentra en Quito cuenta con 198 trabajadores
entre los principales y a los cuales se les ha realizado la encuesta cuenta con 43
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trabajadores en las distintas areas de cocina como son: cocina caliente, cocina fria,

steward.
2.4 Bases legales

Las bases legales establecen normas y estatutos, en este caso leyes laborales, que
fundamenten los derechos y obligaciones que tienen tanto empleados como
empleadores. Los establecimientos de cocina, dependiendo del numero de
trabajadores, deben regirse a las leyes nacionales e internacionales, los cuales
estaran en constante revision de la parte legal como la parte constitucional.

2.4.1 Constitucion del Ecuador

La Constitucion del Ecuador al ser la norma suprema de un estado nos menciona

lo siguiente en la seccion octava Trabajo y Seguridad social:

Art. 33.- El trabajo es un derecho y un deber social, y un derecho econémico, fuente de
realizaciéon personal y base de la economia. El Estado garantizard a las personas
trabajadoras el pleno respeto a su dignidad, una vida decorosa, remuneraciones y
retribuciones justas y el desempefio de un trabajo saludable y libremente escogido o
aceptado.

Art. 326.-Numeral 5. 5. Toda persona tendra derecho a desarrollar sus labores en un
ambiente adecuado y propicio, que garantice su salud, integridad, seguridad, higiene y
bienestar.

2.4.2 Cbdigo de trabajo

El cbdigo de trabajo en el area de restauracion determina pautas legales que
detallan pasos o reglamentos a seguir del empleador y del empleado, estos
mecanismos estipulados y sustentados ayudara a la parte legal y control de
consecuencias en el area laboral.

La ergonomia es una necesidad vital para las empresas del mundo y Ecuador no
es la excepcion es por esta razén que posee disposiciones legales que protegen a
los trabajadores, con la finalidad de amparar su salud y asi también optimizar la
productividad en los puestos de trabajo.
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El codigo de trabajo al ser un documento para legislar la actividad laboral en el
Ecuador hace referencia lo siguiente en sus articulos relacionados con los riesgos

del trabajo.
Art. 347.- Riesgos del trabajo. - Riesgos del trabajo son las eventualidades dafiosas a que
esta sujeto el trabajador, con ocasidn o por consecuencia de su actividad. Para los efectos
de la responsabilidad del empleador se consideran riesgos del trabajo las enfermedades
profesionales y los accidentes.
El Art. 375 de la misma norma manifiesta: Accidente de trabajo es todo suceso imprevisto
y repentino que ocasiona al trabajador una lesion corporal o perturbacién funcional, con
ocasion o por consecuencia del trabajo que ejecuta por cuenta ajena.
Adicional en el Art. 347 hace referencia a: Enfermedades profesionales son las afecciones
agudas o crdnicas causadas de una manera directa por el ejercicio de la profesién o labor
que realiza el trabajador y que producen incapacidad.
Los empleadores son llamados a que se cumpla con los derechos de los
trabajadores no solo practicando con el Cédigo de Trabajo, el Instituto de Seguridad
Social (IESS) sino también con los derechos establecidos en la Carta Magna que
tiene supremacia dentro del orden jerarquico de las leyes, ya sea por mal
asesoramiento o por accion involuntaria de su parte son estos los primeros en
vulnerar los principios constitucionales e irrespetar lo que establece la Ley,
permitiendo asi que se fomente a la violacion de los derechos y al incremento del

irrespeto a su integridad como trabajadores.
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2.5 Operacionalizacion de Variables

Objetivo General: Evaluar los riesgos ergonémicos de los profesionales de la gastronomia en el hotel Dan Carlton de Quito durante el 2020.

Variable. Definicién. Dimensioén. Indicadores. Técnicas. Instrumentos. ltems.
Datos
Preguntas de
personales y
lalalab
laborales.
Condiciones Daf
del trabajo que anos
determinan las derivados a la Pregunta 6
exigencias lud
fisicas y salud.
mentales que Cuestionario de
Los riesgos la tarea Posturas y o o
. ; . ) i actores de riesgo
ergonémicos de los 'T)Ppnde al Dafios y riesgos acciones c o Preguntas de
) trabajador, y o ; ncuesta. ergonoémicos y
profesionales de la que ergonémicos propias del N la7alal3
. cuerno dafos (ergopar,
gastronomia. incrementan la po.
probabilidad 2015)
de que se
produzca un
dafio. (ISTAS, Exigencias . 14
. regunta
2017) fisicas.
Condiciones
o Pregunta 15
prioritarias
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CAPITULO 3

METODOLOGIA EMPLEADA

En el presente capitulo se detalla la metodologia empleada, la misma que consiste
en: paradigma, enfoque metddico aplicado, también se incluye los métodos
auxiliares utilizados para la investigacion. De la misma forma, se presenta el tipo y
disefio de la investigacion, poblacion y muestra con la que se trabajo, recoleccion
de informacién mediante un cuestionario, por Ultimo, se detallan las técnicas y
herramientas de recoleccion de informacion.

3.1 Paradigmade lainvestigacion

La presente investigacion se plantea mediante un paradigma positivista el mismo
gue segun Ramos (2015) sustenta a la investigacion que tenga como objetivo
comprobar una hipétesis por medios estadisticos o determinar los parametros de
una determinada variable mediante la expresion numérica, como es el caso de esta
investigacion, la cual pretende demostrar con su hipétesis si los riesgos
ergonodmicos tienen incidencia en los profesionales de gastronomia en hotel Dann
Carlton.

Para Hernandez (2007) es un enfoque determinista, ya que considera que el ser
humano responde de forma mecanica a su entorno. La realidad esta gobernada por
leyes que permiten explicar, predecir y controlar sus fenébmenos. El tnico modo de
conocimiento de las personas y de la realidad social con base a lo observado y lo
observable. La investigacion positivista pretende un conocimiento generalizable,

objetivo, de naturaleza deductiva, neutro y jerarquico.
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De forma similar Gonzales (2003) da a conocer que para el paradigma positivista
el estudio del conocimiento existente en un momento dado conduce a la
formulacion de nuevas hipoétesis, en la cuales se interrelacionan variables, cuya
medicion cuantitativa, permitira comprobarlas o refutarlas en el proceso de
investigacion. Se busca una correlacion o causa-efecto, donde los investigadores
han de mantener una actitud neutral frente a los fenomenos.

El autor asume que paradigma positivista consiste en la imparcialidad es decir que
el sujeto de la investigacion es un ser capaz de despojarse de sus sentimientos,
emociones, subjetividad, de tal forma que puede estudiar el objeto, larealidad social
y humana “desde afuera”. El positivismo supone que el investigador puede ubicarse
en una posicion neutral y que sus valores no influyen en los resultados de su
investigacion.

3.2 Enfoque de lainvestigacion

El presente estudio se realiza desde un enfoque cuantitativo el mismo que utiliza la
recoleccion de datos para probar hipétesis con base en la medicién numérica y el
analisis estadistico, con el fin establecer pautas de comportamiento y probar
teorias. De acuerdo con Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) las principales
caracteristicas del mismo son:

Refleja la necesidad de medir y estimar magnitudes de los fendmenos o problemas
de investigacion: ¢ cada cuanto ocurren y con qué magnitud? Este punto servira en
el presente estudio para medir las dolencias en los trabajadores y cada que tiempo
se da.

La recoleccion de los datos se fundamenta en la medicion (se miden las variables
0 conceptos contenidos en las hipotesis). Esta misma se lleva a cabo al utilizar
procedimientos estandarizados y aceptados por una comunidad cientifica.
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En una investigacion cuantitativa se intenta generalizar los resultados encontrados
en un grupo o segmento (muestra) a una colectividad mayor (universo o poblacion).
Que en este caso se trabajé con una muestra de 43 trabajadores gastrondémicos
del hotel Dann Carlton.

El autor asume que la presente investigacion tiene un enfoque metddico cuantitativo
puesto que, se comprueba una hipdtesis a través de recoleccion de datos
numéricos aplicados a una muestra que cumpla con las caracteristicas de interés
para la investigacién, mismos que seran analizados de forma estadistica para una
mejor compresion.

3.3 Meétodos Auxiliares

El método auxiliar utilizado en el estudio es analitico sintético, mismo que ayudo al
ordenamiento de informacion obtenida. Este método se refiere a dos procesos
intelectuales inversos que operan en unidad: el andlisis y la sintesis.

El andlisis es un procedimiento Iégico que posibilita descomponer mentalmente un
todo en sus partes y cualidades, en sus multiples relaciones, propiedades y
componentes. Por otra parte, la sintesis es la operacién inversa, que establece
mentalmente la uniébn o combinacién de las partes previamente analizadas y
posibilita descubrir relaciones y caracteristicas generales entre los elementos de la
realidad. Funciona sobre la base de la generalizacion de algunas caracteristicas
definidas a partir del analisis (Rodriguez y Pérez, 2017).

La capacidad de andlisis y sintesis permite conocer mas profundamente las
realidades con las que se enfrentan, simplificar su descripcion, descubrir relaciones
aparentemente ocultas y construir nuevos conocimientos a partir de otros que ya

poseiamos.
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De forma semejante Véliz y Jorna (2014) expresan que el método analitico-sintético
fue empleado para descomponer el todo en las partes, conocer las raices vy,
partiendo de este andlisis, realizar la sintesis para reconstruir y explicar. La
reconstruccion y explicacion implican elaboracion de conocimientos, aunque lo mas
comun en su empleo es para la busqueda de informacién, en ocasiones se le utiliza
para la elaboracion de conocimientos.

