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RESUMEN

El trabajo de grado tiene como objetivo general evaluar los riesgos laborales en los
puestos de trabajo en la empresa Cooper’s Night Club, ubicada en Ciudad Bolivar,
Estado Bolivar. La cual se enmarca en un tipo descriptivo y explicativo; en conjunto a
un disefio de campo y documental. La poblacién estad conformada por diez (10) puestos
de trabajo y la muestra es igual a la poblacién, por ser pequefia. Primeramente, se
realizé el diagnostico mediante el FODA, arrojando que el factor de mayor impacto es
un plan de higiene y seguridad industrial deficiente; en conjunto se evaluaron los
factores mediante MEFE y MEFI, arrojando ambos un valor de 2,40; es decir, que la
empresa es débil interna y externamente con respecto a la higiene y seguridad
industrial; igualmente se priorizaron los factores mediante la matriz de Holmes, para
identificar qué factores negativos hay que priorizar para su mitigacion o reduccion.
Seguidamente se describieron los procesos de los puestos de trabajo mediante el
diagrama de flujo de operaciones, lo que permiti6 identificar como el personal realiza
sus trabajos y a qué condiciones estdn expuestos. Posteriormente se realizo la
identificacion de los riesgos a través del diagrama de Ishikawa que afectan a los puestos
de trabajo los cuales son: fisicos, quimicos, bioldgicos, ergonémicos, mecanicos y
psicolégicos. Por ultimo, se estimaron los riesgos mediante la matriz de riesgos, la cual
arrojo que el mesero es el que dio mayor puntuacién 43; existen diecisiete (17) riesgos
importantes y treinta y dos (32) moderados, los cuales necesitan solucion a la brevedad
posible; y se pudo identificar que los riesgos ergondémicos, psicoldgicos y mecanicos,
son los que tienen mayor impacto sobre la integridad de los trabajadores, en funcion a
la metodologia de Pareto. La finalidad de la investigacion, se sustenta en demostrar vy,
concientizar a la gerencia y los duefios de los riesgos que afectan al personal, en
conjunto a que puedan establecer medidas de correccion para minimizarlas.
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INTRODUCCION

La evaluacion de riesgos es una técnica de importancia dentro de la higiene y
seguridad industrial; la cual a través de su aplicacion permite identificar, evaluar y
analizar los riesgos a los cuales estan expuestos el personal dentro de espacio laboral y
mientras realiza sus funciones, especialmente los que tienen mayores repercusiones

sobre la salud e higiene de ellos.

La importancia de esta técnica radica no solo en identificar y evaluar los riesgos,
sino que permite a los directivos y/o empresa establecer las medidas necesarias que
permitan minimizar y/o controlar los riesgos; lo cual es un beneficio para la integridad
de los trabajadores; lo que se traduce en un ambiente de trabajo bajo condiciones de
trabajo adecuadas; considerando como pilar el bienestar de los trabajadores, que son

importantes para el desarrollo y el cumplimiento de los objetivos de toda empresa.

Es por ello, que el objetivo general de esta investigacion es la de evaluar los
riesgos laborales en los puestos de trabajo en la empresa Cooper’s Night Club, ubicada
en Ciudad Bolivar, Estado Bolivar; lo que permitira al personal y a la empresa conocer
cuales riesgos estan expuestos y a que magnitud; lo que permitird como base establecer
a futuro cuales estrategias establecer a cada puesto de trabajo o general para minimizar
y/o controlar los riesgos.

La investigacidn, se justifica no solo en los beneficios antes mencionados que
traer a la empresa, sino que tambiéen le permitira a la misma cumplir con el marco legal,
establecido en las leyes venezolanas. Acotando que la investigacion se centra en solo

la evaluacion de los riesgos que se identifiquen los puestos de trabajos de la empresa.

La investigacion esta conformada por los siguientes capitulos:



Capitulo I: situacion a investigar. La cual esta conformada por: situacion objeto
a estudio, objetivos, justificacion y alance de la investigacion.

Capitulo 1I: generalidades. Conformada por toda la informacion de importancia

y relevancia de la empresa.

Capitulo I11: marco tedrico. Conformada por: antecedentes de la investigacion
que estan relacionados o seran apoyo para el desarrollo del trabajo, las bases tedricas y
legales que sustentan la investigacion; aunado a la definicion de términos béasicos del

tema.

Capitulo IV: marco metodoldgico. Conformada por: el tipo y disefio de
investigacién que enmarcan el trabajo, el flujograma de cdémo se desarroll6 la
investigacion, poblacion y muestra de estudio; las técnicas e instrumentos empleados
para la recoleccion de datos; y por Gltimo, las técnicas de ingenieria industrial aplicados

para el desarrollo de la investigacion.

Capitulo V: andlisis e interpretacion de los resultados. Conformada por el
desarrollo de los objetivos y los resultados obtenidos a través de las herramientas, para

la identificacion y evaluacion de los riesgos laborales.

Por ultimo, se presentan las conclusiones y recomendaciones que conforman la

investigacion.



CAPITULO |
SITUACION A INVESTIGAR

1.1 Situacion objeto a estudio

La higiene y seguridad industrial en la actualidad es una disciplina y/o actividad
que tienen gran relevancia e importancia en las industrias. Es por ello, que hoy en dia
se ven que las empresas de cualquier indole consideran los elementos necesarios para
crear puestos de trabajos ideales que permitan a sus colaboradores ejerces sus funciones

sin estar expuestos a condiciones inseguras que afecten su salud e integridad.

La higiene y seguridad industrial para efectos de diversos estudios tiene
repercusiones sobre la productividad laboral; es decir, si los colaboradores se
encuentran en un ambiente laboral con condiciones seguras, permite y ayuda alcanzar
los objetivos de la empresa de forma adecuada y en un periodo de tiempo establecido;
no obstante, si estan en un ambiente laboral con condiciones inseguras, estas
condiciones afectan la integridad del trabajador y su salud; lo que implica que su nivel
de produccién disminuye y no se cumplan los objetivos trazados; esto puede verse
reflejados por enfermedades ocupacionales que padezca el trabajador; lo que implica
en un ausentismo laboral si esas enfermedades afectan de gran manera a los

colaboradores.

En funcion a lo planteado, la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT) ensu
portal de noticias en el 2019, establece que “en la actualidad, cada afio, mas de 374
millones de personas sufren lesiones o enfermedades a causa de accidentes
relacionados con el trabajo. Se estima que la perdida de dias de trabajo debido a causas
relacionadas con la salud y seguridad del trabajo (SST) representa casi 4% del producto

interno bruto (PIB) mundial y, en algunos paises tanto como 6%”. Esto se debe



generalmente a que no realizan una prevencion de riesgos o a las actualizaciones
constantes en las empresas en los diversos puestos de trabajos, donde no se realizan las
medidas de control necesarias para afrontar a los nuevos posibles factores de riesgos.
Es recomendable actualizar no solo los puestos de trabajo, sino también los elementos

de seguridad y salud laboral que afecten a los trabajadores.

La higiene y seguridad industrial se encarga de la prevencidén de riesgos,
mediante la identificacion, evaluacién y andlisis de los riesgos presentes en las
empresas y/o puestos de trabajos; esto con la finalidad de establecer medidas para
minimizar y controlar los riesgos presentes que afecten a sus colaboradores; esto para
lograr las condiciones seguras de trabajo para cada uno de ellos; mejorando la

productividad y la seguridad.

La OIT, en su portal de noticias en el 2019, establece: “la gestion de la seguridad
y la salud forma parte de la gestion de una empresa. Las empresas deben hacer una
evaluacion de los riesgos para conocer cuales son los peligros y los riesgos en sus
lugares de trabajo, y adoptar medidas para controlarlos con eficacia, asegurando que

dichos peligros y riesgos no causen dafos a los trabajadores.”

Es por ello que a nivel internacional la higiene y seguridad industrial existen
diferentes organismos que encargan de preservarla a través de una serie de normas o
leyes, como lo es la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) o la Organizacion
Internacional del Trabajo (OIT); al igual que las diversas normas y leyes que se

formulan en cada pais en materia de higiene y seguridad industrial.

En Venezuela, también existen organismos como lo es el Instituto Nacional de
Prevencién, Salud y Seguridad Laborales (INPSASEL), que se encargan de preservar
la seguridad de los trabajadores en las distintas empresas. Al igual que existen diversas

leyes y normas que van destinada a dicha area, como lo son: Ley Organica de



Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo (LOPCYMAT), Ley Orgénica
del Trabajo, los Trabajadores y las Trabajadoras (LOTTT); al igual que las establecidas
por las normas Comision Venezolana de Normas Industriales (COVENIN). Todas ellas
buscan establecer medidas que deben ser cumplidas por las empresas para resguardar
la seguridad de los trabajadores, al igual que elementos necesarios para la prevencion

de los riesgos a través de la identificacion, evaluacion y analisis de los mismos.

A pesar de que, en Venezuela, existen organismos y leyes en referencia a la
higiene y seguridad industrial; muchas empresas, instituciones, comercios, etc.,
presentan déficit con respecto a ella. No por la falta de conocimientos hacia las mismas;
sino por el poco interés que le dan; trayendo afecciones a los trabajadores lo que recae
en la productividad de los mismos, ausentismo laboral y el no cumplimiento de los

objetivos trazados para cada trabajador, puesto de trabajo y/o empresa.

La empresa a objeto de estudio es Cooper’s Night Club, ubicada en Ciudad
Bolivar, Estado Bolivar. Dicha empresa lleva ocho (8) meses de apertura y se dedicada
a la vida nocturna especializada en e; expendio de licores, venta de comida, local
comercial nocturno para actividades de integracion social, esparcimiento (diversion)
dentro de la razon social establecida. Cooper’s Night Club, cuenta con una capacidad
de veinte (20) trabajadores, distribuidos en diez (10) puestos de trabajos. Dicha
empresa es una sucursal de la empresa Cooper’s Snack Bar C.A, la cual tuvo que cerrar

por la situacion generada por el COVID-109.

A través de la observacion directa y entrevista no estructurada al personal de la
empresa en todos sus niveles; se pudo constatar que presentan inconvenientes con

respecto a la higiene y seguridad industrial.

En primer lugar, se tienen los riesgos fisicos, al ser un club nocturno uno de los

problemas de mayor impacto es el ruido generado por la musica o de los mismos



clientes, ya que se dedica en gran parte, afectando a los trabajadores para escuchar los
pedidos de los clientes, la comunicacion entre empleados y etc; cabe resaltar que el
ruido no afecta en gran medida a los cocineros y personal de seguridad porque estan
distanciados. De igual forma la iluminacion, ya que por el tipo de actividad la
iluminacién vive en gran parte apagado o con juegos de luces, entorpeciendo la
visibilidad a las meseras, porque tropiezan con los clientes, mesas o silla; las
iluminaciones afectan en gran parte a todo el personal, excepto a los cocineros que
tienen buena iluminacion. De igual forma afecta a los de seguridad por la escasa

iluminacion que hay en la entrada al local.

Entre los riesgos quimicos, se encuentra los generados por la maquina de humo,
que trabajan en funcion a glicerina y agua destilada; en donde la constante exposicion
al humo generado por la glicerina puede causar irritacion ocular, disfonia, molestias en
la garganta e incluso manifestaciones similares al asma o bronquitis en personas sin
asma. Al igual que la exposicion al cloro de 1% utilizado por el personal de limpieza
para los bafios, que puede ocasionar irritacion en la piel y ojos, al igual que afectar las

vias respiratorias.

Los riesgos bioldgicos, se encuentra los generados en el bafio, debido al mal uso
que le dan los clientes; estos pueden generar bacterias y virus de no usar los
implementos adecuados. De igual forma, en la actualidad el generado por el COVID-
19, debido a que no hay un control exhaustivo para determinar quién puede entrar o no
al establecimiento, solo si son mayores de edad; trayendo como consecuencia la posible

contaminacion del personal con el virus.

Con respecto a los riesgos mecanicos, se encuentran en primera instancia las
caidas de mismo nivel, debido a los tropiezos de las meseras con los clientes debido a
la cantidad de clientes y el poco espacio; al igual que los generados por las bebidas,

vasos, agua, hielo en el piso. Al igual que la posibilidad de cortes, por los vidrios rotos



de botellas; con respecto a los cortes también estan los cocineros por la manipulacion
de cuchillos.

Seguidamente se encuentran los riesgos ergondmicos, en primer lugar, generados
por el esfuerzo al cargar las cajas de bebidas, alimentos, entre otras; debido a que deben
subirlas desde la planta baja hasta el deposito o cocina en el primer piso. Al igual que
el esfuerzo que realizan las mesoneras para llevar los pedidos. Movimientos repetitivos
al realizar dichas actividades, servir tragos, preparar cocteles y/o cocinar. Al igual que
las posturas inadecuadas que se pudo observar al realizar diversas actividades. Aunado

que no cuentan con equipo inmobiliario ergonémico para el personal.

Por ultimo, los riesgos psicoldgicos, el cual, por ser un club de vida nocturna, las
exigencias del mismo a altas horas de la noche hasta el amanecer, se genera fatiga
mental; aunado al nivel de trabajo que es generado especialmente para los puestos de
bartender, mesonero, gerente y subgerente, por la cantidad de atenciones al cliente
debido a sus actividades a cumplir; al igual que la fatiga mental debido a que al cerrar
el local al cliente, se empiezan las jornadas de suministro, limpieza, totalizacion,
contabilidad, entre otras, que participan todos los puestos y todo el personal para
agilizar mas rapido y terminar pronto. El estrés laboral también se aprecia por lo antes
expuesto para el estrés, por la cantidad de actividades que se realiza en atencion al
cliente; por la cantidad de clientes; al igual que por los factores de los riesgos antes
presentados. Cabe destacar que tanto el estrés como la fatiga laboral, se intensifican
cuando se realizan eventos tematicos o con invitados especiales; porque la cantidad de

clientes es mayor.

A pesar de que el personal, es capacitado con respecto a las funciones a realizar
y en materia de higiene y seguridad industrial; es dotado con equipos de proteccion
personal (botas, aguantes, tapa bocas); y cuentan con un plan de higiene y seguridad

industrial; estos no escapan a los problemas de los mismos; debido a los diversos



factores de riesgos que afectan al personal. Se evidencia que el plan, no esta dirigido
en su totalidad a minimizar los riesgos detectados o que se ha actualizado para su

debido control.

Es por ello, que la presente investigacion pretende evaluar los riesgos laborales
presentes en los puestos de trabajo de la empresa Cooper’s Night Club; para hacer una
estimacion exacta de sus impactos en la salud y seguridad de los trabajadores; para asi
la gerencia tener herramientas para actualizar las medidas preventivas de control de

riesgos y con ello su disminucion.

En base a lo anterior, se establecen las siguientes interrogantes:

¢ Cudl es la situacion actual con respecto a la higiene y seguridad industrial en la

empresa Cooper’s Night Club?

¢ Cuales son los procesos que se realizan en los puestos de trabajo de la empresa
Cooper’s Night Club?

¢Cuales son los riesgos presentes en los puestos de trabajo de la empresa
Cooper’s Night Club?

¢ Cudles serian los riesgos que tienen mayor impacto en los puestos de trabajo de

la empresa Cooper’s Night Club?



1.2 Objetivos de la investigacion

1.2.1 Objetivo general

Evaluar los riesgos laborales en los puestos de trabajo en la empresa Cooper’s

Night Club, ubicada en Ciudad Bolivar- Estado Bolivar

1.2.2 Objetivos especificos

1. Diagnosticar la situacion actual con respecto al higiene y seguridad industrial

en la empresa Cooper’s Night Club, ubicada en Ciudad Bolivar- Estado Bolivar.

2. Describir los procesos de los puestos de trabajo de la empresa Cooper’s Night

Club, ubicada en Ciudad Bolivar- Estado Bolivar.

3. Identificar los riesgos laborales en los puestos de trabajo en la empresa

Cooper’s Night Club, ubicada en Ciudad Bolivar- Estado Bolivar.

4. Estimar los riesgos laborales en los puestos de trabajo en la empresa Cooper’s

Night Club, ubicada en Ciudad Bolivar- Estado Bolivar.

1.3 Justificacion de la investigacion

El proyecto de investigacion se justificara por la importancia que tiene toda
empresa de identificar y cuantificar los riesgos presentes, para conocer el grado de
impacto que tienen sobre los puestos de trabajos de cada trabajador. De igual forma
sirve como base, para posteriormente la empresa de establecer medidas de control para

minimizar los riesgos identificados.
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La presente investigacion también se realiza con la finalidad de cumplir con las

normas y leyes vigentes el pais, en cuanto a la higiene y seguridad industrial.

1.4 Alcance de la investigacion

El trabajo de grado se centra en evaluar los riesgos laborales en los puestos de
trabajo en la empresa Cooper’s Night Club, ubicada en Ciudad Bolivar- Estado Bolivar,
con la finalidad de cuantificar los riesgos a los que estan expuestos los trabajadores; el

cual se lograra mediante la identificacion y cuantificacion de los riesgos.



CAPITULO II
GENERALIDADES

2.1 Mision

Brindar diversiéon y esparcimiento con excelente calidad en servicios para la
satisfaccion de nuestros clientes, contribuyendo a elevar el bienestar de empleados,
duefios y la comunidad localizada en nuestra area de operaciones. Es hacer que la
clientela y demas personas se sientan a gusto y disfruten de sus bebidas, y de la

excelente atencion que brindamos.

2.2 Vision

En un futuro queremos estar posicionados como uno de los mejores bares de la
ciudad, lideres en materia de servicio y productos de excelente calidad, tanto licores
locales como importados. Ademas de ser el orgullo de nuestros colaboradores,
desarrollando su capacidad creativa para beneficiar al cliente, y contar con un mayor
namero de empleados estrellas para mantener los diferentes negocios alrededor del pais

que surgiran de nuestra expansion.

2.3 Valores

a) Respeto: nuestro respeto hacia las personas es invaluable, nos ponemos en los
zapatos de nuestros clientes y empleados, y buscamos ofrecerles lo mejor para hacerlos
sentir cdbmodos con sus esfuerzos en la compafiia. De esta manera mantenemos
espacios laborales sanos y llenos de armonia, en los que la calidad de vida en el trabajo

es excelente.