A juicio del autor el método analitico sintético fue de gran utilidad para la busqueda
y procesamiento de informacion puesto que mediante este método permite
descomponer y analizar los riegos ergondmicos uno a uno, para luego analizar de
manera general los resultados, problematica y posible solucién del estudio.

3.4 Tipo de investigacion

Se aplica de investigacion no experimental, este tipo de investigacion es utilizada
ya que se la conoce como la investigacion que se realiza sin manipular
deliberadamente variables. Un estudio no experimental es aquel en el cual no se
genera ninguna alteracion, sino que se observan situaciones ya existentes, no
provocadas intencionalmente en la investigacion por quien la realiza.

En la investigacién no experimental las variables independientes ocurren y no es
posible manipularlas, no se tiene control directo sobre dichas variables ni se puede
influir en ellas, porque ya sucedieron, al igual que sus efectos (Hernandez,
Fernandez y Baptista 2017).

Para fines de estudio se ocupd el disefio no experimental, debido a que se
recolectaran datos un tiempo determinado sin intervenir en el ambiente en que se
desarrollan los profesionales de la gastronomia del hotel Dann Carlton, por lo que

no habra manipulacion de variables.
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Por otra parte, se considera una Investigacion descriptiva, ya que, su proposito es
describir la realidad objeto de estudio, un aspecto de ella, sus partes, sus clases,
sus categorias o las relaciones que se pueden establecer entre varios objetos, con
el fin de esclarecer una verdad, corroborar un enunciado. Se entiende como el acto
de representar por medio de palabras las caracteristicas de fendbmenos, hechos,
situaciones, cosas, personas y demas seres vivos, de tal manera que quien lea o
interprete, los evoque en la mente (Nifio, 2011).

En vista de que su propoésito es describir la realidad objeto de estudio, un aspecto
de ella, sus partes, sus clases, sus categorias o las relaciones que se pueden
establecer entre varios objetos, con el fin de esclarecer una verdad, corroborar un
enunciado o comprobar una hipotesis el autor asume esta investigacion para el
presente estudio.

3.5 Disefio de la investigacion

El presente estudio tiene como objetivo realizar una evaluacion de los riesgos
ergonomicos en los profesionales de la gastronomia del hotel Dann Carlton, por
ende se aplica un disefio de investigacion de campo o llamado in situ; este tipo de
investigacion se realiza en el propio sitio donde se encuentra el objeto de estudio,
en este caso directamente en el hotel, luego de esto se realiza la modalidad
descriptiva con una observacion directa al interactuar con los sujetos de las tareas
habituales y comunes durante la jornada laboral.

3.5.1 Investigacion de campo

Este tipo de investigacion es también conocida como investigacion in situ ya que se
realiza en el propio sitio donde se encuentra el objeto de estudio. Ello permite el
conocimiento mas a fondo del investigador, puede manejar los datos con mas

seguridad y podra soportarse en diseflos exploratorios, descriptivos y
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experimentales, creando una situacion de control en la cual manipula sobre una o
mas variables dependientes (Saltos 2011). Este disefio de investigacion se utilizé
debido a que larecoleccion de datos fue realizada de manera personal por el autor
en el sitio de investigacion esto permitié recaudar informacion de forma primaria y

veridica.

3.6 Poblacion y Muestra

Segun (Tamayo, 2012) sefiala que la poblacion es la totalidad de un fendmeno de
estudio, incluye la totalidad de unidades de andlisis que integran dicho fenémeno y
gue debe cuantificarse para un determinado estudio integrando un conjunto N de
entidades que participan de una determinada caracteristica, y se le denomina la
poblacién por constituir la totalidad del fendmeno adscrito a una investigacion.

De la misma manera se define la muestra como la que puede determinar
la problematica ya que les capaz de generar los datos con los cuales se identifican
las fallas dentro del proceso. Segun Tamayo (2012), afirma que la muestra " es el
grupo de individuos que se toma de la poblacion, para estudiar un fendmeno
estadistico’.

En el presente estudio tomo como muestra toda la poblacion que seria los 43
personas entre hombres y mujeres todos ellos pertenecientes al area de
restauracion distribuidas en las siguientes areas: cocina caliente, cocina fria,
bodega, stewrad y cafeteria, estas personas son seleccionadas debido a que
cumplen con las caracteristicas de interés para el estudio.

3.7 Técnicas y herramientas a utilizar

3.7.1 Técnica

La encuesta se define como una técnica que pretende obtener informacion que

suministra un grupo o muestra de sujetos acerca de si mismos, o en relacion con
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un tema en particular. La encuesta oral se fundamenta en un interrogatorio “cara a
cara” o por via telefonica, en el cual el encuestador pregunta y el encuestado
responde. Contraria a la entrevista, en la encuesta oral se realizan pocas y breves
preguntas porque su duracién es bastante corta (Arias, 2012).

3.7.2 Instrumento

Se utilizé un cuestionario validado con anterioridad por el Instituto Sindical de
Trabajo, Ambiente y Salud, el cual consta de 15 preguntas distribuidas en distintos
items. Esto se aplicé con el objetivo de recaudar informacion acerca de factores de
riesgos ergonomicos y dafios que estos puedan ocasionar a la salud de los
profesionales de gastronomia. Se utiliz6 esta encuesta debido a la relacion con las
preguntas con relacion al tema de estudio.(ver anexo 1)

3.8 Validez y confiabilidad del instrumento.

Desde 2008, ISTAS una organizacion creada con el objetivo de impulsar e incidir
en la intervencion técnicay sindical para avanzar hacia una organizacién del trabajo
mas saludable, elaboro y valido el cuestionario de factores de riesgo ergonémicos
y dafios que incorpora el método Ergopar. En los afios entre 2010 y 2011 se validé
la metodologia con el financiamiento de la fundacion para la prevencion de riesgos
laborales (Instituto Sindical de Trabajo Ambiente y Salud, 2014).

Elinstituto valenciano de seguridad y salud en el trabajo (INVASSAT), y la Sociedad
de Prevencion (UNIMAT) e Instituto de Biomecanica de Valencia (IBV). Validaron a
finales del 2011, con el financiamiento nuevamente de la fundacion para la
prevencion de riesgos laborales (Accién DI-0002/2013) elabora la version 2.0 del
manual del método Ergopar en el afio 2014, este manual ha sido concebido para
orientar y facilitar su aplicabilidad en las empresas y el desarrollo de las tareas
especificas que conlleva el procedimiento. Este documento es de uso publico y

24



gratuito y se pone a disposicion de cualquier persona que tenga interés en mejorar
las condiciones de trabajo a nivel ergonémico, desde un enfoque participativo.
(Instituto Sindical de Trabajo, Ambiente y Salud, 2014)

3.8.1 Validacién

No existe un método ideal de referencia (Gold Standard) que permita validar de
forma Unica y directa las distintas opciones y herramientas para identificar y
cuantificar los problemas ergonémicos en el trabajo.

Sin embargo, Durante 2010 y 2011 se realiz6 la validacion de la metodologia a
través de un proyecto piloto llevado a cabo en cinco empresas valencianas. Estas
experiencias fueron autorizadas por un equipo de profesionales procedentes de
diferentes entidades especializadas en prevencién de riesgos ergonémicos. Las
entidades que han colaborado con ISTAS-CCOO en la validacion del método son:
Instituto Valenciano de Seguridad y Salud en el Trabajo (INVASSAT); La Sociedad
de prevencién UNIMAT 38; Instituto de Biomecanica de Valencia (IBV) (Instituto
Sindical de Trabajo, Ambiente y Salud 2014).

3.9 Procesamiento y Analisis de la informacion

Para el andlisis de la informacion se utilizé cuadros estadisticos con la ayuda del
programa Excel, se representara la informacion de manera clara y concisa que
permita al lector comprender el resultado del estudio, acompafado de un analisis

descriptivo.
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CAPITULO 4

En el presente capitulo se plantea los resultados obtenidos de la aplicacion de
herramientas, para recaudar informacion relevante al analisis ergondémico de los
puestos de trabajo y su incidencia en el desempefio laboral, como objetivo de
evaluar los riesgos a los que estan expuestos los profesionales de la gastronomia
gue laboran en las cocinas del hotel Dan Carlton, el resultado se obtuvo mediante
una observacién previa de cada una de las actividades a realizarse en los puestos
de trabajo, la observacioén fue directa debido a que se interactué con los sujetos de

estudio durante toda la jornada laboral.

RESULTADOS E INTERPRETACION

Para obtener la informacion o la recoleccién de datos se aplic el “cuestionario de
factores de riesgo ergondmicos y dafnos”, el mismo que tiene por objetivo identificar
factores de riesgo ergonomicos y dafios presentes en los puestos de trabajo
seleccionados para su andlisis. Esto fue validado por las dos entidades: Instituto
Valenciano de Seguridad y Salud en el Trabajo (INVASSAT), y la Sociedad de
Prevencion UNIMAT e Instituto de Biomecanica de Valencia (IBV) y se publicé a
finales del afio 2011, y con el financiamiento del Instituto Nacional de Seguridad e

Higiene en el Trabajo (INSHT).