11
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b) Aseo: la limpieza e higiene en nuestro local es permanente, cada cliente lo
confirma al entrar por nuestras puertas, nuestros empleados se encargan de garantizar

espacios relucientes y lo mismo pasa con los productos ofrecidos.

c) Dedicacién: desde que nuestra compafiia fue fundada hemos trabajado
arduamente para convertirla en un ejemplo de superacion reconocido a nivel nacional,
todo gracias a la dedicacion que hemos puesto y la gran cantidad de sacrificios que se
han hecho.

2.4 Organigrama

En la siguiente figura 2.1, se visualiza el organigrama actual de la empresa.

Gerente
Sub-Gerente

[ Caojero ] [ Bartender J [ Cocinero J [ Mesero ]

[ Auxilior de ] [ Personal de ] [ Personcl de ] [ Personal de ]
Senido Sequridad Limpieza Transporte

Figura 2.1 Organigrama de la empresa. (Cooper’s Night Club,2021)

2.5 Ubicacion

En la siguiente figura 2.2, se aprecia la ubicacion de la empresa.
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Figura 2.2 Ubicacion de la empresa. (Google Maps, 2022)



CAPITULO 111
MARCO TEORICO

3.1 Antecedentes de la investigacion

Alcantara, José (2022), en su trabajo de grado titulado: “EVALUACION DE
LOS RIESGOS EXISTENTES EN LA RECTIFICADORA LANDER C.A,,
UBICADA EN CIUDAD BOLIVAR, ESTADO BOLIVAR”. En primera instancia se
diagnosticd la situacion actual con ayuda del diagrama de Ishikawa y la matriz FODA
se conocid que la falta de lineamientos en base a la higiene y seguridad industrial; el
cuestionario bajo la norma COVENIN 4004:2000 arrojo que el personal conoce los
elementos que afectan a su seguridad y salud; aunado a ello los resultados arrojados
por la lista de verificacion a través de la NT-01-08 que la empresa no cumple con las
legislaciones venezolanas con un 95,83%. Seguidamente la descripcion de los procesos
a través de los diagramas de flujo de operaciones, permitié conocer detalladamente
como se realizan las actividades en el taller de operaciones y en el area administrativa.
Posteriormente, se identificaron los riesgos que afectan en el taller de operaciones, area
administrativa y bafio mediante los analisis de trabajo seguro (ATS); los cuales fueron
riesgos: fisicos, quimicos, bioldgicos, psicoldgicos, mecanicos y ergonémicos. Se
procedio con la evaluacion de los riesgos a través del método FINE, arrojo que los
riesgos de mayor impacto son los ergondmicos, quimicos y fisicos; que en conjunto a
la teoria de Pareto son los que representan mayor impacto al personal con un 75%; y
que los puestos de operador y ayudante de rectificacion de bloque de motores y
encamisado son los de mayor impacto. Igualmente se evaluaron los riesgos
ergondmicos a través del método RULA, sustentando que los puestos identificados en
el FINE son los de mayor impacto con un nivel de actuacion de 4, lo que conlleva
detener las actividades y aplicar de forma inmediata las medidas correctivas. De igual

forma se evaluaron los riesgos ergonémicos a través del método ROSA aplicado al

14
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personal administrativo, dando como nivel de actuacion 3 al gerente (muy alto) y 2 a
la secretaria (alto), donde ambos puestos requieren medidas correctivas urgentes y en
el caso del gerente detener las actividades. Todo esto se realizd con la finalidad de
conocer cuales son los riesgos presentes en la empresa y que representan mayor
impacto en la salud y seguridad de los trabajadores, para que la empresa tome
concientizacion y establezca las medidas correctivas y necesarias para controlar y

minimizar los riesgos.

La investigacién antes mencionada, servird como guia para el desarrollo de la
investigacion; aunado a como deben ser tomados los criterios para la evaluacion de

riesgos.

Girén, Carlos (2021), en su trabajo de grado titulado “EVALUACION DE LOS
RIESGOS EN LA SALA DE GIMNASIO DE LA SALA DE REHABILITACION
INTEGRAL (SRI), UBICADA EN EL SECTOR LA PARAGUA, CIUDAD
BOLIVAR, ESTADO BOLIVAR”. Inicié con el diagnéstico de la situacion actual en
donde se implementé el diagrama de Ishikawa y se pudo conocer que existen
condiciones inseguras que afectan a la higiene y seguridad de la sala; resaltando que
una de las causas principales es que no existen planes ni charlas de higiene y seguridad;
de igual forma con ayuda de la lista de verificacion de Biogaval, se diagnosticé que la
Sala no cumple con un 54,55% de los lineamientos requeridos en materia de salud para
este tipo de centro de salud. Seguidamente se procedieron a describir las actividades
principales de la sala de gimnasio como lo son los masajes y los ejercicios motrices por
medio del diagrama de flujo de operaciones. Posteriormente se identificaron los riesgos
presentes en base a la norma COVENIN 4004:2000, el manual de Biogaval y
FREMAP, se evidenciaron seis (6) riesgos los cuales son: mecanicos, quimicos,
bioldgicos, psicoldgicos fisicos y disergondmicos. Por ultimo, se evaluaron los riesgos
a través de la matriz de riesgos en donde los riesgos disergonémicos dieron una

estimacion de 37%, los psicoldgicos 26% Yy los fisicos 18%, tomando en cuenta la teoria
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de Pareto que al mejorar estos se mejora significativamente las condiciones inseguras
en el area; y por el tipo de actividades se aplicd una evaluacion del método RULA, en
donde arrojo que las actividades de masajes y ejercicios motrices presentan un gran
impacto en las extremidades superiores de los técnicos de rehabilitacién y hay que
adaptar medidas preventivas. Todo esto se realizé con la finalidad del impacto de los
riesgos sobre los trabajadores para que posteriormente se tomen medidas para

minimizarlos o eliminarlos.

El trabajo de grado antes mencionado, se relaciona con el presente porque de
igual forma se desarrollara una evaluacion de riesgos mediante la matriz de riesgos.

Aunado a la descripcion de los procesos mediante el diagrama de flujo de operaciones.

Echezuria, Ana (2019), en su trabajo grado titulado “EVALUACION DE LOS
RIESGOS LABORALES EN EL AREA DE RADIOLOGIA DE LA CLINICA
NUESTRA SENORA DE LAS NIEVES, UBICADA EN CIUDAD BOLIVAR,
ESTADO BOLIVAR”. Dentro de los objetivos especificos destacan, primeramente, el
andlisis de la situacién actual donde se conocid la problematica y los factores que
inciden en ella. En segundo lugar, se describieron todos los procedimientos de trabajo
actuales y método actual utilizando un diagrama de flujo, resultando 13 operaciones,
01 inspeccion y 06 transportes. En tercer Lugar, se analizaron los riesgos con un
andlisis de trabajo seguro determinando posibles peligros y como evitarlos. Los méas
comunes estdn asociados a riesgos mecénicos, fisicos, biologicos y radioactivos.
Seguidamente, se determind a través del método Fine que los factores de riesgos
radioactivos poseen un grado de peligrosidad elevado comparado con los demas
factores evaluados con un puntaje de 900 y 540 GP. Finalmente, se analizo el impacto
que tienen los riesgos presentes en la salud de los trabajadores afirmandose que no
existe por parte de la directiva técnica de la clinica, el cumplimiento de estandares
venezolanos como COVENIN vy los trabajadores se exponen a dosis de rayos x que

podrian afectar su salud, ademas de exponerse a riesgos biologicos, fisicos y mecanicos
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que se podrian evitar si decidieran implementar medidas correctivas y planes de higiene
y seguridad industrial.

El trabajo de grado antes mencionado guarda estrecha relaciéon con la actual
investigacion, porque de igual forma es una evaluacion de riesgos y seréd una base para

los criterios del tema

3.2 Bases teoricas

3.2.1 Seguridad industrial

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) la define como “una actividad
multidisciplinaria que promueve y protege la salud de los trabajadores. Esta disciplina
busca controlar los accidentes y las enfermedades mediante la reduccion de las

condiciones de riesgo”.

De igual forma, Mancera y familia (2012) lo definen como: “el conjunto de
actividades destinadas a la prevencidn, identificacion y control de las causas que

generan accidentes de trabajo.”

Su objetivo principal es detectar, analizar, controlar y prevenir los factores de
riesgo especificos y generales existentes en los lugares de trabajo, que contribuyen

como causa real o potencial a producir accidentes de trabajo.

Esta actividad es de gran trascendencia dentro de las actividades de salud

ocupacional, por las siguientes razones:
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a) Las fallas de seguridad industrial se traducen en sucesos repentinos que no
dan tiempo a reaccionar, por lo cual es indispensable aplicar, con antelacion, medidas

preventivas en el momento en que se detecta el peligro.

b) La consecuencia negativa de la falta de seguridad industrial, materializada en
el accidente, es el indicador més utilizado para la evaluacion de un programa de gestion
preventiva y por consiguiente, factor decisivo para calificar la eficiencia de dichos

programas.

c) La seguridad industrial no es una actividad cientifica; puede suceder que en
situaciones de peligros inminentes jamas ocurra un accidente y, por el contrario, en
ambientes aparentemente seguros, se presenten accidentes sin que exista una relacién
directa como la existente entre la exposicidn a agentes nocivos de higiene industrial
(en concentraciones que sobrepasen los valores limites permisibles), y la enfermedad

profesional.

3.2.2 Higiene industrial

Segin Mancera y familia (2012): es “la ciencia y el arte dedicados al
reconocimiento, evaluacion y control de aquellos factores ambientales que se originan
en o por los lugares de trabajo, los cuales pueden ser causa de enfermedades, perjuicios
para la salud o el bienestar, incomodidades o ineficiencia entre los trabajadores, o entre

los ciudadanos de la comunidad.”.

La higiene industrial, constituye una disciplina que se encarga de evaluar y
controlar los factores de riesgo dentro del ambiente de trabajo para prevenir la
ocurrencia de accidentes, incidentes y enfermedades ocupacionales, por tanto, el

trabajador figura como el complemento méas importante y valioso, dentro del conjunto



19

social e industrial, velando por su integridad fisica mental, asi como la de los
empleados.

3.2.2.1 Ramas de campo de la higiene industrial

Con el objeto de organizar su gestion, la higiene industrial se divide de la

siguiente manera: (Mancera y Familia, 2012)

a) Higiene tedrica: es la fuente de informacion sobre caracteristicas y efectos de

los contaminantes, valores limites permisibles y métodos de medicion.

b) Higiene de campo: idéntica, toma muestras y mide los contaminantes en los

ambientes de trabajo.

c) Higiene analitica: aplica los protocolos para identificar y cuantificar las
concentraciones de los contaminantes presentes en las muestras. Estos andlisis deben
ser realizados en laboratorios debidamente autorizados por las autoridades competentes

de cada pais.

d) Higiene operativa: es la encargada de seleccionar los métodos de control para
minimizar o eliminar las concentraciones de contaminantes, y de realizar los
seguimientos periddicos encaminados a comprobar la eficiencia de los sistemas de

control.

Los procedimientos de higiene industrial, asi como las cuatro (4) ramas que la
componen, se enfocan a la préactica siguiendo el esquema que aparece a continuacion:
(Ver figura 3.1)
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Figura 3.1 Gestion de higiene industrial. (Mancera & Familia, 2012)

3.2.3 Gestion en seguridad e higiene industrial

Se proyecta como un modelo de planeacion, ejecucion y evaluacion de todas las
actividades que se desarrollen, bajo politicas gerenciales que se dirijan hacia un
mejoramiento continuo, dentro de un manejo racional de los peligros. (Mancera &
Familia, 2012).

La gestion tiene como una de sus principales estrategias la proyeccion de las
metas empresariales, el acondicionamiento de procedimientos, la utilizacion de

maquinas, equipos, herramientas, materias primas e insumos que correspondan a los
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requerimientos de produccion y, como actividad prioritaria, la capacitacion y
motivacion del personal para disponer de una mano de obra capacitada y comprometida
con el desarrollo y el bienestar de la empresa. Es igualmente importante disponer de
sistemas de auditorias que garanticen la eficiencia en la inversion de recursos.
Asimismo, se debe asegurar la continuidad de la empresa, frente a todas las amenazas
que puedan existir, porque de esta forma se protege el prestigio de sus productos, la
fidelidad de la clientela y la experiencia adquirida, condiciones que deben sobrevivir a

cualquier clase de emergencia material 0 econémica que pueda surgir.

3.2.3 Riesgo

Segun la Norma COVENIN 2270:1995, la define “es una medida de potencial de
pérdida econdémica o lesién en términos de la probabilidad de ocurrencia de un evento

no deseado junto con la magnitud de las consecuencias”.

De igual forma la Norma Técnica Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo
NT-01-2008 estable que el riesgo “es la probabilidad de que ocurra un dafio a la salud,

materiales y/o ambiente”

3.2.3.1 Tipos de riesgos

a) Fisicos: se refiere a todos aquellos factores ambientales que dependen de las
propiedades fisicas de los cuerpos, tales como carga fisica, ruido, iluminacion,
radiacion ionizante, radiacion no ionizante, temperatura elevada y vibracién, que
actuan sobre los tejidos y organos del cuerpo del trabajador y que pueden producir

efectos nocivos, de acuerdo con la intensidad y tiempo de exposicion de los mismos.

b) Quimicos: son todos aquellos elementos y sustancias que, al entrar en contacto

con el organismo, bien sea por inhalacion, absorcion o ingestion, pueden provocar
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intoxicacion, quemaduras o lesiones sistémicas, segun el nivel de concentracion vy el

tiempo de exposicion.

c) Bioldgicos: grupo de agentes organicos, animados o inanimados como los
hongos, Virus, bacterias, parasitos, pelos, plumas, polen (entre otros), presentes en
determinados ambientes laborales, que pueden desencadenar enfermedades
infectocontagiosas, reacciones alérgicas o intoxicaciones al ingresar al organismo.
Igualmente, la manipulacién de residuos animales, vegetales y derivados de
instrumentos contaminados como cuchillos, jeringas, bisturis y de desechos

industriales como basuras y desperdicios, son fuente de alto riesgo.

d) Mecéanicos: contempla todos los factores presentes en objetos, maquinas,
equipos, herramientas, que pueden ocasionar accidentes laborales, por falta de
mantenimiento preventivo y/o correctivo, carencia de guardas de seguridad en el
sistema de transmision de fuerza, punto de operacion y partes moviles y salientes, falta

de herramientas de trabajo y elementos de proteccion personal.

e) Ergondmicos: involucra todos aquellos agentes o situaciones que tienen que
ver con la adecuacién del trabajo, o los elementos de trabajo a la fisonomia humana.
Representan factor de riesgo los objetos, puestos de trabajo, maquinas, equipos y
herramientas cuyo peso, tamafio, forma y disefio pueden provocar sobre-esfuerzo, asi
como posturas y movimientos inadecuados que traen como consecuencia fatiga fisica

y lesiones musculo esqueléticas.

f) Psicosociales: la interaccion en el ambiente de trabajo, las condiciones de
organizacion laboral y las necesidades, habitos, capacidades y demés aspectos
personales del trabajador y su entorno social, en un momento dado pueden generar
cargas que afectan la salud, el rendimiento en el trabajo y la produccion laboral.
(Mancera & Familia, 2012)
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3.2.4 ldentificacion de riesgos

Es el procedimiento sistematico para identificar, localizar y valorar aquellos
elementos, peligros o factores que tienen influencia significativa en la generacion de

riesgos para la seguridad y salud de los trabajadores. (Mancera & Familia, 2012)

El primer paso siempre serd identificar y evaluar los riesgos; para ello se elabora
un diagnoéstico de seguridad y salud ocupacional, dirigido a la identificacién de los

peligros y los riesgos.

El proceso debe incluir la formacion de todos los trabajadores para que estén en
capacidad de reconocer los peligros, identificar los riesgos y reportarlos

inmediatamente.

3.2.4.1 Consideraciones

Para identificar los riesgos generados por la operacion de la organizacion, es

necesario tener en cuenta:

a) Operaciones y procedimientos rutinarios y no rutinarios, teniendo en cuenta
que el trabajo rutinario forma con facilidad habitos seguros de procedimiento, mientras
que los no rutinarios, frecuentemente, omiten medidas de prevencion no establecidas

por lo esporadico de la actividad.

b) Peligros y riesgos que plantean las actividades adelantadas por el personal

propio, contratistas, visitantes y cualquier otra persona relacionada con la organizacion.

c¢) Instalaciones para el desarrollo de la actividad de la empresa, teniendo en

cuenta las areas comunes.
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d) Medios de produccién y de transporte. (Mancera & Familia, 2012)

3.2.4.2 Herramientas

Las herramientas disponibles para los trabajadores, en este proceso de
identificacion de riesgos, se pueden considerar en una de estas dos (2) categorias:

1. La identificacién proactiva: prevé los peligros y los riesgos asociados. Para

ello, puede valerse de las siguientes herramientas:

a) Analisis de puestos de trabajo: identifica los peligros de las estaciones de

trabajo.

b) Analisis de tareas: identifica los riesgos de las tareas o procesos y determina

las actividades criticas.

c) Anaélisis de riesgos por oficios: identifica los riesgos de los oficios.

d) Inspeccion de seguridad: identifica los riesgos de las instalaciones, sistemas y
equipos (locativas, eléctricas, hidraulicas, neumaticas, sistemas de emergencia,

equipos, maquinaria y procesos).

e) Observacion de comportamientos: identifica los riesgos derivados del

comportamiento del trabajador.

f) Reporte de actos y condiciones inseguras: identifica los riesgos derivados de

los actos y condiciones inseguras observadas.
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2. La identificacion reactiva: investiga las causas de eventos indeseados; hace
parte de este tipo de identificacion:

a) La investigacion y andlisis de los casi accidentes y los accidentes, con el fin

de identificar sus causas basicas y realizar actividades. (Mancera & Familia, 2012)

En la siguiente tabla 3.1. se visualizan los pasos para el reconocimiento de

riesgos.

Tabla 3.1 Pasos para el reconocimiento de riesgos. (Mancera & Familia, 2012)

Pasos Descripcion
1. Conocer Consiste en el reconocimiento pleno del factor de riesgo.
2. Criticar Considerar los efectos nocivos para la salud, la comodidad y la
productividad.