Durante 2014, ISTAS-CCOQO elaboré esta nueva version 2.0 del Manual del método
Ergopar con financiacion de la Fundacién para la Prevencién de Riesgos Laborales
(Accion DI-0002/2013). Utilizando el mismo método de evaluacion de riesgos. Por
consecuencia de la validez de este método en el afio 2016 Bertha Pazmifio en su

trabajo de grado, aplica este método de evaluacion para lograr su investigaciéon que
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lleva por titulo “Evaluacion de riesgos musculo esqueléticos por posturas estaticas
en docentes de los laboratorios de la facultad de ciencias de la ingenieria de la

Universidad Tecnologica Equinoccial. Quito 2015”.

Los resultados obtenidos mediante las 43 encuestas fisicas realizadas
personalmente al 100% de los trabajadores de las diferentes areas de cocina, se

procesaron aplicado la estadistica descriptiva.

4.1 Identificacion de los riesgos ergondmicos por dimension

1. Datos personalesy laborales.

Para los datos personales se analizan desde el conjunto de graficos comenzando
con el item 1 hasta el 5, los cuales facilitan informacién sobre el sexo, edad, horario,
contrato de trabajo y las areas en las que se realizan las actividades, interpretando

de manera individual los resultados obtenidos que se muestran a continuacion.

En el Gréfico 1 se evidencia que de total de 43 trabajadores se evalu6 que 41 son
hombres, eso equivale al 95% de trabajadores y de mujeres son un 5 % equivalente
a 2 personas. En las diferentes areas dentro de cocina determinamos que en su

mayoria los trabajadores que ejercen son de sexo masculino.
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B Hombres

B Mujeres

41, 95%

Gréafico No. 1.Datos Personales. Fuente: X. Castillo, 2019.

2. Rango de edad.

La edad del personal se ha clasificado en 4 niveles en intervalos de 10 a partir de
los 20 afios, contemplando asi los rangos de 20 a 30, de 31 a 40 y asi
subsecuentemente hasta llegar a los 60 afios como edad maxima. Los rangos que
pertenecen son: 6 personas de 20 a 30 afios perteneciendo al 14 %; de 31 a 40 un
numero de 24 personas con un 56% siendo el grupo mas numeroso de la poblacién.
De 41 a 50 afios de edad equivalen en numero a 9 personas, los cuales son el 21%
del total de trabajadores y en menor grado se cuenta con 4 personas, el mismo que
dan el 9 % del total. Donde determinamos que en mayor cantidad de trabajadores

presentan una edad promedio entre los 31 y 40 afios.

28



Rango de edad

W 20-30 afios
W 31-40 afios

m 41-50 afios

24, 56%

51 -60 afios

Grafico No. 2.Rango de edad. Fuente: X. Castillo, 2019.

3. Horario de trabajo
Relacionado con el horario de trabajo se determina que el 27 o el 63 % de
personas trabajan en turnos rotativos mafana y noche, y de los cuales 8 personas

equivalente a turnos definitivos en la tarde, y 8 personas trabajan en la noche.

Horario de Trabajo

M turno fijode la
mafiana

B Turno fijo de
latarde

W Turno fijo de
la noche

Turno rotativo

M Jornada
partida(mafia
nay tarde)

Grafico No. 3. Horario de trabajo. Fuente: X. Castillo, 2019.
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4. Tipo de contrato.
Mediante la encuesta se pudo definir que la gran parte de trabajadores son de

horarios rotativos de acuerdo a la necesidad del area requerida.

Tipo de contrato

M indefinido

M Eventual

40, 93%

Grafico No. 4.Tipo de contrato. Fuente: X. Castillo, 2019.

5. Areas de trabajo.

Del 100% de contratos que manejan el hotel, se definen 3 tipos de contratos y pagos
por evento, el hotel cuenta con 43 trabajadores de los cuales 40 son indefinidos y
3 son eventuales, los indefinidos corresponden a un 93% y los eventuales son el 7

%.
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Area de trabajo

M cocina caliente
M cocina fria
1 cafeteria

steward

Gréfico No. 5. Area de trabajo. Fuente: X. Castillo, 2019.

5.1.Tiempo de trabajo.
Para el tiempo de trabajo de divide en 3 resultados, su mayoria han trabajado un
tiempo mayor a 5 afios correspondiente a 24 personas y el 56 %, Entre 1 a 5 afios
representan el 35 % su totalidad con 15 trabajadores y 4 personas que han

trabajado un tiempo menor a 1 afio el cual representa el 9 %.

31



Tiempo de Trabajo

4, 9%

B menos de 1 afio

24, 56% 15, 35% m 1-5afos
= Mayor de 5 afios

Grafico No. 6. Tiempo de Trabajo. Fuente: X. Castillo, 2019.

5.2.Horas de trabajo.
Segun el gréfico se puede determinar que los 43 empleados de gastronomia
correspondiente al 100 % cumplen en sus labores un tiempo mayor a 4 horas de

trabajo diario.

Horas de trabajo

M 4 horas 0 menos

M mayor a 4 horas

43, 100%

Gréfico No. 7.Horas de trabajo. Fuente: X. Castillo, 2019.
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6. Dafos ala salud derivados del trabajo.

En el presente cuadro se obtendré datos tabulados de la pregunta nimero 5, acerca
de los dafios a la salud en el ambito de la intervencion acerca a las principales
molestias y dolores presenciales en diferentes actividades ademas de la frecuencia
a realizarse al realizar el trabajo habitual y siendo el caso esta pueda mostrar un

impedimento a realizar la labor asignada.
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Cuadro No. 1.Dafos a la salud. Fuente: X. Castillo, 2019

.Te ha g,Sehgn
. , producido
impedido como
e : . 4 alguna
. Tienes molestia o ¢Con qué ez consecuenc
dolor en esta zona? Frecuencia? . ia de las
realizar
s tareas del
tu trabajo
puesto
actual?
marcado?
Molestia Dolor A veces Muchas Si Si
veces
M o Ve o o S Je | o o
Cuello,
h‘;m;’cfo 2488 | .| 70 | 2|465 |16 . 14.0 | 16.9%
Y 1| % % | 0 % % % '
espalda
dorsal.
Espald
1| 37.2 93 | 1| 30.2 0 0 0
a 6 % 4 % 3 % 2147% | 3| 7.0% | 3 7.0%
lumbar
Codos | 4 |93% |0 0% |2 |47% |2 | 47% | 0| 0% 1 2.3%
Manos
VIO 1o 4706 a4l 93 0 0% |2|47% | 2| 47% | 2 | 47%
mufieca %
S
Piernas 18.6 2.3 11.6
8 % 1 % 5 % 2147% |2 |47% | O 0%
. 16.3 2.3 32.6
Rodillas | 7 % 1 % 3[/70% |6 % 3|/7.0% | 2 4.7%
Pies | 1| 27.9 7.0 20.9 16.3 . 0
5 % 3 % 9 % 7 % 1/23% | 3 7.0%
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A 21 personas de 43 sienten molestia en el cuello, hombros y espalda dorsal esto
corresponde a 48.8 %, 3 personas sienten dolor esto representa el 7%. La
frecuencia de dolor 20 personas correspondiente a 46.5 les duele a vecesya5 o
11.6 % de personas les duele muchas veces. A 6 personas o0 14% no les ha
impedido realizar su trabajo por el contrario a 7 0 16.3 % les ha impedido realizar

su trabajo.

Sienten molestia 16 personas o 37.2 % en espalda lumbar; por otro lado 4 0 9.3%
han sentido dolor. A 13 0 30.2 % ha sentido a veces con frecuencia este dolor y 2
0 4.7% han sentido muchas veces con frecuencia este dolor. Les ha impedido a 6
0 14% realizar su trabajo. A 3 0 7 % personas se ha producido a consecuencia de

las tareas del puesto.

A 4 0 9.3% de las personas han sentido molestia en los codos y ninguna persona
siente dolor en esta zona. La frecuencia con la que se presenta este dolor es a
veces a 2 personas que representa a 4.7%; de igual forma a 2 o 4.7% muchas
veces han tenido esta frecuencia. A ninguna persona le ha impedido realizar su
trabajo hasta el momento. A una persona se le ha producido como consecuencia

de las tareas del puesto marcado.

En el tema de manos y/o mufiecas 2 o0 4.7% han sentido molestia; 4 personas o
9.3% han sentido dolor. La frecuencia con la que han sentido este dolor a 2
personas 0 4.7% han sentido muchas veces una frecuencia de dolor, a estas
mismas personas le han impedido realizar su trabajo actual y se ha producido a

consecuencia de las tareas del "puesto marcado.

A 8 0 18.6 % han sentido una molestia en las piernas y 1 0 2.3% han sentido dolor.
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A 5 011.6 % personas a veces sienten una frecuencia a veces 2 personas han
sentido esta frecuencia de dolor muchas veces y les ha impedido realizar su trabajo

actual, pero no ha sido consecuencia de las tareas del puesto.

Al respecto de las rodillas 7 0 16.3% han sentido molestia y una persona o 2.3 %
han sentido dolor; la frecuencia con la que se presenta este dolor es a veces a 3
personas 0 7% y a 6 personas 0 32.6 % se presenta muchas veces esta frecuencia,;
a 3 0 7% le ha impedido realizar su trabajo actual; y a 2 personas 0 4,7% se ha

producido como consecuencia de las tareas del puesto de trabajo.

Se puede concluir que a 12 0 27.9% han sentido una molestia en los pies; y a3 o
7% han sentido dolor; la frecuencia con la que se presenta es a veces en 9 0 20.9%
de las personas y a7 016.3% de personas la frecuencia es muchas veces; de estas
personas a 1 0 2.3 % la ha impedido trabajar; a 3 personas o 7 % del total se ha

producido como consecuencia de las tareas del puesto marcado.

Posturas y acciones propias del cuerpo.

En esta seccion comprende entre los cuadros de analisis de la pregunta 7 a la 13
considerando posturas adoptadas por el cuerpo entero, posturas forzadas
mantenidas o repetidas por zonas corporales (cuello y cabeza, espalda, miembros
superiores y pies), ademas de considerar acciones que requieren ejercer fuerza
con las manos o uso intensivo o especifico de los dedos, exposicidon a vibraciones
e impactos repetidos, y por ultimo, condiciones habituales en las que se manipulan

manualmente cargas (levantar, transportar, empujar y arrastrar).
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Se analiza los cuadros el siguiente cuadro con las determinadas posturas a las cuales estan

inmersos el personal de gastronomia, incluido con el tiempo a realizarse dicha accion.

Cuadro No. 2. Posturas y acciones. Fuente: X. Castillo, 2019.

Nunca/menos mIiEnnLtI:gSSO 5 Entre 2y | Mayor de 4
de 30 minutos horasy 4 horas. horas

(f) %) O] %) O ) O %)

Sentado (silla,
taburete,
vehiculo, apoyo
lumbar, etc.

3 7.0% 1 23% |2 47% |1 2.3%

De pie sin andar
apenas.

6 14.8% 4 1 49% | 3 |7.0% | 7 | 16.3%

Caminando. 1 2.3% 2 4.7% 1]23% 10| 23.3%

Caminando
mientras subo o
bajo niveles

diferentes 2 4.7% 7 1 16.3% | 3 | 7.0% | 22 | 51.2%
(peldanios,
escalera, rampa,
etc.).

De rodillas/

. 6 14.8% 1| 23% | 0| 0% 1| 2.3%
cuclillas.

Tumbado sobre la
espalda o sobre 6 14.8% | O 0% 1/23% | 1| 2.3%
un lado

En posturas y acciones propias del cuerpo el estar sentado tiene un 7 % o0 3
personas con un tiempo de nunca menos de 30 minutos, entre 2 a 4 horas es 1
persona que es 2.3 % y mayor a 2 horas tiene 1 persona de igual manera

corresponde un 2.3 %.
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De pie sin andar apenas son 6 personas o el 14.8 % en tiempos nunca menos a 30
minutos, 4 personas que son 4.9 % en un tiempo de 2 a 4 horas y 7 personas con

el 16.3 % de mayor a 4 horas.

En acciones como el hecho de estar caminando se determina 1 persona que tiene
un 2.3 %, el 4.7 % son 2 personas, entre 2 a 4 horas 1 personas y de igual cantidad

el porcentaje mayor a 4 horas.

Caminando mientras subo o bajo niveles diferentes (peldafios, escalera, rampa,
etc.) corresponde a 2 personas o el 14.8%, 7 personas o el 16.3%, 7.0% o 3

personas y en mayor porcentaje con un 51.2% o el equivalente a 22 personas.

En posiciones de rodillas o cuclillas son 6 personas que equivale a 14.8%, en
tiempo de nunca menos de 30 minutos, 1 persona o un 2.3 % y la misma cantidad

en tiempo mayor a 4 horas con el 2.3 %.

Tumbado sobre la espalda o sobre un lado son 6 personas con un tiempo de nunca
menos a 30 minutos que representa el 14.8 %,1 persona que es el 2.3 % en tiempos

de 2 a4 horas, y de la misma cantidad 1 personas de 2.3 % mayor a 4 horas.

38



7. Tiempo adoptando posturas cuello/ cabeza
Cuadro No. 3.Posturas y tiempo. Fuente: X. Castillo, 2019.

En el cuadro siguiente se analiza la zona a detallarse, con los lapsos de tiempo a

realizarse.
Esta postura, ¢tienes que
REPETIRLA cada poco
segundos MANTENERLA FIJA
un tiempo?.
Ma
Nunca/M Entrg yor La
30min | Entre2y : mante
enos de 5 4 horas ad El repito 00
30 min hgras ' hor figa
as J
Voo (§low oo oo o]
Inclinar
el cuello/
cabeza
1| 23. 23.3 32. | 3| 72. 2.3
H 0,
hacia 4 | 9.3% 0! 3% 10 % 14 6% | 1| 1% 1 %
delante
Inclinar
el
cuello/ca 14.0 4.7 9.3 2.3 9.3 2.3
beza 6 % 2 % 4 % 1 % 4 % 1 %
hacia
atras.
Inclinar
el
cuello/ca
beza
9.3 7.0 4.7 7.0 2.3
H 0
haciaun | 4 | 9.3% | 4 % 3 % 2 % 3 % 1 %
lado o
ambos.
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Girar el

cuello/ca
11.6 11. 16.3 14.
beza. | S| "op” 191606 | 7 |0 | O | 0w

=

39. 2.3
5% %

\l

Posturas adoptando posturas inclinando el cuello o cabeza hacia delante se
determina un 9.3 % el mismo que corresponde a 4 personas en tiempos de menos
de 30 minutos, entre 30 minutos y 2 horas son 10 personas o 23.3%, el mismo
numero que corresponde entre 2 a 4 horas con el mismo 23.3 %, mayor a 4 horas
son 14 personas 0 el 32.6%, los cuales 31 o el 72.1 % repiten la accién y q persona

o0 el 2.3% la mantiene fija.

Inclinar el cuello o cabeza hacia atras son 6 o el 14.0 %, 2 personas que equivalen
al 4.7% en tiempos de entre 30 minutos y 2 horas, entre 2 horas y 4 horas se
determinan 4 personas o el 9.3 %, en un porcentaje del 2.3 % o 1 persona, 4

personas repiten la accion con el 9.3 % y 1 persona la mantiene fija con el 2.3 %.

Al inclinar el cuello o cabeza hacia un lado o ambos se tiene un 9.3 % 0 4 personas
con un tiempo de nunca menos de 30 minutos, el mismo valor se tiene en el tiempo
de entre 30 minutos y 2 horas , 3 personas o el 7 .0 % en tiempo entre 2 a 4 horas,
2 personas o el 4.7 % en tiempos mayores a 4 horas, 3 personas o0 7.0 % repiten

la accion y 2.3 % o 1 persona la mantiene fija.

En posturas de girar el cuello o cabeza con 5 personas o0 el 11.6 % realizan esta
accion nunca menos de 30 minutos y el mismo valor se representa en tiempo de
entre 30 minutos a 2 horas, 7 personas o el 16.3 % lo realizan un tiempo mayor a

4 horas, 17 personas o0 el 39.5 % repiten la accion y 1 persona o el 2.3 % la mantiene
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fija.

8. Tiempo optando posturas espaldatronco

En el cuadro 4 se puede evidenciar los porcentajes y las posturas a realizarse en

zonas de tronco e inclinaciones.

Cuadro No. 4.Espalda tronco . Fuente: X. Castillo, 2019.

Esta postura, ¢tienes que REPETIRLA cada poo segundos

MANTENERLA FIJA un tiempo?

Nunca/M | Entre 30 | Entre 2 La
: Mayor a La

enosde | miny?2 y 4 4 horas | repito manten

30 min horas horas pito. go fija.

CRRCORRONRCOR RO R RO R AR CONRNCD
Inclinar la
espalda/tro

nco hacia 6 14.0 - 16.3 8 18.6 5 47 | 2 | 53.8 3 7.0

delante. % % % % 3| % %
Inclinar la
espalda/tro

nco hacia 4.7 2.3 7.0 2.3 14.0 0

atras. 2l | 1w |3 o (Y] o O] g O O%
Inclinar la
espalda/ha

cia un lado 11.6 20.9 2.3 2.3 14.0 2.3

0 ambos. > o |V w Y w (Y (%] Y] w
Girar la

espalda/tro 18.6 4.7 140|186 2 | 465
) . . ) . 0
nco. 8 % 2 % 6 % 8 % | 0! % 0| 0%
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Considerando las respuestas se ha detallado que inclinar la espalda tronco hacia
delante se tiene 6 personas o un 14.0 % con un tiempo nunca menos de 30 minutos,
en tiempo e entre 30 minutos a 2 horas se determina 7 personas correspondiente
a 16.3 %, entre 2 a 4 horas , y 2 personas con un. 2.7 %, 23 personas o el 53.8 %

repiten la accion y por ultimo 3 personas o 7.0 % la mantienen fija.

En repuestas acerca de inclinar la espalda/tronco hacia atras se obtiene 2 personas
con el 4.7 % en tiempos de nunca menos de 30 minutos, 1 persona representa el
2.3 % entre 30 minutos a 2 horas, en tiempo de entre 2 a 4 horas se determina 7.0
% o0 3 personas y 1 persona mayor a 4 horas con un 2.3 %, 6 personas o un 14.0

% repiten esta accion.

Inclinar la espalda tronco hacia un lado o ambos con un tiempo de nunca menos de
30 minutos 5 personas o un 11.6 %, entre 30 minutos a 2 horas se representa con
9 personas o un 20.9 %, 1 persona o el 2.3 % entre 2 a 4 horas, el mismo valor se
determina en mayor a 4 horas, 6 personas repiten esta accién con el 14.0 %y 1

persona equivalente al 2.3 % la mantienen fija.