3. Dimensionar | Es laaccion de medir y expresar mediante el Grado de peligrosidad
0 Grado de riesgo, la dimension del riesgo.

4. Contrastar Consiste en comparar la condicidén encontrada con disposiciones

legales o técnicas, TIV.

5. Intervenir Seleccién de métodos de control cuya eficiencia y costo hagan

posible su implementacion.

6. Evaluar la intervencion debe ser evaluada posteriormente para calificar sus

resultados.

3.2.4.3 Inspeccion de seguridad

Es una metodologia proactiva de identificacion de riesgos mediante un
procedimiento que permite identificar los peligros y los riesgos ocupacionales, antes
de que puedan convertirse en accidentes, incidentes y enfermedades profesionales. De

ahi la importancia de programar actividades que determinen las caracteristicas, los
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costos y los tiempos de la produccion, cuyo aseguramiento solo es posible si existe un
control de los riesgos que pueda alterar la programacion de la produccion. (Mancera &
Familia, 2012)

¢ Clasificacion: las inspecciones se clasifican segun los siguientes aspectos:

Por su cobertura:

a) Generales: cubriran los procesos e instalaciones de una empresa, en su
totalidad.

b) Especificas: enfocadas a dependencias, servicios, equipos, recursos o procesos

especificos.

c) Especiales: dirigidas hacia procesos de alto riesgo, como trabajo en espacios
confinados, en caliente, en areas clasificadas, trabajos en alturas, en instalacion y
funcionamiento de nuevos equipos, etc. (Mancera & Familia, 2012)

Por su frecuencia:

a) Periddicas: se realizan en fechas previamente acordadas (mensuales,

bimensuales, etc.).

b) Intermitentes: a intervalos regulares y cortos (cada 15, 30, 60 minutos).

Tienden a detectar operaciones riesgosas.

c¢) Continuas: exclusivas para operaciones de alto riesgo que requieren constante

control (soldadura en recipientes a presion, liquidos inflamables o lugares confinados).
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d) Esporadicas: sin regularidad en el tiempo. Son efectuadas, generalmente, por
entidades gubernamentales, alta direccion de la empresa, asesores temporales, etc.
(Mancera & Familia, 2012)

e Fases: para dar un ordenamiento metodoldgico a la inspeccidn, se recomienda

observar las siguientes fases:

Fase previa:

a) Andlisis de informacion documentada de la empresa en materia de seguridad
e higiene industrial.

b) Indagacion sobre aspectos relacionados a los responsables de las areas de

inspeccion y de salud ocupacional.

c) Informarse sobre las caracteristicas del proceso de produccion.

Fase de actuacion: visita de inspeccion realizada en el orden del proceso. Las
inspecciones pueden ser generales (orientadas a todas las areas, instalaciones y
procesos) o especificas, tales como:

a) Emergencias (combustibilidad de los materiales de construccion, brigadas,
equipos, vias de evacuacion, iluminacion).

b) Almacenamiento.

¢) Condiciones de estaciones de trabajo.

d) Gestion ambiental.

e) Condiciones de higiene industrial.

f) Instalaciones (locativas, energéticas).
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g) Méquinas, equipos y herramientas.

h) Materias primas e insumos.

i) Medios de transporte.

J) Procesos.

k) Saneamiento bésico industrial (orden y limpieza, servicios).

I) Sefalizacion.

Es indispensable que durante la inspeccion se tomen notas detalladas y registros

de las situaciones encontradas, e incluso, se indiquen posibles métodos de control.

Fase de informe: consiste en la recopilacion escrita de las condiciones

subestandar encontradas, indicando:

a) Ubicacion del riesgo.

b) Identificacion del riesgo.

c) Consecuencias posibles.

d) Numero de personas expuestas.

e) Tiempo de exposicion.

f) Métodos de control existentes.

g) Métodos de control recomendados.

h) Relacidn entre inspeccion y accidente de trabajo.

En la figura 3.2 se observa la interrelacion que existe entre la inspeccion de
seguridad y la ocurrencia de casi accidentes y accidentes de trabajo. (Mancera &
Familia, 2012)
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ACCIDENTE INSPECCION
DE TRABAJO DE SEGURIDAD
Trabajo Detecdon
‘ del riesgo
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Control de control
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Figura 3.2 Secuencia del accidente de trabajo y de la
inspeccidn de seguridad. (Mancera & Familia,
2012)

3.2.4 Anélisis y evaluacion del riesgo

El riesgo se debe analizar teniendo en cuenta si la tarea es 0 no rutinaria y su
evaluacion se hace estableciendo el grado de peligrosidad, si es de seguridad; y el grado
de riesgo, si es de higiene; para ello se sigue alguna de las multiples tablas de valoracion

existentes. (Mancera & Familia, 2012)

3.2.4.1 Andlisis de riesgo

El andlisis de riesgo también se define como la determinacion de peligros
asociados a cada fase o etapa del trabajo y la posterior estimacion de los riesgos
teniendo en cuenta conjuntamente la probabilidad y las consecuencias en el caso de

que el peligro se materialice.

Posteriormente se estimaran los riesgos para lo cual serd preciso apreciar la
severidad del dafio o las consecuencias y la probabilidad de que el dafio se materialice
de acuerdo con los siguientes criterios. (Cortés J, 2012).
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e Obijetivo del andlisis de riesgo:

1. Identificar, evaluar y manejar los riesgos de seguridad que pueden afectar
negativamente a las personas, el medio ambiente, los bienes materiales y una
instalacion industria.

2. Deducir los posibles accidentes graves que pudieran producirse.

3. Determinar las consecuencias en el espacio y el tiempo de los accidentes,

aplicando ciertos criterios de vulnerabilidad.

4. Analizar las causas de dichos accidentes.

5. Discernir acerca de la aceptabilidad o no de las propias instalaciones y

operaciones desarrolladas en el establecimiento industrial.

6. Definir medidas y procedimientos de prevencion y proteccion para evitar la

ocurrencia y/o limitar las consecuencias de los accidentes.

7. Cumplir con los requisitos legales de las normativas nacionales e

internacionales que persiguen los mismos objetivos.

8. Estimar la exposicion de un recurso a una amenaza determinada.

9. Determinar cual combinacion de medidas de seguridad proporcionara un nivel

de seguridad razonable a un costo aceptable. (Cortés J, 2012).
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3.2.4.2 Evaluacion de riesgos

Se trata del proceso de identificacion y andlisis de los riesgos inherentes y
residuales para el logro de los objetivos de una institucion, es un proceso dirigido a
estimar la magnitud, de aquellos riesgos que no hayan podido evitarse, obteniendo la
informacion necesaria para que el empresario esté en condiciones de tomar una
decision apropiada sobre la necesidad de adoptar medidas preventivas y en tal caso,

sobre el tipo de medidas que deben adoptarse.

La evaluacion de riesgos es una metodologia que trata de caracterizar los tipos
de efectos previsibles para la salud como resultado de determinada exposicion a
determinado agente, y de calcular la probabilidad de que se produzcan esos efectos en
la salud, con diferentes niveles de exposicion. Se utiliza también para caracterizar

situaciones de riesgo concretas. (Cortés J, 2012).

e Obijetivo de la evaluacion de riesgo:

1. Combatir los riesgos en su origen.

2. Adaptar el trabajo a la persona, en particular en lo que respecta a la concepcién
de los puestos de trabajo, asi como a la eleccidn de los equipos y métodos de trabajo y
de produccion, con miras, en particular a atenuar el trabajo mondtono y repetitivo y a
reducir los efectos del mismo en la salud.

3. Tener en cuenta la evolucion de la técnica.

4. Sustituir lo peligroso por lo que entrafie poco o ningun peligro.
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5. Adoptar las medidas que antepongan la proteccion colectiva a la individual.

6. Dar las debidas instrucciones a los trabajadores. (Cortés J, 2012).

Para Mancera & Familia (2012), el proceso general parte del desarrollo de una
planeacion dentro del sistema de gestion, para identificar y tratar los peligros y riesgos
inherentes a la operacion de la organizacion y su interaccion con la vision, la mision,

las politicas, los objetivos y las metas, asi como los requerimientos de tipo legal.

El proceso demanda el establecimiento de un método sistematico que permita:

a) ldentificar: la empresa debe establecer y aplicar procedimientos para la

continua identificacion de riesgos.

b) Evaluar: después de tener identificados los peligros se deben analizar y
evaluar los riesgos asociados. Para esto, existen metodologias cualitativas, semi—

cuantitativas y cuantitativas.

c) Tratar: una vez evaluados y priorizados los riesgos, se establecen los
mecanismos de tratamiento y las medidas de control necesarias para reducirlos, por
orden de importancia y dentro de los margenes de viabilidad, sin ignorar ningun riesgo
significativo ni ninguna mejora posible, teniendo en cuenta factores procedentes de los
equipos y de la intervencion humana relacionada con la operacion del mismo. Este
tratamiento debe realizarse mediante programas de gestidn que llenen las expectativas
del ciclo PHVa.

e Metodologias para la evaluacion de riesgos: se pueden agrupar las

metodologias existentes en estas tres categorias:
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a) Métodos cualitativos: se emplea palabras o escalas para describir la magnitud
de las consecuencias potenciales y la posibilidad de que éstas ocurran. Dichas escalas
pueden adaptarse o ajustarse a las caracteristicas particulares de la empresa y se pueden

emplear diferentes descripciones de riesgos.

Su objetivo es identificar:
1. Riesgos.
2. Efectos.

3. Causas.

Se emplea como una actividad inicial de preseleccién, para identificar los riesgos
que necesitan un analisis mas detallado, cuando el nivel del riesgo no justicia el tiempo
y esfuerzo requeridos para un andlisis mas completo; o cuando los datos numéricos

disponibles son inadecuados para un analisis cuantitativo.

Algunos métodos cualitativos conocidos son:

Panorama de factores de riesgos o identificacion de peligro
What If...?

Analisis de modos de los fallos y sus efectos (FEMA).
Anélisis de causas y consecuencias (ACC).

Método matriz de riesgos.

HazoP.

Arbol de fallos (FTA).

Arbol de sucesos (ETA).

O N o g s~ WD E

b) Métodos semi-cuantitativos: en este método, se asignan valores a escalas
cualitativas como las descritas anteriormente. No es obligatorio que el namero

asignado a cada descripcion tenga una relacion exacta con la magnitud real de las
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consecuencias o la probabilidad de ocurrencia. Los nimeros se pueden combinar
mediante cualquier formula, siempre y cuando el sistema usado para priorizacion sea

compatible con el sistema escogido para asignar nimeros y combinarlos. Por ejemplo:

Grado de riesgo = Probabilidad x Consecuencias X Exposicion (3.1)

El objetivo es permitir una priorizacion mas detallada de la que se logra en el

analisis cualitativo.

Estos métodos son Utiles para concluir comparaciones entre:

1. Distintas plantas existentes.
2. En una misma planta, antes y después de las modificaciones.
3. Entre procesos diferentes ligados a un mismo fin.

4. Entre alternativas de disefio.

c) Métodos cuantitativos: emplea valores numéricos, en lugar de las escalas
descriptivas empleadas en los métodos cualitativos y semi—cuantitativos. Tanto para

las consecuencias como para la probabilidad se emplean datos de distintas fuentes.

Su objetivo es expresar el grado de riesgo en términos probabilisticos e incluye
un andlisis critico con célculos y estructuras para establecer la probabilidad de sucesos

complejos.
Algunos de estos métodos son:
1. Andlisis cuantitativo mediante arboles de fallos (FTA).

2. Analisis cuantitativo mediante arboles de sucesos (ETA).

3. Analisis cuantitativo de causas y consecuencias (ACC).
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4. Matriz de evaluacion de riesgos.

Las valoraciones ambientales y bioldgicas de los riesgos permiten establecer

escalas cuantitativas de Grado de Riesgo (GR) o Dosis. (Mancera & Familia, 2012)

3.2.5 Matriz de riesgo

La matriz de riesgos, llamada también matriz de probabilidad e impacto, es una
herramienta de gestion que permite identificar, de manera répida y visual, las
posibilidades de que ocurra un accidente, para tomar las medidas preventivas. De este
modo, categoriza los peligros de acuerdo a esas dos variables: probabilidad e impacto.
(Protek, 2022).

3.2.5.1 Probabilidad e impacto en la matriz de riesgos

e Probabilidad: es la medida de que un riesgo se materialice. Se puede utilizar
una escala numérica o porcentual o una categorizacion cualitativa a la que se le asigna
un puntaje. Por ejemplo, si la probabilidad es frecuente le asignaremos el mayor valor y,

si es improbable, el menor. (Protek, 2022).

a) Probabilidad alta: mas del 50% de posibilidades de que ocurra. Sucede a

menudo en circunstancias similares u ocurre varias veces durante un proyecto.

b) Probabilidad media: 10 a 50% de probabilidad de que ocurra. No pasa

frecuentemente.

c) Probabilidad baja: menos del 10% de posibilidades. No acontecio aiun o no
fue considerado, pero podria suceder.
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e Impacto: se refiere a las consecuencias que tendria si el riesgo se materializara.
Como toda la actividad empresarial se halla sujeta a riesgos, el impacto puede ser
positivo 0 negativo. También se puede expresar en niveles, como alto, medio bajo o de

manera descriptiva. (Protek, 2022).

a) Leve: si el hecho llegara a materializarse tendria bajo impacto o poco efecto

en la organizacion.

b) Moderado: podria crear problemas que tengan consecuencias negativas para

personas y procesos.

c) Grave: tendria consecuencias negativas para varias areas, generaria
situaciones peligrosas para las personas o incluso impediria el funcionamiento de la
organizacion. Se trata de una falla en todo el proceso, con secuelas severas para las

personas que participan.

3.2.5.2 Objetivos de una matriz de riesgos

Para que la matriz cumpla sus objetivos, el analisis de riesgos debe ser realizado
de manera realista y sometido cuantas veces sea necesario a correcciones. Asi se
evitaran estimaciones parciales o incorrectas. El resultado de la misma es un cuadro o
grafico que clasifica los riesgos de acuerdo a una combinacion entre probabilidad e
impacto. (Protek, 2022).

Se puede resumir los objetivos de una matriz de riesgos en los siguientes:

1. Constituir una herramienta facil de usar para aumentar la visibilidad de los

riesgos.
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2. Dimensionar los riesgos y saber si estan controlados o no.

3. Ayudar al proceso de toma de decisiones.

4. Priorizar acciones.

5. Conectar los distintos departamentos, areas 0 proyectos para unificar

estrategias y obtener un anélisis mas profundo y relevante.

6. Integrar los riesgos del mercado y los externos a la evaluacion.

7. Proteger los objetivos de la organizacion.

8. Lograr una mejora continua. (Protek, 2022).

3.2.5.3 Ventajas de la matriz de riesgos

a) La matriz de riesgos, es una excelente herramienta preventiva. Si bien no es

la Gnica forma para hacer frente a los riesgos, sus grandes ventajas respecto a otras

son.

b) Es una herramienta grafica, lo que permite visualizar de manera rapida los

niveles de riesgo de la organizacion.

c) Tiene efectos preventivos, ya que mantiene la alerta sobre las posibilidades

de que un riesgo se materialice.

d) Se adapta a las distintas organizaciones sin importar su tamafio, actividad o

necesidades.
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e) Permite mejorar el desempefio al enfocarse en los riesgos de alta prioridad.
(Protek, 2022).

3.2.5.4 Matriz de andlisis de riesgos de la norma COVENIN 4004:2000

La norma COVENIN establece un sistema mediante el cual a partir de los valores
obtenidos en la estimacion del riesgo se puede decidir si los riesgos son tolerables o
por el contrario se deben adoptar acciones, estableciendo en este caso el grado de

urgencia en la aplicacion de las mismas.

Los niveles de riesgo se pueden ver en la siguiente tabla 3.2 proveniente de norma

anteriormente citada:

Tabla 3.2 Matriz de anélisis de riesgos. (COVENIN 4004:2000)

Severidad (Consecuencia)
LIGERAMNETE . EXTREMADAMENTE
f DANINO -
DANINO DANINO
g BAJA Trivial (1) Tolerable (2) Moderado (3)
% MEDIA Tolerable (2) Moderado (3) Importante (4)
E ALTA Moderado (3) Importante (4) Intolerable (5)

Tal como lo plantea Cortés (2012), concluida la evaluacion deberan establecerse
las medidas de control a adoptar, asi como su forma de implantacién y seguimiento. En
la siguiente tabla 3.3 se indican las acciones que se han de adoptar para el control de

riesgo, asi como la temporizacion de las mismas.

Tabla 3.3 Acciones a tomar para controlar el riesgo. (COVENIN 4004:2000)
Riesgo Accion y Temporizacion

Trivial No se requiere accion especifica.
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Continuacion de la tabla 3.3
Riesgo Accion y Temporizacion

a) No se necesita mejorar la accion preventiva. Sin embargo, se
deben considerar soluciones méas rentables o mejoras que no
Tolerable | supongan una carga econdémica importante.

b) Se requieren inspecciones periodicas para asegurar que se

mantiene la eficacia de las medidas de control.

a) Se deben hacer esfuerzos para reducir el riesgo, determinando
las inversiones precisas.

b) Las medidas para reducir el riesgo deben implantarse en un
periodo determinado.

Moderado ] ) ] ]
c) Cuando el riesgo moderado esta asociado con consecuencias
extremadamente dafiinas, se necesitard una accion posterior para
establecer, con mas precision, la probabilidad de dafio como base

para determinar la necesidad de mejora de las medidas de control.

a) No debe comenzarse el trabajo hasta que se haya reducido el
riesgo. Puede que se precisen recursos considerables para
controlar el riesgo.

Importante . . .
b) Cuando el riesgo corresponda a un trabajo que se estd
realizando, debe remediarse el problema en un tiempo inferior al

de los riesgos moderados.

a) No debe comenzar ni continuar el trabajo hasta que se reduzca
Intolerable | el riesgo. Si no es posible reducir el riesgo, incluso con recursos

ilimitados debe prohibirse el trabajo.