Al girar la espalda tronco se obtiene 18.6 % con 8 personas con tiempo de nunca
menos de 30 minutos, en tiempo entre 30 minutos y 2 horas se encuentran 2
personas o el 4.7 %, el 14 % de personas entre 2 a 4 horas con un 18.6 %, en el

tiempo mayor a 4 horas se encuentran 20 personas o el 46.5 %.
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9. Tiempo optando posturas Mufiecas y tobillos/ pies.
En el siguiente cuadro se puede evidenciar zonas del tronco inferior y de la misma

manera los porcentajes en los que se realizan o si se repiten la accion.

Cuadro No. 5. Tobillos pies. Fuente: X. Castillo, 2019.

Esta postura, ¢tienes que REPETIRLA cada
poco segundos MANTENERLA FIJA un
tiempo?

Nunca/Me | Entre 30 | Entre 2 | Mayor La

nosde 30 | miny 2 y4 ad El repito. | manten
min horas horas horas go fija.

o o (oo §len | §le § e

Las
manos
por
encima
de la
cabeza
o los
codos 7
por
encima
de los
hombros

11.6 7.0 4.7 20.9 4.7
0
16.3% | 5 % 3 % % % %

Una o
ambas
mufeca

S

doblada
shacia | 3 | 7.0% 1] 233 116 | 1| 2.3 34.9

abajo, 0| % % (0 % |5 %
hacia los
lados o
giradas
(giro de
antebraz

=

0| 0%
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Ejercien
do
Presion
con uno 0 7.0 2.3 4.7 14.0 2.3
del08614.0A)3%1%2%6%1%

pies.

En el presente cuadro se determina en tiempos de nunca menos de 30 minutos a
7 personas o un 16.3 % entre 30 minutos y 2 horas 5 personas o el 11.6 % en el
tiempo de entre 2 a 4 horas son 3 0 el 7.0 %, 2 personas o el 4.7 % son en tiempo
mayores a 4 horas, 9 personas o0 el 20.9 % repiten la acciony 2 o el 4.7 % mantienen

fija la accion.

En acciones de una o ambas mufecas dobladas hacia abajo, hacia los lados o
giradas ( giro de antebrazo) son 3 personas o el 7.0 % en tiempo nunca menos de
30 minutos, 10 personas o el 23.3 % o 10 personas se encuentran en tiempos entre
los 30 minutos a 2 horas, entre 2 a4 horas setienen 11.6 % o 5 personas, 1 persona

o el 2.3 % en tiempo mayor a 4 horas, 15 personas repiten la accion o el 34.9 %.

Ejerciendo presion con uno de los pies con un 14.0 % o 6 personas en tiempos

nunca menos de 30 minutos, en tiempos de entre 30 minutos a 2 horas se obtiene
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3 0el7.0%. Entre 2 a 4 horas se determina 1 persona o un 2.3 %, en mayor a 4
horas son 2 personas o el 4.7 %, 6 personas repiten la accion con un 14.0 % 1

persona mantiene fija la accion o el 2.3 %.

10. Tiempo optando acciones con las manos.
En zonas mas alejadas del cuerpo humano como las manos muestran detalle de

porcentajes y la frecuencia a realizarse.

Cuadro No. 6.Manos. Fuente: X. Castillo, 2019.

Nunca/Menos En_tre 30 Entre2y4 | Mayor a4
. miny 2
de 30 min horas horas
horas

(f) ) O ) (O % | O (%)

Sostener, presionar o

levantar objetos o
herramientas con los
dedos en forma de 8 18.6% 511 11.6% | 4 93% | 4 | 9.3%
pinza.

Agarrar o sujetar con
fuerza objetos o
herramientas con las
manos.

10 233% | 2 | 47% |10 | 23.3% | 9 | 20.9%

Utilizar de manera
intensiva los dedos(
ordenador, controles,
botoneras, mando,
calculadora, caja,
registradora.

8 166% | 1 | 23% | 1 | 23% | 4 | 9.3%
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En tiempos o acciones con las manos en sostener, presionar o levantar objetos o
herramientas con los dedos en forma de pinza con una frecuencia de 8 personas o
el 18.6 % en tiempo de nunca menos a 30 minutos, 5 personas o el 11.6 % con
tiempo de entre 30 minutos a 2 horas, en tiempo de entre 2 a 4 horas se obtiene a

4 personas o el 9.3 % , en tiempo mayores a 4 horas son 2 correspondiente al 4.7.

En tiempo tomando acciones agarrar o sujetar con fuerza objetos o herramientas
con las manos en el tiempo de nunca menos de 30 minutos con un 23.3 % y
correspondiente a 10 personas, entre 30 minutos y 2 horas 10 personas o el 4.7 %
0 2 personas, entre 2 a4 horas con el 23.3 % o 10 personas, en tiempo mayor a 4

horas se tiene un 20.9 % 0 9 personas.

Al utilizar de manera intensiva los dedos (ordenador, controles, botoneras, mando,
calculadora, caja registradora con 8 personas en tiempo de nunca menos de 30
minutos con un 16.6 %, 1 persona o el 2.3 % correspondiente al tiempo entre 30
minutos a 2 horas, la misma cantidad de frecuencia se da entre el tiempo de 2 a 4
horas con la misma cantidad de porcentaje, con tiempo de mayor a 4 horas con 4

personas o el 9.3 %.

11.Tiempo relacionado con exposicion a vibraciones.
En relacion a las vibraciones por la utilizacion de herramientas de uso diario y las

partes del cuerpo como herramientas.
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Cuadro No. 7.Vibraciones. Fuente: X. Castillo, 2019.

Nunca/Menos Errr:itrrle 320 Entre2y | Mayor a4
de 30 min horgs 4 horas horas

o @ O o | Dol e

Trabajar sobre
superficies vibrantes
(asiento de vehiculo, 7 16.3% 0 0% 2 147% | 1 | 2.3%

plataforma o suelo
vibrante, etc.

Utilizar herramientas de
impacto o vibrantes
(taladro, remachadora,
amoladora, martillo,
grapadora neumatica,
etc.

6 14.0% 1 23% | 0] 0% | 1| 2.3%

Utilizar la mano (el pie o
a larodilla) como martillo,
golpeando de forma
repetida.

8 18.6% 0 0% 0| 0% | 3 | 7.0%

En tiempo relacionados con exposicion a vibraciones de trabajar bajo superficie
vibrantes(asiento, de vehiculo, plataforma o suelo de vehiculo, plataforma o suelo
vibrante, con un tiempo de nunca menor a 30 minutos con una frecuencia de 7
personas o el 16.3 %, entre 2 a 4 horas con un 4.7 %, en tiempo mayor a 4 horas

con un 2.3 % correspondiente a 1 persona.

Utilizar herramientas de impacto o vibrantes (taladro, remachadora, amoladora,
martillo, grapadora neumatica, se mantiene con frecuencia de 6 personas o el 14.0
%, el tiempo de entre 30 minutos a 2 horas con 1 persona o el 2.3 %, y con el tiempo

mayor a 4 horas 1 persona o0 2.3 %.

Utilizar la mano (el pie o la rodilla) como martillo, golpeando de forma repetida se

obtiene una frecuencia de 8 personas o el 18.6 % y en tiempos mayores a 4 horas
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correspondiente al 7.0 %.

12.Manipulacion de cargas de méas de 3 Kg en total.
Al momento de iniciar el trabajo a realizarse también se tiene presente el
uso o manipulacion de cargas de mas de 3 kg, de la misma manera

representan un riesgo para el trabajador a operar estos pesos.

Cuadro No. 8.Manipulacion de cargas. Fuente: X. Castillo, 2019.

¢Durante CUANTO TIEMPO | Los PESOS que con
tienes realizando esta mayor frecuencia
accion? levantas son de:
0 (%) ® 1 (%)
Nunca/menos Entre 3
0, 0,
16| 37.2% de 30 minutos 9 | 20.9% y 5 Kg
Entre 30 Entre 5
7 | 16.3% minutos y 2 7 | 16.3%
h y 15 Kg
oras
Entre
6 | 140% | “E2Y4 10| 233% |15y 25
oras
Kg
6 | 14.0% | Mas de 4 horas | 12 | 27.9% | “as de
25 Kg
Sefala si habitualmente
0| (%)
LEVANTAR 17 | 39.5% Levantas la carga tu solo/ a (sin ayuda

MANUALMENTE, de otra persona)
objetos, herramientas, Levantas la carga por debajo de tus

- . 0, .
materiales, de MAS DE S | 11.6% rodillas
3 KG 1| 230 Levantas la carga por encima de tus
hombros
Mantienes los brazos extendidos sin
1| 2.3%
poder apoyar la carga de tu cuerpo
10 | 23.3% Levantas la carga con dificultad por no

tener buen agarre (sin asa).
Tienes que levantar la carga cada poco

2 | 47%
segundos.
¢Durante CUANTO TIEMPO | Los PESOS que con
tienes realizando esta mayor frecuencia
accién? levantas son de:
) (%) ) | (%)
Nunca/menos Entre 3
9| 20.9% de 30 minutos 4| 9.3% y 5 Kg
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TRANSPORTAR
MANUALMENTE
objetos, herramientas,
materiales de MAS DE
3KG.