3.2.6 Diagrama de Ishikawa

Es una herramienta que ayuda a identificar las causas raices de un problema,

analizando todos los factores involucrados en la ejecucién de un proceso.



40

El problema, también llamado de efecto, puede ser cualquier comportamiento o
resultado indeseado. Por ejemplo, las faltas constantes de un colaborador o un reclamo

especifico de un cliente importante.

Uno de los méritos del Diagrama de Ishikawa es que puede ser utilizado por
cualquier persona, desde los funcionarios “menores”, pasando por los profesionales de
marketing, hasta los directores. Por tratarse de una herramienta visual, es bastante

aplicada para facilitar la organizacion y el raciocinio de los equipos.

El diagrama parte de la premisa de que cada problema tiene una causa especifica.
Asi, eliminar la causa raiz significa corregir el propio problema. Por eso, el método se
esfuerza en probar y analizar cada sugerencia de causa hecha por el equipo de
colaboradores. (Vieira D., 2017)

3.2.7 Matriz FODA

La sigla FODA, es un acroéstico de Fortalezas (factores criticos positivos con los
que se cuenta), Oportunidades, (aspectos positivos que podemos aprovechar utilizando
nuestras fortalezas), Debilidades, (factores criticos negativos que se deben eliminar o
reducir) y Amenazas, (aspectos negativos externos que podrian obstaculizar el logro de

nuestros objetivos). (Martinez, G., 2016).

La matriz FODA es una herramienta de andlisis que puede ser aplicada a
cualquier situacion, individuo, producto, empresa, etc, que esté actuando como objeto

de estudio en un momento determinado del tiempo.

El analisis FODA es una herramienta que permite conformar un cuadro de la

situacion actual del objeto de estudio (persona, empresa u organizacion, etc)
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permitiendo de esta manera obtener un diagndstico preciso que permite, en funcion de

ello, tomar decisiones acordes con los objetivos y politicas formulados.

El objetivo primario del analisis FODA consiste en obtener conclusiones sobre
la forma en que el objeto estudiado sera capaz de afrontar los cambios y las turbulencias
en el contexto (oportunidades y amenazas) a partir de sus fortalezas y debilidades

internas. Las cuales se definen de la siguiente manera:

a) Fortalezas: son las capacidades especiales con que cuenta la empresa, y que le
permite tener una posicion privilegiada frente a la competencia. Recursos que se
controlan, capacidades y habilidades que se poseen, actividades que se desarrollan

positivamente, etc.

b) Oportunidades: son aquellos factores que resultan positivos, favorables,
explotables, que se deben descubrir en el entorno en el que actua la empresa, y que

permiten obtener ventajas competitivas.
c) Debilidades: son aquellos factores que provocan una posicion desfavorable
frente a la competencia, recursos de los que se carece, habilidades que no se poseen,

actividades que no se desarrollan positivamente, etc.

d) Amenazas: son aquellas situaciones que provienen del entorno y que pueden

Ilegar a atentar incluso contra la permanencia de la organizacion.

3.2.8 Matriz de evaluacion de factores internos y externos

Son herramientas que ayudan a evaluar de forma cuantitativa los factores internos
y externos detectados en la matriz FODA. (Martinez, G., 2016).



42

3.2.8.1 Matriz de evaluacion de los factores internos (MEFI)

Se realiza a través de una auditoria interna para identificar tanto las fortalezas

como debilidades que existen en todas las areas del negocio. (Martinez, G., 2016).

Sirve para formular estrategias, ya que resume y evalUa las principales fortalezas
y debilidades en areas funcionales de una organizacién ofreciendo una base para
identificar y evaluar las relaciones entre ellas. También sirve para tener una idea inicial

0 primera aproximacion al contexto de la empresa.

e (Qué debemos tener en cuenta para la auditoria interna?: se debe tomar en

cuenta lo siguiente:

1. Se debe planificar para que asista la mayoria de personas que tomen decisiones

dentro de la empresa.

2. Recabar toda la informacion posible antes de comenzar, para tener suficiente

base a la hora de buscar los factores.

3. Utilizar técnicas como brainstorming u otra parecida para generar la mayor

cantidad de ideas posibles y analizar varios puntos de vista.

4. Documentar la informacién recabada y los factores identificados dentro de la

auditoria para que nos sirva de punto de partida a la hora de elaborar la matriz.

e Construccion de la matriz de evaluacion de factores internos (MEFI): se deben

seguir los siguientes pasos:
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1. Hacer una lista de fortalezas y debilidades:

a) Hacer una lista de los factores criticos o determinantes para el éxito
identificados en el proceso de la auditoria interna. Incluye tanto fortalezas como
debilidades.

b) Anotar primero las fortalezas y después las debilidades.

c) Tratar de ser lo méas especifico posible, usando porcentajes, razones y cifras
comparativas en la medida de lo posible.

2. Asigna el peso relativo: se debe asignar un peso relativo a cada factor, de 0.0
(sin importancia) a 1.0 (muy importante), de tal manera que la suma de todos los pesos
asignados a los factores sea igual a 1.0.

El peso adjudicado a un factor dado indica la importancia relativa del mismo para
alcanzar el éxito de la empresa. Independientemente de que el factor clave represente
una fuerza o una debilidad interna, los factores que se consideren que repercutirdn mas

en el desempefio dela organizacidn deben llevar los pesos mas altos.

3. Asigna la clasificacion: se debe asignar una clasificacion entre 1y 2 a cada
una de las debilidades y entre 3 y 4 a las fortalezas. La figura 3.3, muestra la

representacion de los factores segin su ponderacion.

Debilidad ("' '17/ ,..“ Dabilidad Fortaleza
mayor . . menor menor

Figura 3.3 Representacion de la asignacion de puntos para la clasificacion de los
factores internos. (Martinez, G., 2016).

Fortaleza
mayor
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4. Multiplica paso 2 y 3: multiplicar el peso de cada factor por su calificacion
correspondiente para determinar una calificacion ponderada para cada variable.

5. Determina el valor ponderado: se suma las calificaciones ponderadas de cada

variable para determinar el total ponderado de la empresa entera.

Sea cual fuere la cantidad de factores que se incluyen en una matriz EFI, el total
ponderado puede ir de un minimo de 1.0 a un maximo de 4.0, siendo la calificacion
promedio de 2.5. (Martinez, G., 2016).

Nota: cuando un factor interno clave es una fuerza y al mismo tiempo una
debilidad, el factor debe ser incluido dos veces en la matriz EFI y a cada uno se le debe

asignar tanto un peso como una calificacion.

3.2.8.2 Matriz de evaluacion de los factores externos (MEFE)

La matriz de evaluacion de factores externos (MEFE) resume y evalla la
informacion politica, gubernamental, y legal (P); econémica y financiera (E), social,
cultural, y demogréfica (S); tecnoldgica (T); vy, ecoldgica y ambiental (E) y calcula los
resultados a través de las oportunidades y amenazas identificadas en el entorno.
(Martinez, G., 2016).

Se debe hacer también una auditoria, en este caso externa, para identificar las

amenazas Yy oportunidades del sector en que se encuentre nuestra empresa.

e Construccion de la matriz de evaluacion de factores externos (MEFE): estos

son:
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1. Haz una lista de los factores criticos o determinantes para el éxito identificados

en el proceso de la auditoria externa:

a) Seleccionar los factores, incluyendo tanto oportunidades como amenazas que
afectan a la empresa y su sector (tomar en cuenta que, en este caso, se habla de factores

externos, por lo que interesa compararnos con otras empresas de nuestro sector).

b) En esta lista, primero anotar las oportunidades y después las amenazas. Tratar
de ser lo mas especifico posible, usando porcentajes, razones y cifras comparativas en
la medida de lo posible.

2. Asigna un peso relativo a cada factor, de 0.0 (no importante) a 1.0 (muy

importante):

a) El peso indica la importancia relativa que tiene ese factor para alcanzar el éxito

en el sector de la empresa.

b) Las oportunidades suelen tener pesos mas altos que las amenazas, pero éstas,

a su vez, pueden tener pesos altos si son especialmente graves o amenazadoras.

c) Los pesos adecuados se pueden determinar comparando a los competidores
que tienen éxito con los que no lo tienen o analizando el factor en grupo y llegando a

un consenso. La suma de todos los pesos asignados a los factores debe sumar 1.0.

3. Asigna una calificacion de 1 a 4 a cada uno de los factores determinantes para
el éxito: el objetivo es indicar si las estrategias presentes de la empresa estan
respondiendo con eficacia al factor critico de éxito, es decir, qué estad haciendo la
empresa sobre ese factor. En la figura 3.4, se ve la representacion gréafica de los puntos

de calificacion.
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Respuesta

Respuesta = superiora la e Respucsta Respuesta
superior (la media (la me?ﬁa la mala (la
empresa empresa estd empresaests empresano
esta trabajando mds trabajando o esta
trabajando que las demas ; haciendo
duro) dentro del mismo justo) nada)

sector)

Figura 3.4 Representacion de la asignacion de puntos para la clasificacion de los
factores externos. (Martinez G., 2016)

Las calificaciones se basan en la eficacia de las estrategias de la empresa,
mientras que los pesos del paso 2 se basan en el sector de la empresa.

4. Multiplicar el peso de cada factor por su calificacién para obtener una

calificacion ponderada. (Paso 2 x Paso 3)

5. Sumar las calificaciones ponderadas de cada una de las variables para
determinar el total ponderado de la empresa: Independientemente de la cantidad de
oportunidades y amenazas criticas incluidas en la matriz EFE, el total ponderado mas
alto que puede obtener la organizacion es 4.0 y el total ponderado mas bajo posible es
1.0.

El valor del promedio ponderado es 2.5.

Un promedio ponderado de 4.0 indica que la organizacion esta respondiendo de
manera excelente a las oportunidades y amenazas existentes en su sector. Dicho de otra
manera, las estrategias de la empresa estdn aprovechando con eficacia las
oportunidades existentes y minimizando los posibles efectos negativos de las amenazas
externas. Por el contrario, un promedio ponderado de 1.0 indica que las estrategias de
la empresa no estan capitalizando las oportunidades ni evitando las amenazas externas.
(Martinez, G., 2016).
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3.2.10 Matriz de priorizacion o matriz de Holmes

La matriz de priorizacién o también denominada de Holmes es una herramienta
que ayuda a priorizar alternativas como apoyo para la toma de decisiones, con ella se
evalUan las diferentes alternativas y se puede decidir cual conviene mas segun criterios

propios del evaluador o equipo de trabajo. (Gomez, A., 2018).

Esta herramienta sirve para identificar o dar importancia a una opcion respecto a
las demés. Es decir, ante un problema existen varias soluciones, por lo que permite

conocer mediante comparaciones cual es la mas adecuada.

3.2.10.1 Pasos para su aplicacion

1. Primero plantear la pregunta, sobre aquello que se quiera saber las alternativas
que hay y en funcion de unos criterios poder decidir aquello que mejor se adapte a la

realidad.

2. Lluvia de ideas para conocer todas las opciones o posibles respuestas a la

pregunta o problema planteado.

3. Se filtran todas las ideas y se definen los criterios de decision (puede ser uno
o0 varios dependiendo de la complejidad del tema a tratar).

4. Se dibuja la matriz
5. Se define como totalizar o evaluar, segun sea conveniente. En este caso, se

debe establecer un criterio para poder puntuar si una opcion es mejor, peor o igual que

otra opcion. La mayor parte de veces, se puede hacer segln estas opciones:
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a) Bien sea, mejor 1, peor 0 y en caso de igual 0.5.

b) Bien sea, peor 1, igual, 2 y mejor 3.

c) Bien sea, con simbolos que cada uno signifique un valor para poder cuantificar

posteriormente.

En definitiva, realizar una escala coherente de puntuacién, para poder evaluar de

forma numérica el total.

6. Definir los valores de las celdas, analizando cada opcién con las demas. En
este caso, siempre se suele hacer la fila sobre la columna. Es decir, se compara la fila

opcion A, con la columna opcion B, asi hasta completar la tabla.

7. Se suman todos los valores de cada fila, de manera que puedas saber cada fila

qué puntuacion tiene.

8. Dependiendo de la puntuacion obtenida en cada fila, se ordena, de tal manera
que el que tenga mayor puntuacién es la opcion mas favorable para nosotros segun los

criterios establecidos. (Gémez, A., 2018).

3.2.11 Diagrama de Pareto

Es un grafico especial de barras cuyo campo de analisis o aplicacion son los datos
categoricos, y tiene como objetivo ayudar a localizar el o los problemas vitales, asi
como también sus causas mas importantes. Este método, ayuda a clasificar y priorizar
los problemas en dos (2) clases los pocos problemas vitales y merecedores de mayor
atencion y muchos problemas triviales y un tanto depreciables. (Niebel y Freivalds,
2009),



49

3.2.12 Diagrama de flujo de proceso

Los diagramas de flujo del proceso describen las actividades entre estaciones de
trabajo, en un intento por representar los flujos del proceso de produccién total. (Adam,
E. y Ebert, R., 1991).

Para captar este flujo cada movimiento del producto a través del proceso
productivo se clasifica en una de las siguientes categorias, segun la normalizacion de

la «<American Society of Mechanical Engineers»:

1. Operacion: cuando se cambia intencionalmente alguna de las caracteristicas
fisicas o quimicas de un objeto, se monta o desmonta, se prepara para otro paso, cuando

se da informacion, cuando se planifica o calcula. Se representa con un circulo.

2. Transporte: cuando se desplaza un objeto de un lugar a otro, excepto cuando
este movimiento forma parte de una operacién o es motivado por el operario en el

puesto de trabajo durante una operacion o inspeccion. Se representa con una flecha.

3. Almacenamiento: cuando se guarda y protege un objeto contra un traslado no

autorizado. Se representa mediante un triangulo invertido.

4. Inspeccion: cuando se examina un objeto para su identificacion o se verifica

en cuanto a calidad o cantidad. Su simbolo es un cuadrado.

5. Espera o demora: cuando condiciones ajenas a un cambio intencionado de las
caracteristicas fisicas o quimicas de un objeto, no permiten o no requieren la inmediata

ejecucion de la proxima accién planeada. Es representada con una D.
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6. Actividad combinada: cuando se desea indicar actividades realizadas
simultaneamente o por el mismo operario en el mismo puesto de trabajo. Por ejemplo,
una operacion e inspeccion combinadas se representan con un circulo inscrito en un

cuadrado.

3.3 Bases legales

3.3.1 La Constitucion de la Republica Bolivariana de Venezuela

Articulo 83. La salud es un derecho social fundamental, obligacién del Estado,
que lo garantizara como parte del derecho a la vida. El Estado promovera y desarrollara
politicas orientadas a elevar la calidad de vida, el bienestar colectivo y el acceso a los
servicios. Todas las personas tienen derecho a la proteccion de la salud, asi como el
deber de participar activamente en su promocion y defensa, y el de cumplir con las
medidas sanitarias y de saneamiento que establezca la ley, de conformidad con los

tratados y convenios internacionales suscritos y ratificados por la Republica.

Articulo 86. Todas las personas tienen derecho a la seguridad social como
servicio publico de caracter no lucrativo, que garantice la salud y asegure proteccion
en contingencias de maternidad, paternidad, enfermedad, invalidez, enfermedades
catastroficas, discapacidad, necesidades especiales, riesgos laborales, pérdida de
empleo, desempleo, vejez, viudedad, orfandad, vivienda, cargas derivadas de la vida

familiar y cualquier otra circunstancia de prevision social.

3.3.2 Ley Organica de Prevencion Condiciones y Medio Ambiente de trabajo
(LOPCYMAT)

Ley Organica de Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo; en sus

titulos 11 'y VI. Capitulos | de la participacion de los trabajadores y trabajadoras y de
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los empleadores y empleadoras, de los derechos de los trabajadores y trabajadoras.
Capitulo 1l de los derechos y deberes de los empleadores y empleadoras, establece.

Articulo 53. Los trabajadores y las trabajadoras tendran derecho a desarrollar sus
labores en un ambiente de trabajo adecuado y propicio para el pleno ejercicio de sus
facultades fisicas y mentales, y que garantice condiciones de seguridad, salud, y

bienestar adecuadas.

Articulo 54. De los deberes de los trabajadores, en este se enumeran los deberes
de los trabajadores donde destaca el ejercicio de las labores de sus contratos, hacer uso
adecuado y mantener en bunas condiciones de funcionamiento de los sistemas, del buen
uso de los equipos e instalaciones empresariales, respetar avisos y carteles, mantener
condiciones de orden limpieza, acatar instrucciones, cumplir normas, informar entre

otros de importancia.

Articulo 55. Por su parte; de los derechos de los empleadores y empleadoras, se
destaca el hecho de exigir de sus trabajadores el cumplimiento de las normas de
higiene, seguridad y ergonomia, y de las politicas de prevencion, participar activamente
en los comités de seguridad y salud laboral, solicitar y recibir informacion y
capacitacion en materia de salud, higiene, seguridad, bienestar en el trabajo, asi como

de la recreacion y uso de tiempo libre entre otros de importancia.

Articulo 56. De los deberes de los empleadores y empleadoras, donde estos deben
organizar el trabajo en conformidad con los avances tecnoldgicos que permitan su
ejecucion en condicione adecuadas a la capacidad fisica y mental de trabajadores y
trabajadoras, consultar a sus trabajadores, a sus organizaciones y al comité de seguridad
y salud laboral, antes de que se ejecuten las medidas que prevean cambios que puedan

afectar a los trabajadores respecto a la higiene, seguridad y medio ambiente de trabajo.
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Articulo 59. A los efectos de la proteccion de los trabajadores y trabajadoras, el
trabajo deberé desarrollarse en un ambiente y condiciones adecuadas de manera que:

1. Asegure a los trabajadores y trabajadoras el méas alto grado posible de salud
fisica y mental, asi como la proteccion adecuada a los nifios, nifias y adolescentes y a
las personas con discapacidad o con necesidades especiales.

2. Adapte los aspectos organizativos y funcionales, y los métodos, sistemas o
procedimientos utilizados en la ejecucién de las tareas, asi como las maquinarias,
equipos, herramientas y Utiles de trabajo, a las caracteristicas de los trabajadores y
trabajadoras, y cumpla con los requisitos establecidos en las normas de salud, higiene,

seguridad y ergonomia.

3. Preste proteccion alasalud y a la vida de los trabajadores y trabajadoras contra

todas las condiciones peligrosas en el trabajo.

4. Facilite la disponibilidad de tiempo y las comodidades necesarias para la
recreacion, utilizacion del tiempo libre, descanso, turismo social, consumo de
alimentos, actividades culturales, deportivas; asi como para la capacitacion técnica y

profesional.

5. Impida cualquier tipo de discriminacion.

6. Garantice el auxilio inmediato al trabajador o la trabajadora lesionado o

enfermo.

7. Garantice todos los elementos del saneamiento basico en los puestos de
trabajo, en las empresas, establecimientos, explotaciones o faenas, y en las areas

adyacentes a los mismos.
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3.3.3 Norma COVENIN 4004:2000. Sistema de Gestion de Seguridad e

Higiene Ocupacional (SGSHO). Guia para su implantacion

Describen los elementos que deberian componer un Sistema de Gestion de
Seguridad e Higiene Ocupacional. Su disefio e implantacion estan influidos por las
legislaciones vigentes, los riesgos laborales presentes, los objetivos, los productos, y

practicas individuales de cada organizacion.

3.4 Definicion de términos basicos

Accidente: es todo acontecimiento imprevisto, fuera de control e indeseado que

interrumpe el desarrollo normal de una actividad. (OIT, 2013).

Accidente de trabajo: es toda lesion corporal que el trabajador sufre por el hecho

0 con ocasion del trabajo. (OIT, 2013).

Agente: elemento fisico o material que interviene en forma méas inmediata para

establecer contacto con el individuo y provoca lesiones. (OIT, 2013).

Enfermedad ocupacional: es toda aquella alteracién en la salud de un trabajador
originada por el manejo o exposicién a agentes quimicos, biolégicos o lesiones fisicas
presentes en su lugar de trabajo. (OIT, 2013).

Incidente: es todo suceso imprevisto y no deseado que interrumpe o interfiere el
desarrollo normal de una actividad sin ocasionar consecuencias adicionales ni pérdidas
de ningun tipo. (OIT, 2013).

Peligro: condiciones quimicas o fisicas de un sistema, que tiene el potencial para

causar dafio a las personas, propiedad y/o al ambiente. (OIT, 2013).
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Puesto de trabajo: es la agrupacion de tareas u operaciones suficientemente
homogéneas para ser desarrolladas por un trabajador de una determinada profesion y
calificacion. (OIT, 2013).

Riesgo: es una medida del potencial de pérdida econdémica o lesion en términos
de la probabilidad de ocurrencia de un evento no deseado junto con la magnitud de las

consecuencias. (OIT, 2013).



CAPITULO IV
MARCO METODOLOGICO

4.1 Tipo de investigacion

Segun Arias (2016), establece la investigacion descriptiva como “consiste en la
caracterizacion de un hecho, fenémeno o grupo; con el fin de conocer su estructura o
comportamiento. Los resultados de este tipo de investigacion se ubican en un nivel

intermedio en cuanto a la profundidad de los conocimientos se refiere.”

En base a lo anterior, la investigacion se caracteriza descriptiva porque se busca
observar y cuantificar el impacto de los riesgos laborales en los puestos de trabajo en

estudios; describiendo e identificando los diversos factores que los afectan.

De igual forma Arias (2016), establece la investigacion explicativa como “se
encarga de buscar el porqué de los hechos mediante el establecimiento de las relaciones
causa-efecto. En este sentido, los estudios explicativos pueden ocupase tanto de la
determinacion de las causas (investigacion post facto), como de los efectos
(investigacion experimental), mediante la prueba de hipotesis. Sus resultados y

conclusiones constituyen el nivel mas profundo de conocimientos”.

La investigacién se considera proyectiva porque busca estudiar a través de un
diagrama de Ishikawa las causas y efectos, que presentan la higiene y seguridad
industrial en la empresa y por ende a los puestos de trabajo; aunado a ello, se buscan
identificar los riesgos, factores de riesgos, las causas de estos y sus efectos sobre el

personal, para una cuantificacion de los riesgos adecuada.

55
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4.2 Disefio de la investigacion

Para Arias (2016) la investigacién o disefio documental “es un proceso basado
en la busqueda, recuperacion, analisis, critica e interpretacion de datos secundarios; es
decir, los obtenidos y registrados por otros investigadores e fuentes documentables:
impresas, audiovisuales o electronicas. Como en toda investigacion, el propdésito de

este disefio es el aporte de nuevos conocimientos.”.

La investigacion se establece documental; porque se apoya de antecedentes para
su desarrollo; al igual que de fuentes bibliograficas y electrénicas para el sustento
teorico del tema y del desarrollo de una investigacion; aunado a las leyes y normas en

funcién al estudio.

Igualmente, Arias, (2016) establece la investigacion o disefio de campo como
“aquella que consiste en la recoleccién de datos directamente de los sujetos
investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos (datos primarios); sin manipular
o controlar variable alguna, es decir, el investigador obtiene la informacion, pero no

altera condiciones existentes. De alli su caracter de investigacion no experimental.”.

En funcidn a ello, la investigacidn se caracteriza por ser de campo, debido a que
los datos van a ser tomados directamente en la empresa, observando y entrevistando al
personal con respecto a elementos claves para el desarrollo de la investigacion; de igual
forma se considera de campo, porque no se alterara ningun factor del puesto de trabajo

ni su tiempo de operatividad.

4.3 Flujograma de la investigacion

En la figura 4.1, se presenta el flujograma de la investigacion.
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Visita al drea de
estudio

Analisis de los

problemas Seleccidn del tema

detectados

Descripci;on de los
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Descripcién de la
situacién actual

Seleccidn de la
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emplear

Identificacion de los
riesgos presentes

Evaluacién de los

riesgos recomendaciones

Conclusiones y

Revision documental

Planteamiento del
problema y objetivos
de la investigacion

Figura 4.1 Flujograma de la investigacion. (Elaboracion propia, 2022)

4.4 Poblacion de la investigacion

Para Arias (2016), define la poblacion “conjunto finito o infinito de elementos

con caracteristicas comunes para las cuales seran extensivas las conclusiones de la

investigacion. Esta queda delimitada”. En funcion a lo anterior, la poblacion de la

investigacion se considera finita, ya que son diez (10) puestos de trabajos de la empresa,

distribuidos en veinte (20) trabajadores, que corresponden al objeto de estudio de la

investigacion.

En la siguiente tabla 4.1, se visualiza la poblacion de la investigacion.

Tabla 4.1 Poblacién de la investigacion.

(Elaboracion propia, 2022)

No. | Puesto de Trabajo | Cantidad
1 Gerente 1
2 Sub-Gerente 1
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Continuacion de la tabla 4.1
No. | Puesto de Trabajo | Cantidad

Cajeros 2

Bartender

Cocineros

Personal de seguridad

3
4
5
6 Mesoneros
7
8
9

Personal de limpieza

2
2
3
Auxiliar de sonido 1
6
1
1

10 | Personal de transporte
Total 20

4.5 Muestra de la investigacion

Arias, (2016), establece que la muestra “es un subconjunto representativo y finito
que se extrae de la poblacion accesible”. De igual forma establece: “en este sentido,
una muestra representativa es aquella que por su tamafio y caracteristicas similares a
las del conjunto, permite hacer inferencias o generalizar los resultados al resto de la

poblacion con un margen de error conocido”

Arias (2016), también expresa que ‘“‘el muestreo no probabilistico, es un
procedimiento de seleccidn en el que se desconoce la probabilidad que tienen los
elementos de la poblacion para integrar la muestra”. El cual menciona el muestreo
intencional u opinatico “en este caso los elementos son escogidos con base en criterios
0 juicios preestablecidos por el investigador”. En funcion a ello, la muestra de la
investigacion se considera en un muestreo no probabilistico, enmarcado en un muestreo
intencional, debido a que la muestra de la investigacion estara comprendida por los
diez (10) puestos laborales de la investigacion, los cuales son objetos de estudios para

la identificacion y evaluacion de los riesgos.
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4.6 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

4.6.1 Técnicas de recoleccion de datos

4.6.1.1 Observacién directa

Seguiin Arias (2016), la define como “es una técnica que consiste en visualizar o
captar mediante la vista, en forma sistematica, cualquier hecho, fendmeno o situacion
que se produzca en la naturaleza o en la sociedad, en funcion de unos objetivos de
investigacion preestablecidos.” La observacion directa se empled para visualizar la
situacion actual de la empresa para establecer el planteamiento, de igual forma se
empleard para establecer la descripcién de los procesos y la identificacion de los

riesgos.

4.6.1.2 Entrevista no estructurada

Arias (2016), establece “en esta modalidad no se dispone de una guia de
preguntas elaboradas previamente. Sin embargo, se orienta por unos objetivos
prestablecidos que permiten definir el tema de la entrevista, de alli que el entrevistador
daba poseer una gran habilidad para formular las interrogantes sin perder la

coherencia”.

4.6.1.3 Revision documental

Segtin Hurtado (2008), expresa “se utiliza cuando las unidades de estudio son
documentos. También cuando las fuentes son documentos, es decir, cuando
informacidn que se requiere ha sido registrada. Algunos instrumentos de la revision
documental son la matriz de analisis, la matriz de registro, la matriz de categorias.”. Se

empleo para la investigacion del tema central y sus campos en libros y documentos
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virtuales; al igual que el uso de trabajos de grados para sustentar la investigacion y
soporte para el desarrollo de la investigacion; al igual que las leyes y normas para
sustento legal.

4.6.2 Instrumentos de recoleccion de datos

Los instrumentos utilizados fueron:

1. Cuaderno y lépiz: se uso6 y usara para anotar todo lo referente con la
observacion directa en objeto a estudio, al igual que anotar los resultados obtenidos en

la entrevista no estructurado y la descripcion del proceso.

2. Computadora: se implementd e implementara para la transcripcion y

desarrollo del proyecto de grado y del trabajo de grado.

4.7 Técnicas de la ingenieria industrial a utilizar

4.7.1 Matriz FODA

Se empled para identificar cuales son los factores internos y externos que afectan

la seguridad y salud de los trabajadores en sus puestos de trabajo.
4.7.2 Matriz de evaluacion de factores internos (MEFI) y externos (MEFE)
Se aplico para la cuantificacion de los efectos de los factores identificados en el

FODA en materia de higiene y seguridad industrial; aunado a cuantificar si son

aprovechados los factores positivos interna y externamente, dentro de la empresa.
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4.7.3 Matriz de priorizacion (Holmes)

Se implement6 para priorizar los factores tanto positivos como negativos en
funcién a la higiene y seguridad industrial; con la intencion de mejorarlas y tener un
ambiente seguro.

4.7.4 Diagrama de flujo de proceso

Se emple6 para describir de forma gréafica el desarrollo de los procesos que
realizan el personal en cada uno de sus puestos de trabajos, con la finalidad de
posteriormente identificar los riesgos presentes y la cuantificacion de los mismos.

4.7.5 Diagrama causa- efecto

Se uso para conocer de forma detallada y grafica las causas que afectan a los
puestos de trabajo de la empresa con respecto a la higiene y seguridad industrial; al
igual que los efectos que tienen sobre ellos.

4.7.6 Matriz de riesgos

Se implement6 para cuantificar cualitativa y cuantitativamente los riesgos, para

determinar a qué grado y/o impacto repercute en el puesto de trabajo.
4.7.7 Diagrama de Pareto
Se aplico para jerarquizar los riesgos que tienen mayor impacto dentro de la

empresa y que afectan los trabajadores; para que asi la empresa pueda identificarlos y

posteriormente establecer medidas de control.



CAPITULO V
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

5.1 Diagnostico de la situacion actual con respecto al higiene y seguridad
industrial en la empresa Cooper’s Night Club, ubicada en Ciudad Bolivar- Estado

Bolivar

Primeramente, se realiza el diagndstico de la situacién actual para identificar los
factores que estdn afectando la higiene y seguridad industrial; lo que permitira
cuantificarla y tener una estimacion de su impacto dentro de la empresa en lo actual.
Para ello, se implementarén las matrices: FODA, EFE, EFI, Holmes; en conjunto a la

observacién directa y entrevista no estructurada al personal.

5.1.1 Identificacién de los factores a través de la matriz FODA

La identificacion de los factores, permite tener un conocimiento exacto de cuales
son aquellos elementos que afectan a la higiene y seguridad industrial en la empresa;
lo que en otras palabras una evaluacion cualitativa de la misma. Para ello se empleara
la matriz FODA, la cual permite identificar los factores internos y externos, que afectan

positiva y negativamente a la empresa.

La matriz FODA, se puede apreciar en la siguiente tabla 5.1.

Tabla 5.1 Matriz FODA aplicada a la situacion actual de higiene y seguridad industrial
de la empresa. (Elaboracion propia, 2022)
Fortalezas Debilidades

a) Areas de trabajo bien delimitadas y | @) Frecuencia de dotacion de EPP’s

establecidas. irregular.
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Fortalezas

Debilidades

b) Personal capacitado en sus funciones
y en materia de higiene y seguridad.

c) Dotacion de equipos de proteccion de
personal (EPP) adecuados.

d) Limpieza exhaustiva.

e) Lineamientos generales de higiene y
seguridad industrial.

f) Se cuenta con botiquin de primeros
auxilios.

g) Trabajo en equipo.

b) Espacio cerrado y reducido.

c) Plan de higiene y seguridad industrial
deficiente.

d) Falta de politicas detalladas de higiene
y seguridad industrial.

e) Inexistencia de un registro de control
de accidente.

f) Horario laboral.

g) Condiciones inadecuadas.

h) Generacidn constante de bacterias y
virus.

i) Falta de concientizacidn por parte de

los duefios.

Oportunidades

Amenazas

a) Empresas destinadas en la
capacitacion del personal en materia de
higiene y seguridad industrial.

b) Empresas o personal capacitado en la
gestion de higiene y seguridad industrial
para mejorar el plan.

c) Aplicacion de politicas en funcién a la
higiene y seguridad industrial bajo
legalidades.

d) Posibilidad de concientizacion.

a) Personal nuevo ingreso  sin
capacitacion.

b) Renuncia constante de personal.

c) Competencia con mejores condiciones
de trabajos.

d) Situacion politica, social y econémica
del pais.

e) Cantidad de clientes.

f) Posibilidad de contagio por el COVID-

19.

En funcidn a los factores observados en la tabla anterior, se analiza lo siguiente:
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1. Con respecto a las debilidades: existen grandes factores que repercuten la
higiene y seguridad de los trabajadores, generados principalmente por un plan
deficiente y la inexistencia de politicas que no esta enfocado en los factores que afectan
la seguridad de los trabajadores; lo que recae en la falta de concientizacion de los
duefios por no tomar iniciativa en dichas mejoras. Todo ello promueve a la falta regular
de dotacion, la inexistencia de un control de accidentes, condiciones inadecuadas
(iluminacion, humo, ruido, entre otras), exposicion a virus y bacterias; aunado a que el

horario y un espacio de trabajo limitado, conduce a un estrés y fatiga laboral.

2. Con respecto a las amenazas: debido a los factores internos, previamente
explicados; en conjunto a la situacién politico, econdémica y social del pais; hay
renuncias constantes; debido a que no soportan ni la fatiga laboral ni el estrés constante
a que se enfrentan; en conjunto que existen competencias con mejores condiciones
laborales. La renuncia del mismo, permite el ingreso de nuevo personal, que no esta
capacitado en las areas pertinentes (en cuanto a su trabajo o en cuanto a materia de
higiene y seguridad industrial). Todo esto se complementa con la cantidad de clientes
que pueden entrar al establecimiento y a su vez con posibilidad de contagio del
COVID-19, exponiendo asi la integridad de los trabajadores.

5.1.1.1 Evaluacion de los factores a través de MEFI y MEFE

Seguidamente, a las identificaciones de los factores que afectan la higiene y
seguridad en la actualidad a la empresa; es necesario contar con una evaluacion de los
mismos; lo que permitira cuantificar como se encuentra la empresa interna y
externamente. Para ello se implementaran la matriz de evaluacion de factores internos
(MEFI) y la matriz de evaluacion de los factores externos (MEFE); que complementa

a la matriz FODA y valorar dichos factores.
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e Aplicacién de la matriz de evaluacion de los factores internos (MEFI): esta

matriz permite tener un conocimiento relevante acerca del funcionamiento de la

empresa; estimando como afectan los factores internos en el desarrollo y crecimiento

de la empresa de estudio.

La aplicacion de MEFI, se puede apreciar en la siguiente tabla 5.2.

Tabla 5.2 MEFI aplicado a la empresa. (Elaboracion propia, 2022)

Peso .. | Calificacion
Factores de Fortalezas ] Calificacion
Relativo Ponderada
a) Areas de trabajo bien delimitadas y
_ 0,05 3 0,15
establecidas.
b) Personal capacitado en sus funciones y
. . . 0,10 4 0,40
en materia de higiene y seguridad.
c) Dotacién de equipos de proteccion de
0,05 3 0,15
personal (EPP) adecuados.
d) Limpieza exhaustiva. 0,05 3 0,15
e) Lineamientos generales de higiene y
- : 0,10 4 0,40
seguridad industrial.
f) Se cuenta con botiquin de primeros
- 0,05 3 0,15
auxilios.
g) Trabajo en equipo. 0,05 3 0,15
Sub-total 0,45 23 1,55
Peso Calificacion
Factores de Debilidades Calificacion
Relativo Ponderada
a) Frecuencia de dotacion de EPP’s
] 0,05 2 0,10
irregular.
b) Espacio cerrado y reducido. 0,05 2 0,10
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N Peso .. .. | Calificacion
Factores de Debilidades ) Calificacion
Relativo Ponderada
c) Plan de higiene y seguridad industrial
o 0,10 1 0,10
deficiente.
d) Falta de politicas detalladas de higiene
o ] 0,10 1 0,10
y seguridad industrial.
e) Inexistencia de un registro de control de
) 0,05 1 0,05
accidente.
f) Horario laboral. 0,05 2 0,10
g) Condiciones inadecuadas. 0,05 2 0,10
h) Generacion constante de bacterias y
] 0,05 2 0,10
virus.
i) Falta de concientizacion por parte de los
B 0,05 2 0,10
duefios.
Sub-total 0,55 15 0,85
Total 1,00 38 2,40

En base a la tabla anterior, se puede apreciar que el MEFI arrojo un resultado

general de 2,40; es decir, esta por debajo del valor promedio que corresponde a 2,50;

lo que quiere decir que la situacion actual e interna de la empresa es débil e inestable;

esto se debe a las cantidades de debilidades encontradas con respecto a la higiene y

seguridad industrial; a pesar de que en el MEFI, se puede apreciar que las debilidades

dieron un valor menor que las fortalezas; 0,85 contra 1,55 respectivamente; sefialando

gue no son aprovechadas las mismas para mejorar las situaciones.

e Aplicacién de la matriz de evaluacion de los factores externos (MEFE): esta

matriz permite conocer que tan aprovechadas pueden ser las oportunidades con

respecto a la higiene y seguridad industrial, contra las amenazas que ciernen sobre ella,
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en otras palabras, permite a la toma de decisiones de la empresa considerando impactos

a corto, mediano y largo plazo, mediante el aprovechamiento de las oportunidades

estratégicas.