Entre 30 Entre 5
8 | 18.6% minutos y 2 9 | 20.9%
h y 15 Kg
oras
Entre
6 | 14.0% | Ee2Y4 |5 | 1400 |15y 25
horas
Kg
. Més de
4 | 9.3% | Masde4 horas | 5 | 11.9%
25 Kg
Sefala si habitualmente
| (%) [ | _
14 | 32.6% Transportas la carga tu solo/ a (sin
ayuda de otra persona)
Transportas la carga con los brazos
4 | 9.3% extendidos sin apoyar la carga en tu
cuerpo y sin doblar los codos.
5 | 14.0% Transportas la carga con dificultad por
no tener agarre( asa)
8 | 18.65 Caminas mas de 10 metros
transportando la carga.
5 | 11.6% Tienes que transportar la carga cada

pocos segundos.

EMPUJAR Y/O
ARRASTRAR
MANUALMENTE o
(carretilla, traspaleta,
carro,) objetos,
herramientas de MAS
DE 3 KG.

¢Durante CUANTO TIEMPO tienes que trabajar

realizando esta accion?

H | (%)
8 | 18.6% Nunca/menos de 30 minutos
14 | 32.6% Entre 30 minutos y 2 horas
5 | 11.6% Entre 2 horas y 4 Horas
2 | 47% Mayor de 4 horas.
Sefiala si Habitualmente.
H | (%)
14 | 32.6% Tien_es que hacer mucha fuerza para
' iniciar el empuje y/o arrastre.
4 93% Tienes que hacer mucha fuerza para
' desplazar la carga
La zona donde tienes que poner las
3| 7.0% manos al empujar y/o arrastrar no es
' adecuada (muy alta, muy baja, dificil de
agarrar, etc.
14 | 32.6% Tienes que caminar mas de 10 metros
' empujando y /o arrastrando la carga
3| 7.0% Tienes que empujar la carga y/o

arrastrar la carga cada pocos segundos.

En el cuadro de manipulacién de cargas al levantar cargas manualmente con

objetos, herramientas, materiales de 3 kg o mas la frecuencia de 16 personas o el
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37.2 % nunca realizan estas acciones por menos de 30 minutos, 7 personas o el
16.3 % entre 30 minutos a 2 horas, el 14. 0 % o0 6 personas corresponden a entre
2 a 4 horas y la misma cantidad de tiempo en mayor a 4 horas con un 14. 0 %

correspondiente a 6 personas.

Los pesos con mayor frecuencia a levantar son de entre 3 a 5 kg con un 20.9 %
equivalente a 9 personas, 7 personas o el 16.3 % levantan entre 5y 15 kg, entre
los 15 y 25 kg se obtiene una frecuencia de 10 personas correspondiente a 23.3

%, y 12 personas o el 27.9 % realizan levantamientos de mas de 25 kg.

Habitualmente el 39.5 % correspondiente a 17 personas levanta la carga del peso
sin ayuda de otra persona, al levantar el peso por debajo de las rodillas se obtiene
una frecuencia de 5 personas o el 11.6 %, con una persona que levanta la carga
por encima de los hombros con un equivalente a 2.3 %, 10 personas o el 23.3 %
levantan la carga con dificultad por no tener buen agarre (sin asa), y finalmente 2

personas o el 4.7% tienen que levantar la varga por pocos segundos.

Al transportar manualmente objetos, herramientas, materiales de mas de 3 kg se
obtiene una frecuencia de 9 personas con un 20.9 % de nunca menos de 30 minutos
realizando esta accion, 8 personas o el 18.6 % entre 30 minutos a 2 horas, entre 2
a 4 horas tenemos un 14.0 % correspondiente a 6 personas, y un equivalente a 4

personas con el 9.3 % con mas de 4 horas.

Los pesos que con mayor frecuencia se dan son entre 3 a 5 kg 4 personas o el 9.3
%, entre 5y 15 kg con un 20.9 % equivalente a 9 personas, 6 personas levantan el
peso a 15 a 25 kg con el 14.0 %, 5 personas con el equivalente al 11.9 % con mas

de 25 kg.

50



Las personas que transporta la carga sin ayuda de otra persona corresponden al
32.6 %0 14 personas, por otro lado 4 personas o el 9.3 % transportan la carga con
los brazos extendidos sin apoyar la carga en su cuerpo y sin doblar los codos, al
transportar la carga con dificultad por no tener agarre (sin asa) se obtiene un 14.0
% correspondiente a 5 personas, al caminar mas de 10 metros transportando la
carga se obtiene a 8 personas con un 18.65 %, finalmente 5 personas o el 11.6 %

tienen que transportar la carga cada pocos segundos.

Al empujar y/o arrastrar manualmente o carretilla, transpaleta, carro, objetos,
herramientas de mas de 3 kg durante el tiempo que se realiza la accion se obtiene
un 18.6 % o 8 personas que nunca realizan esta accion durante menos de 30
minutos, entre 30 minutos y 2 horas son 14 personas o el 32.6 %, se determinan 5
personas o0 el 11.6 % entre 2 a 4 horas, finalmente 2 personas o el equivalente a

4.7. % mayor a 4 horas.

En el momento de hacer mucha fuerza para iniciar el empuje y/o arrastre se obtiene
14 personas o el 32.6 %, 4 personas o el 9.3 % tienen que hacer mucha fuerza para
desplazar la carga, 3 personas o el correspondiente al 7.0 % que la zona que pone
las manos al empujar y/ 0 arrastrar no es adecuada (muy alta, muy baja, dificil de
agarrar, 14 personas o el equivalente al 32.6 % tienen que realizar la carga mas de
10 metros empujando y/o arrastrando la carga, tienen que empujar la carga cada

pocos segundos representan a 3 personas o el 7 %

13.Exigencias de trabajo.

En el presente grafico de la pregunta 14, y el grafico 8 recoge datos acerca del nivel

de exigencias fisicas percibidas por el trabajador encuestado, las respuestan han
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sido graficadas acerca de las respuestas mas comunes indicadas por la poblacion
encuestada, entendiendo el término como el conjunto de requerimientos fisicos a
los que esta sometido durante la jornada laboral, englobando tanto las posturas
estaticas adoptadas, como los movimientos realizados, la aplicacién de fuerzas, la

manipulacion de cargas y desplazamientos.

EXIGENCIAS DEL
TRABAJO

M muy bajas

M bajas
moderadas
altas

B muy altas

M no resonden

Gréfico No. 8. Exigencias de trabajo. Fuente: X. Castillo, 2019.

En porcentaje de exigencias de trabajo los profesionales se han manifestado con
15 personas detallan como moderadas dando un 35 %, como consecutivo estan un
33 % 0 14 personas que expresan el trabajo como muy alta exigencia, 2 personas
que son el 5 % determinan el trabajo como de baja exigencia, los demas
trabajadores se mantienen distribuidos en muy baja exigencia y 10 personas se

limitan en no responder.
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14.Relacion de posturas.

En este ultimo grafico de la pregunta 15 permite al encuestado exponer de acuerdo
a su iinterpretacion de la relacion de trabajo a las posturas y sus prioridades en la

mejora de las condiciones de trabajo.

M Estar de pie
B Dolor de cabeza
Dolor de espalda

Estrés

23, 54%
rE——

1,2% B Relacion con
Quimicos

W Posturas
incorrectas

B No responden

Gréfico No. 9. Relacién de posturas que afectan a la salud. Fuente: X. Castillo, 2019.

En las exigencias de trabajo basado en el criterio de cada uno de los comentarios
mas frecuentes que se han tabulado en las encuestas y se logra delimitar que en
su mayoria equivale al 54% los mismos son 23 personas que establecen que las
posturas que afectan a su salud estan relacionadas con el hecho de estar de pie,
consecutivo a esto esta determinado en posturas incorrectas, con un 19 % o 8
personas, el resto de personas han expresado que la incidencia determina en dolor
de espalda 4 personas con un 9 %, dolor de cabeza con 1 personao el 2 % 4
personas o el equivalente al | 9 %, una relacion con quimicos 3 personas o el 7 %

y 4 o el 9 % personas han optado por no responder, y en menor valor 1 persona
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gue equivale al 2 %

4.2 Identificacion de factores de riesgos ergonémicos.

Se incluye un andlisis de manera general segun el Manual Ergopar. Para lo cual se
aplicaron 2 criterios de priorizacion, destacando aquellas zonas corporales que
cumplen uno o ambos criterios. Zonas corporales en las que el 50% o mas de los
trabajadores del puesto refieren molestia o dolor; y/o zonas corporales en las que
el 20% o mas refieren molestia o dolor que ha impedido (incapacitantes) alguna vez
realizar el trabajo en el puesto, o dolor muchas veces, aunque no haya impedido

alguna vez realizar el trabajo en el puesto.
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Cuadro No.9.Factores riesgos ergonémicos Fuente: X. Castillo, 2019.

Factores de
riesgo
ergonémico

Identificacion

= Por dafios
derivados a
salud.

En esta seccion se identifica molestia y dolor en las zonas
de espalda lumbar, hombros y rodillas, en la mayoria de los
casos presentando un impedimento a seguir realizando la

actividad.

= Movimientos
repetitivos

Se identifica un principal riesgo al momento de caminar, bajar
0 subir peldafios, rampas entre otros por un lapso de mayor

a 4 horas sin descanso.

= Posturas
forzadas

En cuestion de posturas y el tiempo a mantener la misma se
identifica por zonas corporales en las cuales por la actividad
demande estar en dichas posiciones, las zonas con
predominacion en porcentajes son; inclinar el cuello y la
cabeza hacia delante por un lapso mayor a 4 horas y
repitiendo la misma accion.

Inclinar, girar el tronco hacia delante.

Una o ambas mufiecas dobladas hacia abajo, hacia los

lados o giradas.

= Manipulacion
de cargas

En el area de manipulacién de cargas se divide en 3
items;en el transporte, levantamiento y empuje de cargas
mayores a 3 kg.

= Se determina que se produce un riesgo al momento de
levantar objetos y herramientas sin ayuda de nadie.

= Al transportar de la misma manera se realizan sin ayuda
de unatercera persona para disminuir la carga a
transportar.

= En el momento de realizar el empuje tiene que hacerlo
por pocos segundos, pero tienen que hacerlo con mucha
fuerza al inciar el empuije.
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4.3 Descripcion de los riesgos ergonémicos

En el siguiente cuadro se van a detallar los riesgos ergondmicos y se detalla en

gue zonas se relacionan con el riesgo y la causa.

Cuadro No0.10. Descripcion riesgos ergonémicos Fuente: X. Castillo, 2019.

Riesgos
ergonémicos

Factores de riesgo

Observacion

Posturas
forzadas

= Lafrecuencia
de
movimientos.
= Laduracion de
la postura.
= Posturas de
tronco.
= Posturas de
cuello.
= Posturas de la
extremidad
superior.
= Posturas de la
extremidad
inferior.

Se observa al personal de cocina 'y se
determina que los trabajadores
presentan dolores por posturas
forzadas desde la parte cervical

direccionandose distalmente hacia
dorsal y lumbar, y en menor grado

irradiandose hacia la parte de codos y

mufiecas. Estos dolores o molestias se

presentan con frecuencia al tener
movilizaciones de tipo mecanica. Esta
misma se produce y asocia con la
limitacion de la movilidad cervical lo
cual dificulta realizar su trabajo actual.

Movimientos
repetitivos

= Lafrecuencia
de
movimientos.
= Elusode
fuerza.
» Laadopcion de
posturas y
movimientos
forzados.
= Los tiempos de
recuperacion
insuficiente.
= Laduracion del
trabajo
repetitivo.

Existe una gran incidencia de
movimiento de flexion, extension y
rotacion de cabeza con repeticiones
entre 30 minutos a 2 horas. En cuanto
al tronco la inclinacién hacia adelante y
rotacion hacia ambos lados el tiempo
de repeticion es relativamente menor a
30 minutos. En la parte distal al tronco
la manipulacién de herramientas exige
un movimiento con fuerza de mufecas
dobladas a los lados o giros de
antebrazo.

Manipulacion
de cargas.

Levantamiento de
cargas

Se toma en cuenta también la
manipulacion de carga de mas de 3kg,
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= Levantar
cargas
= Pesoa
levantar.
* Frecuencia de

levantamientos.

= Agarre dela
carga.
= Asimetria o
torsion del
tronco.
= Distancia de la
carga del
cuerpo.

el inconveniente radica en el
sobreesfuerzo muscular o
levantamiento de cargas inadecuadas
y de la misma manera al transporte de
carga excesiva. Los mismos que
pueden causarse por malos habitos
durante las operaciones de
levantamiento y transporte de pesos.

Transporte de
cargas

= Pesodela

. Dicszti;%zéia ayuda de nadie, nunca se lo realiza
=  Frecuencia. menos de 30 minutos y los pesos a
= Masa levantarse son entre 5y 15 kg
acumulada de aproximadamente

transporte.

Al momento de transportar
generalmente es de de la misma
manera el personal lo hace sin

Empuje de cargas

= [Fuerza.
= El objeto y sus
caracteristicas.

= Alturay agarre.

= Distancia de
recorrido.

= Frecuenciay
duracion.

Por otro lado al momento de empujar
y/o arrastrar manualmente los pesos
las personas lo hacen més de 10
metros de distancia y realizando fuerza
para iniciar el empuje y /o arrastre, el
trabajo a realizarse lleva el lapso de 30
minutos a 2 horas
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4.4 Propuestas de los riesgos ergonomicos.

Se recomienda en el cuadro 11 en base a los datos obtenidos y tabulados cuales

son los riesgos con mayor porcentaje con el objetivo de dirminuir los mismos.

Cuadro No.11. Recomendacién de los riesgos ergonémicos Fuente: X. Castillo, 2019.

Riesgos ergondémicos

Recomendaciones

Posturas forzadas

Identificando los dolores por posturas forzadas se
recomienda realizar ejercicios para relajar y
desentumecer los musculos mas tensionados
como son: flexionarla cabeza - cuello, los brazos y
el tronco, con inclinaciones y giros en diferentes
grados estirando la mayor parte de la zona
afectada en cada culminacion de actividad que
demande prolongado tiempo o cada que el cuerpo
sienta tension de la misma.

Segun Prevalia Cpg

Movimientos
repetitivos

En los movimientos con el fin disminuir las
tensiones se recomienda evitar posturas
prolongadas de extension y flexion de zonas del
cuerpo, asi como el uso de herramientas
ergonomicas que eviten posturas forzadas del
area, y como manera final de prevencion realizar
ejercicios musculares como. Estiramientos de la
zona a trabajar

Segun Prevalia Cpg

Manipulacion de cargas.

Levantamiento de
cargas

Para la manipulacion de cargas pesadas a las
cuales estan expuestos los trabajadores de cocina,
se expone como condicionante un maximo de 25
kg para proteger al trabajador, de tal manera que el
peso a levantarse o movilizarse no sean de gran
intensidad y dividir el esfuerzo en cortas distancias
a manipularse.

Segun Prevalia Cpg

Transporte de cargas

En el caso de arrastrar y movilizar cargas,
exigen gran cantidad de esfuerzo fisico, se
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recomienda tener pausas o rotaciéon de
personal en las distintas areas con el fin de que
no existan trastornos musculo esqueléticos que
causen mayor problemética en la salud y
bienestar del trabajador, y de preferencia utilizar
ayudas mecanicas.

Segun Prevalia Cpg

Empuje de cargas

Emplear las herramientas adecuadas para cada
tipo de trabajo (siempre para la funcion que fueron
disefiadas) y conservarlas en buenas condiciones.
Evitando el sobreesfuerzo al momento de empujar

cargas pesadas.

Segun Prevalia Cpg
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CAPITULO 5

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones

Seidentificalos riesgos mas comunes alos que estan expuestos el personal
de gastronomia dentro del hotel son: los inadecuados habitos y costumbres
al adoptar posturas las cuales estan relacionadas al disefio del puesto de
trabajo, la manipulacién de mobiliaria al manejo de cargas y los movimientos
repetitivos en pies y manos.

Se detallan los riesgos ergonomicos a los cuales estan inmersos el personal
de gastronomia del hotel Dann Carlton de Quito, se verifica y se detallan
aquellos trastornos musculo esqueléticos que puedan generarse de
acciones y posturas de acuerdo a las actividades a realizarse.

Se propone recomendaciones de acuerdo a las principaless riesgos
ergonoémicos, en particular los sobreesfuerzos que producen trastornos o
lesiones musculo-esqueléticos (TME) en los trabajadores debido a su

jornada laboral afios de servicio o las actividades encomendadas.
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5.2 Recomendaciones

e Implementar un programa de prevencion de riesgos ergondémicos
especializado con el fin de reducir los riesgos ergonomicos identicados
aplicado en el disefio de cada uno de los puestos de trabajos y actividades

arelizarse.

e Capacitar al personal de cocina del hotel Dann Carlton en temas de
ergonomia, control y prevencion de riesgos ergonomicos detallados y a los
mismos que estan expuestos, con el fin de hacer conciencia en los
trabajadores y prevenir enfermedades profesionales a largo plazo.

e Sepropone recomendaciones de acuerdo al puesto de trabajo, al empleador
realizar una rotacién de areas para no recargar solo en ciertas personas
posiciones repetitivas durante mucho tiempo.

e Deacuerdo alas actividades de educacion para la Salud, tales como talleres,
cursos de mejoramiento profesional y otros, con la finalidad de suministrar
informacion acerca de los riesgos presentes en la actividad laboral, efectos
y medidas de prevencién esto aplica no solo al area de restauracién sino a
todas las areas del hotel.

e Realizar un sistema de pausas activa de 10 min al culminar una actividad
demandante entre los “profesionales para estiramiento, relajacion y
desentumecer los musculos.

e Implementar a un profesional del area de salud ocupacional especializado
en temas de ergonomia en el sistema de hoteleria y restauracion para que

trate estos problemas de una manera directa con los trabajadores.
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Glosario de términos

Cocina industrial: La cocina Industrial constituye el espacio vital del restaurante
destinados a realizar la elaboracion de comidas. Esta fisicamente dotadas e
instalaciones en las que se encuentra el mobiliario (Gonzales, 2013)

Condiciones de trabajo: Se entiende a cualquier aspecto del trabajo con posibles
consecuencias negativas para la salud de los trabajadores, incluyendo, ademas de
los aspectos ambientales y los tecnolégicos, las cuestiones de organizacion y
ordenacion del trabajo (Instituto Sindical de Trabajo, Ambiente y Salud, 2017).
Disefio de puestos de trabajo: El disefio del trabajo define las tareas que
constituyen un trabajo para un individuo o grupo. Un trabajo incluye varias tareas
definidas para un numero de elementos, y un elemento esta formado por micro
movimientos. Se examinara el disefio del trabajo desde la perspectiva de
componentes (Carro y Gonzalez, 2006).