En la siguiente tabla 5.33, se aprecia la aplicacion de MEFE.

Tabla 5.3 MEFE aplicado a la empresa. (Elaboracion propia, 2022)

] Peso .. | Calificacion
Factores de Oportunidades ] Calificacion
Relativo Ponderada
a) Empresas destinadas en la capacitacion
del personal en materia de higiene y| 0,15 4 0,60
seguridad industrial.
b) Empresas o personal capacitado en la
gestion de higiene y seguridad industrial 0,15 4 0,60
para mejorar el plan.
c) Aplicacion de politicas en funcién a la
higiene 'y seguridad industrial bajo| 0,10 3 0,30
legalidades.
d) Posibilidad de concientizacion. 0,05 3 0,15
Sub-total 0,45 14 1,65
Peso S Calificacion
Factores de Amenazas ] Calificacion
Relativo Ponderada
a) Personal nuevo ingreso sin capacitacion. 0,10 2 0,20
b) Renuncia constante de personal. 0,05 2 0,10
c) Competencia con mejores condiciones
] 0,15 1 0,15
de trabajos.
d) Situacion politica, social y econémica
0,10 1 0,10
del pais.
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Continuacién de la tabla 5.3

Peso .. .. | Calificacion
Factores de Amenazas ) Calificacion
Relativo Ponderada
e) Cantidad de clientes. 0,05 2 0,10
f) Posibilidad de contagio por el COVID-
0,10 1 0,10
19.
Sub-total 0,55 9 0,75
Total 1,00 23 2,40

Segun la tabla anterior, la calificacion ponderada de MEFE es de 2,40; lo que
implica que igual que el MEFI, se encuentra debajo del valor medio de 2,50; es decir,
que no se estan aprovechando las oportunidades a pesar de que tienen un valor de 1,65,
para responder y mitigar las amenazas que tienen un valor de 0,75; en otras palabras,
no se esté lidiando de forma adecuada ni eficaz a las amenazas; afectando asi a la
integridad de los trabajadores.

En ambos casos, se puede observar que la empresa es débil y debe aprovechar
tanto las fortalezas, como oportunidades; para minimizar los impactos generados por

las debilidades y amenazas.

5.1.2 Priorizacion de los factores a través de la matriz de Holmes

Luego de evaluar los factores los factores, es necesario identificar cuéles de los
mismos tienen mayor priorizacidén con respecto a los otros; esto con la atencion de
conocer cuales son los factores positivos (fortalezas y oportunidades) que debe
aprovechar la empresa para poder minimizar el impacto de los factores negativos
(debilidades y amenazas); aunado que permite identificar cuales son aquellos factores

negativos que requieren mayor atencion, segun los criterios de estudio y del personal.
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Para ello se aplicara la matriz de Holmes (matriz de priorizacion) que permite priorizar

elementos segun un estudio y establecer su importancia para su aplicacion o solucion.

La aplicacion de la matriz de Holmes, se realizd en conjunto al gerente y
subgerente de la empresa; para priorizar aquellos factores que sean posibles y afecten
a la higiene y seguridad industrial. Igualmente, se implement6 un sistema de puntaje,
propio de la matriz para la evaluacién de los factores, tal como se observa en la tabla
5.4.

Tabla 5.4 Criterios de valoracién de la

matriz de Holmes.
(Elaboracion propia, 2022)
Criterio Puntaje

Si es mejor que otro factor 1,0

Si es igual que otro factor 0,5

Si es peor que otro factor 0,0

Seguidamente se aplica a cada uno de los factores.

5.1.2.1 Priorizacion de las fortalezas

Primeramente, se inicia internamente, en este caso con los factores positivos
(fortalezas); para identificar cuales son los que hay que darle mayor prioridad para

contrarrestar las debilidades detectadas.

La aplicacion de la matriz de Holmes de las fortalezas, se aprecia en la siguiente
tabla 5.5.
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propia, 2022)

= Fortalezfals — ltem Total | Orden
Item Descripcion alblc|d|je|f]|g
a Areas FIe trabajo bien delimitadas y 00l05/1.0/00l05(1.0] 30 | cuarto
establecidas
b Perso_nal capa_crtado en sgs funciones y en 10 10(1,0(05(1.0[05| 50 |Segqundo
materia de higiene y seguridad
c Dotacion de equopos de proteccion de 05(05 10l00l05l10| 35 | Tercero
personal (EPP) adecuados
d |Limpieza exhaustiva 0,5/0,0/0,0 0,0/0,0]0,0] 0,5 | Sexto
e Llnea_mlentos generales de higiene v 10l05]1.0(10 10l1.0] 55 | Primero
seguridad
f Se “cuenta con botiquin de primeros 05(00[05/05(0.0 05| 20 | Quinto
auxilios
g |Trabajo en equipo 0,0/0,0{0,5/0,5(0,0/0,5 15

Segun lo observado en la tabla anterior, la priorizacion para mitigar las

debilidades se inicia con los lineamientos generales de higiene y seguridad industrial,

que permite tener un conocimiento exacto acerca de cdmo abarcar ciertas situaciones;

seguido del personal capacitado en sus funciones y en materia de higiene y seguridad

industrial; que permite mitigar las condiciones y actos inseguros. Posteriormente la

dotacién de EPPS, que permite resguardar la integridad del personal; continuando con

las areas de trabajo bien delimitadas y establecidas; donde cada uno de ellos realizan

sus funciones sin exponerse a otras situaciones; sin dejar por fuera los demas factores.

5.1.2.2 Priorizacion de las debilidades

Seguidamente, se procede a jerarquizas las debilidades, lo que le permite a la

empresa a cuales hay que darle mayor prioridad con respecto al impacto que tiene en

materia de higiene y seguridad industrial; y asi minimizarlas.

La matriz de Holmes de las debilidades, se muestra en la siguiente tabla 5.6.
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Tabla 5.6 Matriz de Holmes aplicada a las debilidades. (Elaboracion propia, 2022)

Debilidades Item Total| Orden

item Descripcion alblc|d]e]flg]lh]i
a |Frecuencia de dotacion de EPP's irregular 1,0/0,0(0,5/0,5/1,0/0,0/1,010,0] 4,0 | Quinto
b |Espacio cerrado y reducido 0,5 0,0/0,0(0,0/1,0{0,0{0,0|/0,0] 1,5 Sexto
c Plan de higiene y seguridad industrial 05|10 05]1.0]1.0]10/10/20| 7.0 | Primero

deficiente
Falta de politicas detalladas de higiene y

d S . 0,5/1,0(0,5 0,5(1,0/11,0{1,0/1,0| 6,5 | Segundo
seguridad industrial

e Ine>.<|stenC|a de un registro de control de 0.5/1.0(00/00 10l05]1.0]10] 50 | cuarto
accidentes

f |Horario laboral 0,0/0,5/0,0{0,0|0,0 0,0{0,0{0,5| 1,0 | Septimo

g |Condiciones inadecuadas 0,5/1,0(0,5/0,5(0,5{1,0 0,5/1,0| 5,5 | Tercero

h |Generacidn constante de bacterias y virus [1,0(1,0/0,0(0,0(0,5/1,0(0,5 1,0| 50 | Cuarto

i Eﬁgﬁo‘ie concientizacion por parte de los| , 1 510,010,0{0,0/0,00,0{0,0 05 | Octavo

En la tabla anterior, se aprecia que el plan de higiene y seguridad industrial
deficiente, es la principal debilidad de la empresa, debido a que la misma no cumple lo
necesario para resguardar la seguridad e integridad de los trabajadores; evitando los
problemas actuales; seguido de las faltas de politicas detalladas que permitan establecer
una estructura adecuada y condiciones de accion para mitigar las condiciones y actos
inseguros; posteriormente se encuentran las condiciones inseguras, esto debido a los
dos (2) factores anteriores que no se encargan de mitigarlas; continuando con un
empate entre la inexistencia de un registro de control de accidentes y. la generacién
constante de bacterias y virus; para identificar aquellas acciones inseguras que
conllevan a los accidentes y por la naturaleza de trabajo; y en un quinto lugar la
frecuencia irregular de la dotaciéon de los EPP’s; por falta de un plan adecuado.

Finalmente, los demaés factores que también tienen su incidencia.

Se puede apreciar que la deficiencia del plan, tiene una gran incidencia dentro de
los demés factores, afectando asi a la deficiencia de la situacion actual de la higiene y
seguridad industrial de la empresa. Esto generado por la falta de concientizacion de los

duefios; ya que la gerencia entiende la importancia de dicho plan.
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5.1.2.3 Priorizacion de las oportunidades

Consecutivamente, se priorizan las oportunidades, que puede aprovechar la
empresa para mejorar las condiciones internas y externas de la empresa para

afrontarlas.

La matriz de Holmes de las oportunidades, se presenta en la siguiente tabla 5.7.

Tabla 5.7 Matriz de Holmes aplicada a las oportunidades. (Elaboracion propia, 2022)
Oportunidades Item

item Descripcion alblc]|d
Empresas destinadas en la capacitacion
a |del personal en materia de higiene y 0,510,5{1,0f 2,0 | Segundo
seguridad industrial

Empresas o personal capacitado en la
b |gestion de higiene y seguridad industrial| 1,0 1,0(1,0] 3,0 | Primero
para mejorar el plan

Aplicacion de politicas en funcién a la
c |higiene y seguridad industrial bajo[0,5|0,0 1,0 1,5 | Tercero
legalidades
d |Posibilidad de concientizacion 0,010,0(0,0 0,0 | Cuarto

Total [ Orden

Las oportunidades se inician con las empresas y personal capacitado en higiene
y seguridad industrial para mejorar el plan; lo que permitira mitigar y mejorar en gran
impacto las debilidades antes identificadas. Seguido, de las empresas destinadas en
capacitacion; lo que permite cumplir con las legalidades, cumplir con un plan adecuado
y, mantener al personal en informado y entrenado en el area de higiene y seguridad
industrial. Consecutivo, la aplicacidn de politicas para mejorar los impactos externos y
mejorar las condiciones de trabajo. Y, por ultimo, no menos importante la posibilidad

de concientizacion a los duefios, para implementar las medidas necesarias.
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5.1.2.4 Priorizacion de las amenazas

Finalmente, se priorizan las amenazas, para entender en qué orden se deben

mitigar a través del aprovechamiento de las oportunidades antes jerarquizadas.

La matriz de Holmes de las amenazas, se exponen en la siguiente tabla 5.8.

Tabla 5.8 Matriz de Holmes aplicada a las amenazas. (Elaboracion propia, 2022)

Amenazas item
- — Total
Item Descripcion alblc|d|e]|f otal | Orden
a |Personal nuevo ingreso sin capacitacion 0,5/0,0/10,0{1,0{0,0] 1,5 | Quinto
b |Renuncia constante de personal 0,5 0,0(0,010,5(11,0f 2,0 | Cuarto
c Competenma con mejores condiciones de 05|10 05(1.0]1.0| 40 | Primero
trabajos
q E;t;amon politica, social y econdmica del 0.5]0,5(0,0 10{1.0| 3.0 |Segundo
Cantidad de clientes 0,0/0,0/0,0|0,0 05| 0,5 | Sexto
f [Posibilidad de contagio por el COVID-19|0,5(0,5|0,0|0,5(1,0 2,5 | Tercero

En primer lugar, se tiene las competencias con mejores condiciones de trabajos;
que se pueden mitigar contratando el plan que mejore las condiciones de trabajo y con
la concientizacion de los duefios; seguido por las situaciones del pais; que se mejora en
parte a traves del factor anterior. En tercer lugar, se tiene la posibilidad de contagio de
COVID-19; lo cual se reduce mejorando el plan y la dotaciéon de EPP’s frecuente,
aunado a las politicas necesarias en funcion a riesgos biolégicos. En cuarto lugar, se
tiene la renuncia constante, por motivos de las condiciones de trabajo; que mejorando
el mismo, se puede minimizar el contrato de persona nuevo sin capacitaciones.

Dejando, por ultimo, la cantidad de clientes.

Es necesario aprovechar los factores positivos, para mitigar los problemas
detectados y a los que se puedan enfrentar en materia de higiene y seguridad industrial,

para mejorar la situacion actual de la misma en la empresa y para los trabajadores.
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5.2 Descripcion de los procesos de los puestos de trabajo de la empresa Cooper’s
Night Club, ubicada en Ciudad Bolivar- Estado Bolivar

Consecutivamente, a conocer y diagnosticar la situacion actual de la empresa con
respecto a la higiene y seguridad industrial; es necesario realizar una descripcion de los
procesos que realiza cada puesto de trabajo; lo que permitira saber cuéles y como los
realiza, que permitira posteriormente identificar los riesgos. Para ello, se aplicara el
diagrama de flujo de proceso, que permitird de forma clara y grafica describir los
procesos; en conjunto a la observacion directa y entrevistas no estructuradas al

personal.

5.2.1 Procesos asociados a los puestos de trabajo

Para darle inicio al objetivo, primero es necesario conocer cuales son los procesos

que realizan cada puesto de trabajo; los cuales se visualizan en la siguiente tabla 5.9.

Tabla 5.9 Procesos asociados a los puestos de trabajo. (Elaboracion
propia, 2022)
Cargo Proceso

. Supervisar el local.

. Realizar pagos al personal.
Gerente ) ) )
. Hacer pedido de inventario.

. Llevar la contabilidad.

. Supervisar pedidos de inventarios.
. Contratar personal nuevo.

Sub-Gerente )
. Instruir al personal.

. Organizar eventos.

) . Realizar cobros.
Cajero

N R B WO PR O DN

. Realizar balance general diario.
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Continuacion de la tabla 5.9
Cargo Proceso

. Realizar inventario de bebidas e insumos.
. Preparar bebidas o servicios.

Bartender o
. Limpiar area.

. Abastecer area.

. Realizar inventario insumos.
_ . Preparar comida.

Cocineros L
. Limpiar area.

. Abastecer area.

. Atender a los clientes.
Meseros ]
. Entregar ordenes.

. Instalar sonido.
Auxiliar de sonido . Revisar funcionamiento del sonido.

. Controlar musica.

. Revisar clientes.
Personal de seguridad | 2. Controlar conflictos.

. Almacenar ordenes de pedidos.

o . Limpiar los bafos.
Personal de limpieza o
. Limpiar areas comunes.

PN R W DN RPN RPN R ODN RPN

Personal de transporte | 1. Trasladar al personal.

5.2.2 Descripcién de los procesos asociados a cada puesto de trabajo

Previamente identificados cada uno de los procesos de los puestos de trabajo, se
procede a su descripcion, para la cual se realizara mediante la aplicacion del diagrama
de flujo de operaciones para cada uno de ellos, el cual es una herramienta que permite

de forma gréfica entender la secuencia y ejecucion de un proceso. Cabe mencionar que
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la aplicacion de la misma.se implemento la observacion directa y entrevista no

estructurada al personal durante dos (2) semanas consecutivas.

La descripcion de todos los procesos, se pueden observar en el apéndice A.

5.3 Identificacidn de los riesgos laborales en los puestos de trabajo en la empresa
Cooper’s Night Club, ubicada en Ciudad Bolivar- Estado Bolivar

Posteriormente, se realiza la identificacion de riesgos, lo que permitira conocer
cudles son los riesgos existentes que afectan a los puestos de trabajo en la empresa,
para su proxima evaluacion. Para su desarrollo se empleara el diagrama de Ishikawa,
en conjunto a la observacion directa y la informacion obtenida en los procesos,

previamente descritos.

5.3.1 Diagrama Ishikawa aplicado a los riesgos

El diagrama de Ishikawa, permitiré identificar graficamente los riesgos (causas)
y factores de riesgos (sub-causas) que afectan a los trabajadores dentro de la empresa
de forma maés precisa. Esto se realiza, con la intencién de representarlo de una forma

mas préactica para la gerencia y el personal.

En la siguiente figura 5.1, se aprecia el diagrama de Ishikawa desarrollado.



Riesgos
presentes que

Fisicos Quimicos Biologicos
Cloro 1%
J o Presencia de
) Quimicos wirus
lluminacion dafings Presencia de
deficiente bacterias
Posibilidad
. Presencla de de COVID-19
Ruide Elevado huma
GOlPE CON  — Movimientos
. —
. repetitivos
Fatiga 4= (aida de distinto nivel
laboral Vasos o
botellas rotas
Estrés e % Cargas pesadas
arte con
laboral F y
Pastugas = Sobreesfuermo

Cuchillas y inad p

similares S Caida del mismo nivel nadecuagas

Psicoldgicos Mecdnicos Ergondmicos

afectan alos
puestos de
trabajo

Figura 5.1 Diagrama Ishikawa de los riesgos presentes que afectan a los puestos de trabajo. (Elaboracion propia, 2022)

Ll
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Como se puede observar en la figura anterior, son seis (6) tipos de riesgos que
afectan al personal, los cuales afectan su seguridad e integridad; para un mejor

entendimiento, se analizan a continuacion:

1. Riesgos fisicos: debido a la naturaleza del trabajo el ambiente del mismo
afecta a los trabajadores con respecto a la iluminacion deficiente y debido al ruido
excesivo; afectando generablemente al personal de: cajeros; bartenders, meseras,
auxiliar de sonido y subgerente; ya que se encuentran dentro del area donde se atiende
a la clientela evitando una comunicacion adecuada; aunado a que ocasiona golpes con

las demés personas o caidas con lo que se encuentre en el piso o cortes.