Enfermedades profesionales: Son afecciones crénicas, causadas de una manera
directa por el ejercicio de la profesion u ocupacion que realiza el trabajador y como
resultado de la exposicion a factores de riesgo, que producen o no incapacidad
laboral. (Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, 2018).

Enfermedades musculo esqueléticas: Los trastornos musculo esqueléticos
(TME) son una de las enfermedades de origen laboral mas comunes que afectan a
millones de trabajadores en todo el mundo y cuestan a los empresarios miles de
millones de euros. Afrontar los TME ayuda a mejorar las vidas de los traAnexo
lbajadores, aunque también tiene sentido desde un punto de vista empresarial
(Torres, 2015).

Fatiga muscular: es la pérdida total o parcial de la capacidad del musculo para

producir fuerza. Esto puede provocar lesiones si no se tiene en cuenta. Se produce
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10.

11.

por varios motivos o una combinacion de estos: sobre es forzamiento muscular,
estrés mental y una mala alimentacion (Hernando, 2017).

Postura: posicion relativa de los segmentos corporales (la mano con respecto al
antebrazo, el antebrazo respecto al brazo, la cabeza respecto al tronco, etc.) en
cuya adopcioén intervienen las piezas 6seas del esqueleto, las articulaciones
(mufieca, codo, rodilla...), los musculos y los tendones. (Fernandez, 2017).
Profesional de la gastronomia: El profesional de la Gastronomia es considerado
a las personas que hayan culminado con el tercer nivel de estudios universitarios
(Centro Internacional para la Investigacion del Nifio, 2016).

Riesgos ergondmicos: Se considera todos aquellos elementos relacionados con
la carga fisica del trabajo, las posturas de trabajo, los movimientos, los esfuerzos
para el movimiento de cargas y en general, con aquellos que pueden provocar
fatiga fisica o lesiones en el sistema osteomuscular (Henao, 2017).

Riesgos laborales: Se entiende por enfermedades profesionales, los estados
patolégicos contraidos o agravados con ocasion del trabajo o exposicion al medio
en el que el trabajador o la trabajadora se encuentra obligado a trabajar, tales como
los imputables a la acciébn de agentes fisicos y mecénicos, condiciones
disergondmicas, meteorologicas, agentes quimicos, bioldgicos, factores
psicosociales y emocionales, que se manifiesten por una lesion organica, trastornos
enzimaticos o0 bioquimicos, trastornos funcionales o desequilibrio mental,
temporales o permanentes (Apolo, 2013).

Riesgos: se define como la combinacion de la probabilidad de que se produzca un
evento y sus consecuencias negativas. Los factores que lo componen son la
amenaza y la vulnerabilidad. (Centro Internacional para la Investigacion del Nifio,

2016).
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12.Seguridad y Salud Ocupacional: Es una ciencia multidisciplinar en asuntos de
proteccion, seguridad, salud y bienestar de las personas involucradas en el trabajo.
Los programas de seguridad e higiene industrial buscan fomentar un ambiente de
trabajo seguro y saludable (Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social,

2014).
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Cuestionario de factore: de riesgo ergonémicos y
daros

Tarea 7, Anexo 5 del Manual del Método ERGOPAR V2.0

CUESTIOMARIC DE FACTORES DE RIESGD ERGONOMICOS ¥ DARGCE

Este cuesfionoio prefende identificor focfores de fesgo engonomicos ¥y doSos
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hds de & horos

DAMOS A L& SALUD DERIVADOS DEL TRABAID

& Poro codo iono coporol indica si Benes MOLESTIA O DOLOR, sw FRECUENCHA, si he ha
IMPENDND REALIZAR TU TRABAJID ACTUAL, v sl @30 malesSa o dodor se han producide COMO
COMSECUENCIA DE LAS TAREAS QUE REALITAE EM EL PUESTO MARCADD EN LA PRIMEREA

PAGINA DEL CUESTIONARD (Fregunta 5).
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RECLERDA" TODAS LAS PREGUNTAS 55 REFEREN AL FUESTO D€ TRABAJO OQUE HAS MARCADD EN
LA PEIMEEA PAGINA DEL CUESTIONAFAD [Pregunia 5)

13, MANIPULACION MANUAL DE CARGAS DE MAS DE 3KG EN TOTAL Responde en relocién a
cado una de las res occiones.

LEVANTAR

MANUALMENTE, objetos,

heramientas, moteroles
de MAS DE 3XG

gmncuitmmoumm Los PESOS que con mayor

trabajor redlizando esta occion? Fecuencia levonios son de:
a Nunca/mencs de 30 minutos a Ente 3y Sg

o Enfre X minutas y 2 horos o Enwe Sy 1Skp

o Enfre 2y 4 horas a Ente 1Sy 25k

o Masde 4 horos a M de 25kg
Seholo ¥ habilvaimente:

o Levontaslacarga tu sdofo §#in ayuasa de ot personal
o Levontaslo conga por detajo e hus roclios

o Levontasiocaga por encima de tus hombros

a Montienes ks brozos extenddos 9n poder opoyar ka corga en fu cuerpo
o Levontasla carga con diicuitod por no fenar buen agame (in aa)
Tianes que levansar la Corpa Coda pOCos sSeguUnaos

:Durcnie CUANTO TIEMFO lienes que Los PESOS que con mayor
TRANSPORTAR trabajor reclizando esta cccién? ¥ecuencia ransportas son de:
MANUALMENTE cbjetos, | o Nunca/mencs de 30 minutos a Enwe 3y 5Sg
hemamientas, moterioles | o Enre 30 minutas y 2 horos a Enwe Sy 15k
de MAS DE XG o Enfre 2y 4 horas a Ente 15y 25kg
a M3sde 4 horos a Mo de 25kg
Seholo ¢ habitvaimente:
o Transportas la carga fu salo/o (sin ayuda de oro persona)
a Transporas ko carga con los brazos extendlsos @n opoyar ka carga en iy
cuerpo y sin doblor los codos.
o Transporas ko carga con difioulad par nd tener buen ogare |dn o)
o  Cominos mas de 10 mefres frarsportando la camo
a Tienes que ransporar k2 carga cada pocos sequndos
EMPUJAR Y/O i Duronte CUANTO TIEMPO lienes que frabajar reclizondo esio accion?
ARRASTRAR o Nunca/menas de 30 minutos
MANUALMENTE o o Enfre X minutas y 2 haras
utiizando clgdn equipo | o Enfre 2y 4 horas
(cameslio, ranspoleta, | o as de 4 hores
cano,...) abjeto Sehclo s habituaimente:
heramientas, motericles | ., yiana: que hacer mucha fuera para inidar o emaue v/o amaste
de MAS DE 3XG

o Tienas que hocer mucha fuerno paro despiazor la cago

o Lo zona donde fenas que poner kas manos of empujar y/'o arasiior no es
adecuoda muy dia, muy boja, alfidl de cgarar, etfc.)

a Tienes que caminar mas de 10 meiros empdonde y/o arastrondo la
carga

o Tienes que emeior y/o arasTor k3 conga cooa pocos segundos
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14 En general, jcémo valororos las EXIGEMCIAS FISICAS DEL PUESTO DE TRABAID QUE HAS
MABCADD EM LA PRIMERA PAGINA DEL CUESTIONARID {Pregunia 5T7

KLy bojos

Bojos

Mooeradas

AR CE

kL alfas

15 En relochdn o los POSTURAS ¥ ACCIOMES FROFMAS DEL PUESTD DE TRABAID OUE HAS
MABCADD EN LA FEAMEEA FAGINA DEL CUESTIONARID [Fregunlo 5), jcwdles piensas gue
ofeclom mids a fu SALUD ¥ BIEMESTART

Indica cvalogser clra CUESTION, COMENTARD U DESERVACION que conskderes de nlerds em
relEckim con los hemas otados en &l Cusatonono:
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MUCHAS GRACIAS POR TU PARTICIFACIKSN

fara enfregar &l cuesfionano completo, Sgue las indicociones que te haya dado ko
pesong de condfocio en & Gupo Bgo.

3i guieres comentor cualquier ofra ouestion relocionodo con esto encvesio puedes
oonerte &n confocto com lafs persona/fs designodayfs en &l Grupa Engoc

¥ Tu poricipocion respondiendo o este cusdficnario =z totadmente volurtaia. Mo
fienes gue completaro 3 no guieres.

¥ B cuestionario =5 andmimo y 52 completn individualmente.

¥ Pusdas curnplirnertords & 10-15 reircdos.

¥ Con al cusstionario, =l Grupo Ege prefends conocer y recoger e opinion ¥
percepcionss ocerca de los molestios v dolorss  musculoesgueleticos o
consscuvencia del frobaje, ¥ lo esposicion o foctores de riesgo engonomicos
duranie & desarolo de bz toreos habitudles del puesio de frabajo, gue hos
rmarcads =n la pregunta 5 del cuesticnario.

¥ Loirformocion fociitoda formora porte de uninfomne de resutbodios que mostrarg
ko fochores de= riesgo argoncemicos ¥ dofos priorifonos =n coda puesho de frobajo
identificadc en la pregunta 5 dal cuestionanio.

¥ Toda lo informaocion recogida sera trotodo por & Grupo Erge garantzando lo
confidencicidod de los datos.
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