2. Riesgos quimicos: en ocasiones, especialmente en eventos de importancia
para el local, emplean el uso de humo para climatizar el ambiente, debido a la
naturaleza del mismo, no obstante, para el mismo emplean glicerina y otros
componentes que afectan la respiracion de los trabajadores y de la cliente que tenga
alguna infeccién o afeccion respetaria, o irritacion en los ojos. Al igual que el empleo
de quimicos dafiinos, en especial cloro de 1% para la limpieza de los bafios y local en
general, que en conjunto a otros detergentes puede ocasionar irritacion, alergia y otras

afecciones a la piel

3. Riesgos bioldgicos: los riesgos bioldgicos en primer lugar estan generados por
la posibilidad de contraer COVID-19, debido a que no hay un control del mismo en la
entrada y todos los clientes andas sin tapabocas, incluidos el propio personal. Aunado
a los clientes en estado de ebriedad en espacial los hombres, dejan sucio el bafio,
contaminandolo con bacterias y virus por sus necesidades fisioldgicas, afectando

principalmente al personal de limpieza.

4. Riesgos ergondémicos: los riesgos ergondmicos vienen generado

principalmente por los movimientos repetitivos que deben realizar el personal de:
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mesera, cocina y bartender, para realizar sus actividades. Al igual que las meseras y los
Bartender incurren en postras inadecuadas; aunado al personal de seguridad cuando
ayudan con las actividades de almacenar; en conjunto al sobreesfuerzo para realizar

dichas actividades en conjunto al bartender.

5. Riesgos mecanicos: en los mismos se incluyen caida del mismo nivel, debido
a los hielos (solidos o derretidos) o liquidos en el piso por parte de los clientes, que
afectan a las meseras; al igual que las caidas de distinto nivel, por las mismas razones
en las escaleras que puede afectar a todo el personal. Igualmente, por ser un espacio
pequefio que se llena con la clientela ocasiona golpes con las mesas, sillas o clientes;
interfiriendo con sus funciones. Por ultimo, el corte con generado por los cuchillos a

los cocineros; por botellas y vasos rotos a las meseras.

6. Riesgos psicoldgicos: el mismo se debe a la fatiga y estrés laboral; ambos
generados por las mismas consecuencias, el ambiente de trabajo, el tipo de trabajo y
por el turno de trabajo; que englobados con los riesgos anteriores afectan en gran

medida a la integridad de los trabajadores y sus funciones laborales.

5.4 Estimacion de los riesgos laborales en los puestos de trabajo en la empresa

Cooper’s Night Club, ubicada en Ciudad Bolivar- Estado Bolivar

Finalmente, después de identificar los riesgos y analizarlos, se procede a su
evaluacion; la misma se hace con la finalidad de tener un conocimiento de cual o cuales
son los puestos de trabajo que son mayormente afectados por los riesgos encontrados,
al igual que poder identificar cuéles son los riesgos que tienen mayor incidencia. Para
ello, se aplicard la matriz de riesgos de la norma COVENIN 4004:2000 para su
cualificacion, en conjunto a los ajustes del Instituto Nacional de Seguridad y Salud en
el Trabajo a la matriz de riesgos, se le da una evaluacién cuantificable. Ademas, se

empleara la observacion directa y entrevista no estructurada.
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5.4.1 Matriz de riesgo aplicado a los puestos de trabajo

La estimacion de riesgos a traves de la matriz, se aplico a cada puesto de trabajo
con los respectivos riesgos y factores de riesgos que los afectan. Esto se hizo en
conjunto a la entrevista no estructurada a cada personal con ayuda al matiz; al igual
que la observacién directa durante dos semanas mientras realizaban sus actividades. La

aplicacion de dicha matriz arrojo tanto estimaciones cualitativas y cuantitativas.

Las aplicaciones de las matrices de riesgos a los puestos de trabajos se observan

en el apéndice B.

5.4.1.1 Resultados generales de la estimacion a traves de la matriz de riesgos

Para entender mejor los resultados con respecto a la estimacion de riesgos, se
dividid de tres (3) formas, lo que permitird entender de una mejor manera los riesgos
que tienen prioridad y los puestos de trabajo que tienen mayor impacto por dichos

riesgos.

v" Resultados generales de la estimacion por puestos de trabajos: luego de aplicar
la matriz de riesgos, se obtuvo una totalidad de los riesgos para cada puesto de trabajo,
lo que permite identificar que puesto de trabajo tienen mayores repercusiones, lo cual
es el objeto de estudio del trabajo de grado.

En la siguiente tabla 5.10, se puede apreciar la estimacion total de los riesgos en

cada puesto de trabajo y sus respectivos porcentajes, organizados de mayor a menor.
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Tabla 5.10 Estimacion total por puesto de trabajo. (Elaboracion propia, 2022)

Puesto de Trabajo Estimacion | Porcentaje | Porcentaje acumulado
Mesero 43 17,41% 17,41%
Sub-Gerente 36 14,57% 31,98%
Bartender 30 12,15% 44,13%
Personal de Seguridad 28 11,34% 55,47%
Personal de Limpieza 26 10,53% 65,99%
Gerente 25 10,12% 76,11%
Auxiliar de Sonido 22 8,91% 85,02%
Cajero 17 6,88% 91,90%
Cocinero 15 6,07% 97,98%
Personal de Transporte 5 2,02% 100%

Total 247 100%

Para un mejor entendimiento, se presenta la siguiente figura 5.2.

Diagrama de Pareto

100,00%
40 90,00%
gg o  80,00%
S 28 7000% o
'S 24 60,00% g
S 2 5000% &
S 16 40,00% 5
a 12 30,00% o
8 20,00%
1 %
: oo
o 2 0 > > J o o o 2
& N F o &V N & & & &
¥ ¢ & & & &
SER = A ¥ e
%0 \&Z; \be \\é b@
P & & >
& Gl > &
Qq}% Q@‘ 6{3

mm Seriesl  ==@==Series?2 =0==80-20

Figura 5.2 Diagrama de Pareto de la estimacion de riesgos de los puestos de trabajo.
(Elaboracion propia, 2022)
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Segun la figura anterior, el puesto de mesero, es el que presenta mayor impacto
con una estimacion de 43 puntos; esto debido a las funciones que este puesto conlleva
y a que estan expuesto en su mayoria a grandes probabilidades y consecuencias de los
riesgos identificados. Seguidamente, se encuentra el sub-gerente con una estimacion
de 36 puntos, especialmente porque el realiza sus funciones dentro del area general,
afectandolo asi la mayoria de los riesgos identificados; aunado a la supervision del
personal y del ambiente para la clientela; al igual que el bartender con una estimacion
de 30 puntos; aunque el mismo no esta tan expuestos a riesgos bioldgicos como el sub-
gerente. EIl personal de seguridad con una estimacion de 28 puntos, generados
principalmente por los riesgos ergondmicos por las actividades de almacenamiento y
por sus actividades con respecto a riesgos mecanicos (caidas de distinto nivel);
posteriormente el personal de limpieza con una estimacion de 26 puntos, generados
principalmente por los riesgos bioldgicos, por las actividades de limpieza del bafio;
muy seguido del gerente con una estimacion de 25 puntos; esto generado
principalmente porque en parte esta expuesto a la mayoria de riesgos identificados y
por sus actividades que generan riesgos psicoldgicos durante las jornadas de trabajo;
aunado a ser el responsable del local. Por ultimo, estdn los puestos de auxiliar de
sonido, cajero, cocinero y personal de transporte; que no estan tan expuesto como los

demas.

Aplicando la metodologia de Pareto, del 100% los puestos de trabajo que
representan un gran impacto para su salud e integridad dentro de la empresa; son los:
meseros, sub-gerente, personal de seguridad y de limpieza, y el gerente; estos cinco (5)
puestos representan un 76,11% de impacto en higiene y seguridad industrial para la
empresa. Donde mejorando sus condiciones de riesgos, se mejora significativamente

los riesgos de la empresa y por ende una mejor condicion a los puestos de trabajo.

v" Resultados totales de la estimacién cualitativa de los niveles de riesgos: los

resultados cualitativos estan en funcion a las escalas de los niveles de riesgos
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determinadas (trivial, tolerable, moderado, importante e intolerable) para cada uno, con
respecto a identificar las acciones para el control de los mismos.

En la siguiente tabla 5.11, se aprecia una tabla resumen total de la estimacién

cualitativa de los riesgos.

Tabla 5.11 Resumen total de la estimacion
cualitativa de los niveles de
riesgos. (Elaboracion propia,

2022)
Nivel de Riesgo Cantidad
Trivial 34
Tolerable 24
Moderado 32
Importante 17
Intolerable 0

En la siguiente figura 5.3, se puede apreciar un histograma de dichos resultados.

Niveles de Riesgos

40
35
30
25
20
15
10

o o

Cantidad

mTrivial mTolerable = Moderado Importante  m Intolerable

Figura 5.3 Histograma de la estimacion cualitativa total de los niveles de
riesgos. (Elaboracion propia, 2022)
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Segun lo observado en la figura anterior; los riesgos que se encuentran
mayormente son triviales; no obstante, aplicando la teoria de la matriz de riesgos, se le
debe dar prioridad a los estimados como importantes; esto debido a que tienen un
mayor impacto sobre la seguridad y salud de los trabajadores, en este caso se
recomienda no iniciar el trabajo hasta reducir los riesgos, ya que esto incluyen recursos
considerables para controlar el riesgos; sin embargo; debido a la naturaleza del mismo
no es posible, pero se pueden aprovechar los dias libres tres (3) o cuatro (4) para poder
implementar dichas mejoras. Seguidamente se le deben dar seguimiento a los
moderados, en donde estds su consecuencia final se consideran extremadamente
dafiinas para el personal; para estas se deben incluir medidas de accion en un periodo
determinado y determinando una inversion precisa; de igual forma, se puede realizar
en los dias y tiempos libres. Consecutivamente siguen los tolerables; que no requieren
medidas tan estrictas ni especificas, porque no repercuten en gran medida al personal;
no obstante, se deben establecer medidas que no supongan un gran peso econémico a
la empresa y las mismas se pueden ajustar mediante inspecciones periodicas de control
de las estrategias. Por altimo, los triviales, que no requieren una accion de control
especifica ya que no temen un impacto de importancia en la integridad de los

trabajadores, pero igualmente se pueden estudiar para mitigarlas.

v" Resultados totales de la estimacion cuantitativa de los riesgos: la estimacion
cualitativa, permite identificar cuéles son los tipos de riesgos que tienen mayores
repercusiones sobre la seguridad y salud de los trabajadores, en sus puestos de trabajo.
Lo que permitira de forma general, identificar a cuales hay que darle mayor prioridad

sobre otros.

En la siguiente tabla 5.12, se puede apreciar; la estimacion cuantitativa de los

riesgos.



Tabla 5.12 Resumen total de la estimacion cuantitativa de los
riesgos. (Elaboracion propia, 2022)

Riesgos | Puntuacion | Porcentaje | Porcentaje acumulado
Ergondmicos 61 24,50% 24,50%
Psicoldgicos 52 20,88% 45,38%
Mecénicos 51 20,48% 65,86%

Fisicos 40 16,06% 81,93%
Biologicos 29 11,65% 93,57%
Quimicos 16 6,43% 100%

Total 249 100%

En la siguiente figura 5.4, se pueden apreciar mejor los resultados.
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Figura 5.4 Diagrama de Pareto de la estimacion cuantitativa de los riesgos.

(Elaboracion propia, 2022)
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En la figura anterior, se puede apreciar la aplicacion de Pareto, en donde tomando
en cuenta su metodologia, los riesgos que presentan un mayor impacto son:
ergonémicos, psicoldgicos y mecanicos; que representan un 65,86% de los totales; que
su control y/o mitigacion de los mismos, representarian un gran avance para la
seguridad y salud de los trabajadores en sus puestos de trabajos. Cabe mencionar que
los riesgos ergondmicos, se generan especialmente por las actividades de esfuerzo,
movimientos repetitivos y posturas inadecuadas; que para la mayoria de puestos de
trabajos se pueden resolver. Los riesgos psicoldgicos, por el estrés y fatiga laboral,
pueden mejorarse estableciendo medidas necesarias para su reduccion con el empleo
de tecnologia y mejoras en sus puestos; tomando en cuenta que los demas riesgos
también tienen incidencia sobre este; aunado a los riesgos mecanicos, que los mismos
pueden solucionarse con una mejora de distribucion, ampliacion del local y/o

concientizacion de los duefios.

Hay que destacar, que los demas riesgos (fisicos, quimicos y biologicos); también

deben ser objetos de estudio, ya que afectan la integridad y salud de los trabajadores.



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

1. Para el diagndstico de la situacion actual, se identificaron que existen diversos
factores internos y externos que perjudican la higiene y seguridad de los trabajadores,
influida principalmente por un plan deficiente y falta de politicas. Estos fueron
evaluados por MEFI y MEFE con un puntaje de 2,40 ambos; esto indican que las
empresas se encuentran interna y externamente deficiente, por no aprovechar las

fortalezas y oportunidades.

2. Se priorizaron por la matriz de Holmes en qué orden se le deben dar
prioridades a las oportunidades y fortalezas, para mejorar la condicion de higiene y
seguridad industrial; aunado a la priorizaron de las debilidades y amenazas que deben

ejercer estrategias para minimizarlas.

3. La descripcion de los procesos de cada puesto de trabajo, permitié conocer
como el personal realiza las actividades y cuales son las distintas condiciones que

afectan su integridad.

4. La identificacion de riesgos se logro a través del diagrama de Ishikawa, entre
los cuales se identificaron seis (6) riesgos: fisicos, quimicos, bioldgicos, ergonémicos,
mecanicos y psicologicos; siendo estos ultimos los que tienen mayor inherencia en la

integridad de los trabajadores debido al ambito del trabajo y el turno.
5. La evaluacion de riesgos mediante la matriz de riesgos, permitio identificar

que el puesto de trabajo del mesero es que él tiene mayores recursiones debido a la

naturaleza de su trabajo y que estan mas expuesto a todos los riesgos presentes, seguido

87



88

del sub-gerente. Igualmente se determind que existen 17 riesgos importantes y 32
moderados, que segun la metodologia hay que darle mayor importancia de resolver.

6. Finalmente se determind que los riesgos ergondémicos, psicologicos y
mecénicos segun la metodologia de Pareto, tienen mayores repercusiones sobre la
integridad en todos los puestos de trabajo; donde mejorando los mismos se mejora
significativamente las condiciones de higiene y seguridad industrial en la empresa.

Recomendaciones

1. Concientizar a los duefios y al personal con respecto a los resultados arrojados

en este trabajo.

2. Contratar a un especializaste para la capacitacion del personal y mejora del

plan de higiene y seguridad industrial.

3. Dotar periddicamente al personal con los equipos de proteccion personal.

4. Establecer medidas de bioseguridad para el acceso del local, como por

ejemplo termoémetro digital.

5. Implementar aplicaciones tecnoldgicas para realizar pedido por parte de los

clientes. Aunado a puntos moviles, para el cobro por parte de las meseras

6. Considerar la opcién de la gerencia para la ampliacion o traslado del local a

uno mas amplio.
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A.1 Descripcion de los procesos del gerente

1. Proceso de supervisar el local: en la siguiente figura A.1, se puede observar la

descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club Proceso: Supervisar el local
Puesto de Trabajo: Gerente Comienza en: Se traslada a la entrada
Situacién: Actual(M Propuestol] Termina en: Almacena registro
Punto de Vista: Material L] Hombre[¥ Fecha: 29/08/22
Elaborado por: Dos Santos Y esimar Revisado por: Ing. Martin Gamez
Ing. Nicodemo Oropeza
Hoja: 1/2
[:!E> Se traslada a la entrada
1 |Inspecciona la cantidad de clientes
Poca | Mucha
Da instrucciones de entrada
Da orden para que entren é) por lote y por servicio
[___%:> Se traslada dentro del local
3 Inspecciona funcionamiento del
sonido y servicio (mesoneras)
Mal | Bien
Da indicaciones
[(3) Setraslada a la cocina
3 | Inspecciona funcionamiento
Mal l Bien
Da indicaciones
’:rJ‘> Se traslada a la
4
barra
% Inspecciona
funcionamiento
Mal J Bien
Da Indicaciones
Y “ N\
B A

Figura A.1 Proceso del gerente de supervisar el local. (Elaboracién propia 2022)
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Puesto de Trabajo: Gerente
Situacion: Actual M Propuesto]

Elaborado por: Dos Santos Y esima

Hoja: 2/2

B
T

Da instrucciones

Se repite el proceso varias veces hasta cerrar

Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club

Punto de Vista: Material ] Hombre [¥

r

Mal

Proceso: Supervisar el local.
Comienza en: Se fraslada a la entrada
Termina en: Almacena registro

Fecha: 29/08/22

Revisado por: Ing. Martin Gamez

A
$ Seftrasla
5

Ing. N

da a la caja

Inspecciona el movimiento de caja

l Bien

7

o Registra monto total (del momento)

“ Setraslada a los bafios

Contabiliza

6

Sucio J

Da indicaciones

Limpio

Errado

Da indicaciones al sub-gerente

7

7

Inspecciona la limpieza de los bafios

icodemo Oropeza

monto en efectivo

Setraslada a la oficina

Abre cuenta bancaria

Comprueba entrada del
sistema con lo regisrado

Correcto

sobre caja
12 ) Registra monto
Almacena registro
Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccién | Almacenaje | Demora
12 7 7 1 0

Continuacién de la figura A.1



2. Proceso de realizar p
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agos al personal: en la siguiente figura A.2, se puede

observar la descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper's N
Puesto de Trabajo: Gerente B

situacion: Actual¥  Propuestol’)
Elaborado por: Dos Santos Y esimar

Hoja: 1/1

Corrige el error

Punto de Vista: Material [ Hombre[™ Fecha: 29/08/22

ight Club Proceso: Realizar pagos al personal
Comienza en: Apertura sistema del local
Termina en: Almacena comprobantes de pagos

Revisado por: Ing. Martin Gamez
Ing Nicodemo Oropeza

o Apertura sistema del local
° Registra monto de bono y/o comision

° Calcula el pago pertinente por trabajador

Mal Bien

A Se organizan los pagos en sobres
identificados
Se imprimen los comprobantes de

pagqo (incluye relacion de pagos)

Se repite proceso para cada trabajador

Se atiende la duda °

Se llama a trabajador
Se le entrega el sobre de pago
° Se le pide que revise el
comprobante v el pago
D Se espera que el trabajador revise
Constante que este conforme
No

Si

Se le pide que firme el
comprobante de pago

Se le entrega copia del

comprotante
V Almacena los
comprobantes
Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccion | Almacenae [ Demora
12 0 2 1 1

Figura A.2 Proceso del gerente de realizar pagos al personal. (Elaboracién propia,

2022)
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3. Proceso de hacer pedido de inventario: en la siguiente figura A.3, se puede

observar la descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper's Night Club

Puesto de Trabajo: Gerente
Situacion: Actual
Punto de Vista: Material [Z]

Propuestol’]

Hombre ¥

Elaborado por: Dos Santos Y esimar

Hoja: 1/1

Proceso: Hacer pedido de inventario
Comienza en: Toma hoja de inventario
Termina en: Almacena comprobantes de pagos

Fecha: 29/08/22

Revisado por: Ing. Martin Gamez
Ing. Nicodemo Oropeza

Repite ol proceso para bara, cocina € insumes

Malos

Buenos

Descarta proveedor

Toma hoja de inventario
Llama a los promovedores

Solicita listado de precios

Revisa listado de precios

o Envia listado de pedidos

° solicita cotizacion

Realiza el pedido

Apertura cuenta bancaria

Envia capture de pago

Espera confirmacion del

Establece fecha y hora del

cotizacion y
comprobante de pago
Almacena la colizacion y
los comprobantes

t Operacion
13

Transporte
0

| Inspeccion | Almacenaje
2 1

Mal Bien
Solicita correcciéon

n
o Realiza el pago
n proveedor
° pedido
0 Imprime

Resumen

Demora
1

Figura A.3 Proceso del gerente de hacer pedido de inventario. (Elaboracion propia,

2022)
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4. Proceso de llevar la contabilidad: en la siguiente figura A.4, se puede observar

la descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper's Night Club Proceso: Llevar la contabilidad
Puesto de Trabajo: Gerente Comienza en: Llama al cajero principal
Situacion: Actual Propuestol] Termina en: Almacena reporte

Punto de Vista: Material 1 Hombre (M Fecha: 29/08/22

Elaborado por: Dos Santos Yesimar Revisado por: Ing Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza
Hoja: 1/1

° Llama al cajero principal
° Busca los balances generales diarios
o Calcula el total de ingresos mensual

- Verffica s concuerda con el cajero

No Si

Vuelven hacer lo cdlculos

Verifican nuevamente

No concuerda Concuerda

Se hace reporte de

faltante
6 Se despide del cajero
° Llama al sub-gerente

o Calcula el total de egresos mensual

(facturas de inventario e imprevistos)

- Verifican montos de facturas contra

comprobantes de pagos
Incorrectos Correctos
Se realiza correccion
10 ) Apertura sistema
Verifica ingresos y egresos
4 | del sistema con los
calculados
Incorrectos Correctos
Se realiza correccion qD
12 Realiza reporte
Envia a duefios
Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccidn | Almacenaje | Demora
13 0 4 1 0 Almacena reporte

Figu.ra A.4 Proceso del g"erente de“IIevar la contabilidad. (Elaboracion propia, 2022)



A.2 Descripcion de los procesos del sub-gerente
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1. Proceso de supervisar pedidos de inventario: en la siguiente figura A.5, se

puede observar la descripcién de dicho proceso.

Hoja: 1/1

Nombre de la Empresa: Cooper's Night Club
Puesto de Trabajo: Sub-Gerente

Situacién: ActualM  Propuestol]

Punto de Vista: Material ] Hombre ™
Elaborado por: Dos Santos Y esimar

Mal

Proceso: Supervisar pedidos de inventario
Comienza en: Se traslada a la entrada
Termina en: Guarda facturas

Fecha: 29/08/22

Revisado por: Ing. Martin Gamez
Ing. Nicodemo Oropeza

q> Se traslada a la entrada

1 |Inspecciona la cantidad segun cotizaciones

l Bien

Notifica al despachador d)

Noatifica al despachador @

los mismos
Mal | Bien

Mal

Inspecciona calidad y/o estado de

Firma

entrega

Recibe factura

Da

personal para almacenar

Se traslada al Interior
del local

Inspecciona el almacenaje

Bien

comprobante de

instrucciones al

Da indicaciones o

Informa al
gerente

1 Guarda factura

Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccion | Aimacenaje | Demora
7 2 3 1 0

Figura A.5 Proceso del sub-gerente de supervisar pedidos de inventario.
(Elaboracion propia, 2022)
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2. Proceso de contratar personal: en la siguiente figura A.6, se puede observar la

descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper's Night Club
Puesto de Trabajo: Sub-Gerente

Situacién: Actual Propuesto] )
Punto de Vista: Material ] Hombre M
Elaborado por: Dos Santos Yesimar

Hoja: 1/1

Proceso: Contrata personal nuevo.

Comienza en: Publica vacante en redes sociales

Termina en: Guarda contrato
Fecha: 29/08/22
Revisado por: Ing Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza

° Publica vacante en redes sociales
° Recibe CV de los postulantes

° Totaliza los CV recibidos

Revisa si los postulantes cumplen
requerimientos

S|

Descarta postulante

@

Se repite proceso, hasta conseguir & indicaco

No

Selecciona el mejor postulante a
su criterio

Se comunica con el postulante
Concuerda cita con el postulante
Espera al postulante

Realiza breve entrevista

Explica brevemente las funciones,
horarios, pagos

Se despide del postulante

Verifica sl la entrevista concuerda
con el CV

Si

Se comunica con olro postulante

Se comunica con el

postulante

Le informa que quedo
para el puesto

Le comunica que debe
firmar contrato

Espera al postulante

Presenta contrato para la
firma

Informa cuando inicia

Resumen

HHRH A

Guarda contrato

Operacién | Transporte | Inspeccion
16 0 2

Almacenaje
1

Demora
2

Figura A.6 Proceso del sub-gerente de contratar personal nuevo. (Elaboracion

propia, 2022)
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3. Proceso de instruir al personal: en la siguiente figura A.7, se puede observar

la descripcion de dicho proceso.

Puesto de Trabajo: Sub-Gerente
Situacién: Actual Propuesto’]

Hoja: 1/1

Explica nuevamente

Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club

Punto de Vista: Material ] Hombre ™
Elaborado por: Dos Santos Yesimar

Proceso: Instruir al personal.
Comienza en: Relne al personal
Termina en: Se despide del personal

Fecha

Revisado por: Ing. Martin Gamez
Ing. Nicodemo Oropeza

: 29/08/22

Retine al personal

Explica los criterios y/o ofertas del dia

Explica detalladamente a cada cargo sus
funciones y actividades a realizar en el dia

No

Verifica si el personal entendio

Si

@ Se despide del personal

5 Verifica si cocina o bar
necesitan abastecer
Si No
Instruye al personal de
seguridad que apoye
Se relne con el personal
de seguridad
Informa el protocold de
vestimenta
° Se despide del personal
Resumen
Operacién | Transporte | Inspeccion | Alimacenaje| Demora
9 0 2 0 0

Figura A.7 Proceso del sub-gerente de instruir al personal. (Elaboracion propia,

2022)
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4. Proceso de organizar eventos: en la siguiente figura A.8, se puede observar la

descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club Proceso: Instruir al personal.
Puesto de Trabajo: Sub-Gerente Comienza en: Relne al personal
Situacién: Actual M Propuesto] Termina en: Se despide del personal
Punto de Vista: Material ] Hombre [ Fecha: 29/08/22

Elaborado por: Dos Santos Y esimar Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza
Hoja: 1/1

Reline al personal

Explica los criterios y/o ofertas del dia

Explica detalladamente a cada cargo sus
funciones y actividades a realizar en el dia

1 | Verifica si el personal entendio

No Si

Explica nuevamente

@ Se despide del personal

5 Verifica si cocina o bar
necesitan abastecer

Si No

Instruye al personal de
seguridad que apoye

Se relne con el personal
de seguridad

Informa el protocold de
vestimenta

° Se despide del personal

Resumen
Operacién | Transporte | Inspeccién | Aimacenaje | Demora
9 0 2 0 0

Figura A.8 Proceso del sub-gerente de organizar eventos. (Elaboracidon propia,
2022)
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A.3 Descripcion de los procesos del cajero

1. Proceso de realizar cobros: en la siguiente figura A.9, se puede observar la

descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club Proceso: Realizar cobros.

Puesto de Trabajo: Cajero Comienza en: Recibe orden de mesera
Situacion: Actual (M Propuestol’] Termina en: Guarda comprobante / factura
Punto de Vista: Material J Hombre[™ Fecha: 29/08/22

Elaborado por: Dos Santos Y esimar Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza
Hoja: 1/1

Recibe orden de mesera

Realiza el calculo

Verifica forma de pago (efectivo o

comprobante al mesero nuevo billete

Guarda comprobante
original

Entrega vuelto vy
factura a mesera

Imprime copia de

debito)
Debito Efectivo
Solicita datos (cedula, tipo ° Solicita billete(s)
de cuenta y clave) i
‘ . 5 Comprueba si el billete es falso o
Realiza la operacion ° no (manual o0 con maquina)
Imprime comprobante vy ° Falso Verdadero
copia 2
@
_ 8| Solicita otro 0 Realiza el cobro
Agrega orden al sistema 3| pillete
Q
= Agrega la orden al
Anexa datos del 0 8| Espera sistema
comprobante al sistema P
s _ 2
Entrega copia del ° Recibe Imprime factura

:2020,0,0

factura
Guarda copia de
factura
Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccién | Almacenaje | Demora
16 0 2 2 1

Figura A.9 Proceso del cajero de realizar cobros. (Elaboracion propia, 2022)
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2. Proceso de realizar balance general diario: en la siguiente figura A.10, se

puede observar la descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper's Night Club
Puesto de Trabajo: Cajero

situacion: ActualM  PropuestolD

Punto de Vista: Material Hombre M
Elaborado por: Dos Santos Y esimar

Proceso: Realizar balance general diario
Comienza en: Abre el sistema
Termina en: Guarda copia del balance
Fecha: 29/08/22
Revisado por: Ing Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza

Hoja: 1/1
° Abre el sistema
° Observa el total de ingresos generados
° Busca los comprobantes de debito
- Verifica el total de comprobantes
Incompleto Completo
Realiza reporte por
perdida
Suma  total de comprobantes

No Si

Noatifica al sub-gerente

(incluyendo faltante)

Verifica si concuerda con el
sisterna

7 Toma el efectivo

o Cuenta total de efectivo

Verifica si concuerda con el

sistema
No Si
Realiza reporte de °
faltante
10 Genera balance
o Imprime  balance
diario
o Apaga el sistema
Coloca en sobre
o comprobantes,
efectivo y balance
° Se lo entrega al
gerente
v Guarda copia del
balance
Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccion | Almacenaje | Demora
14 0 3 1 0

Figura A.10 Proceso del cajero de
propia, 2022)

realizar balance general diario. (Elaboracion



A.4 Descripcion de los procesos del bartender
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1. Proceso de realizar inventario (bebidas e insumos): en la siguiente figura A.11,

se puede observar la descripcién de dicho proceso.

Hoja: 1/1

Anota las cantidades
necesitar

Nombre de la Empresa: Cooper's Night Club
Puesto de Trabajo: Bartender
Situacion: Actual
Punto de Vista: Material 1 Hon
Elaborado por: Dos Santos Yesimar

Propuestol]]

wre (M

° Toma hoja de inventario

(1) Sedirige a la estacion del trabajo

° Empleza a contar (bebidas e Insumos)
° Anota las cantidades existentes

- Revisa sl es necesario abastecer
N

Proceso: Realizar Inventario (bebidas/insumos)
Comienza en: Toma hoja de inventario
Termina en: Guarda copia de hoja de inventario

Fecha: 29/08/22

Revisado por: Ing Martin Gamez
Ing. Nicodemo Oropeza

Si

a@
i 5
0 e .
.L_mm
i
& e
QS v
e o
=@
«»T’E
2 8 c
=N
2o
L O
QO
3

Rectifica error

Mal

[~ HOHEHE O

Se traslada al almacén

stock

pedir

Bien

Q

Empleza a contar las unidades de

Anata cantidades

Se traslada al drea de trabajo

Realiza cédlculo de unidades a

Anota célculo en hojas de inventario

Verifica cdlculos

Firma hoja de inventario

Entrega hoja de inventario
(original) al sub-gerente

Guarda copia de hoja de
inventario

Operacion
11

Transporte
3

Resumen

7nspeccr6n
2

Almacenaje
1

Demora
0

Figura A.11 Proceso del bartender de realizar inventario de bebidas e insumos.
(Elaboracion propia, 2022)
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2. Proceso de preparar bebidas o servicio: en la siguiente figura A.12, se puede

observar la descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club
Puesto de Trabajo: Bartender

Situacion: Actual Propuesto]

Punto de Vista: Material ] Hombre
Elaborado por: Dos Santos Yesimar

Hoja: 1/1

©

1

Coctel |

Proceso: Preparar bebidas o servicio.
Comienza en: Recibe orden de mesera
Termina en: Guarda orden
Fecha: 29/08/22
Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza

Recibe orden de la mesera

Revisa si es servicio o coctel

Servicio

Prepara area de trabajo
con los ingredientes

Prepara el coctel

Monta coctel

bandeja

en 4

con hielo

en el balde

Monta balde

bandeja

Prepara balde

Coloca las cervezas

Verifica tipo de servicio

(botella o cerveza)

n Se traslada a la vitrina

[2 ) Setraslada a la barra
en

° Apertura cuenta bancaria
Prepara balde con hielo

Agrega botella al balde

Agrega refresco, soda
0 agua al balde

Monta el balde en

bandeja

Coloca vasos en la

bandeja

Entrega

mesera
Tacha
(entregado)

bandeja a

&
(%)
)
(%
)
c orden

Guarda orden

Resumen

Operacion | Transporie

Inspeccion

Almacenaje | Demora

16 2

2 1 0

Figura A.12 Proceso del bartender de preparar bebidas o servicio. (Elaboracion

propia, 2022)
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3. Proceso de limpiar el area: en la siguiente figura A.13, se puede observar la

descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper's Night Club
Puesto de Trabajo: Bartender

Situacién: Actual [} Propuestol

Punto de Vista: Material L] Hombre[M
Elaborado por: Dos Santos Y esimar

Hoja: 1/1

No

Limpia el area sucia °

Limpia sector sucio

Pasa escoba y coleto
al drea sucia

Proceso: Limpiar el area.
Comienza en: Toma los elementos de limpleza
Termina en: Guarda los elementos de impieza
Fecha: 29/08/22
Revisado por: Ing Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza

Toma elementos de limpieza (toallas,
detergente, escoba, coleto, etc)

Recoge todo el excedente de la barra y
alrededor dentro de la estacion de trabajo

Bola los excedentes en |la bolsa de basura

Limpia la barra con toalllas

Verifica si esta limpio
Si

Se lraslada a las vilrinas

Limpia las vitrinas con toallas

- Verifica que estén limpias

Toma la escoba
Pasa la escoba
Recoge |a basura con la pala

Pasa coleto

Verlfica que el sueldo este
limplo

Si

No

&

13 ) Recoge la bolsa

Entrega la bolsa al
personal de limpieza

Recoge los elementos

de limpieza
v Guarda los elementos
de limpieza
. .Resumen R———
Operacion | Transporte | Inspeccion | Aimacenaje |  Demora
15 0 3 1 0

Figura A.13 Proceso del bartender de limpiar el area. (Elaboracion propia, 2022)



108

4. Proceso de abastecer el area: en la siguiente figura A.14, se puede observar la

descripcion de dicho proceso

Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club
Puesto de Trabajo: Bartender

Situacién: Actual™  Propuestol

Punto de Vista: Material T Hombrel
Elaborado por: Dos Santos Y esimar

Hoja: 1/1

Proceso: Abastecer area (bebidas/insumos).
Comienza en: Toma hoja de inventario
Termina en: Guarda hoja de inventario
Fecha: 29/08/22
Revisado por: Ing Martin Gamez

Ing Nicodemo Oropeza

Toma hoja de inventario

Se dirige al almacén

Prepara caja(s)

Llena la(s) caja(s) con las botellas,
refrescos, sodas o aguas necesarias

Revisa que este todo completo

No

miO0,0:820

Si

Completa la(s) caja(s) @

Se repite proceso hasta
llenar la cava

Se fraslada al  area del bar con
la(s) caja(s)

Abastece y acomoda vitrinas vy
barra

° Recoge carrelilla

o Monta los vacios de cervezas/hielo

Se traslada al almacén

Se lraslada a la barra con la

carretilla

Vacia las cervezas/hielo en las
cavas

° Recoge carretilla

ﬁ Traslada carretilla a almacén

a Deja la carretilla

Anota los despachado en
la hoja de inventario

“ Se dirige al area de barra
v Guarda hoja de inventario

Resumen

Operacion | Transporte

Inspeccion | Alimacenaje Demora

11 6

1 1 0

Figura A.14 Proceso del bartender de abastecer el area. (Elaboracion propia, 2022)
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A.5 Descripcion de los procesos del cocinero

1. Proceso de realizar inventario: en la siguiente figura A.15, se puede observar

la descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper's Night Club Proceso: Realizar Inventario

Puesto de Trabajo: Cocinero Comlenza en: Toma hoja de inventaro
Situacion: Actuall Propuestol] Termina en: Guarda copla de hoja de inventario
Punto de Vista: Material Tl Hombre (¥ Fecha: 29/08/22

Elaborado por: Dos Santos Y esimar Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing Nicodemo Oropeza
Hoja: 1/1
0 'oma hoja de inventario
n Se dirge a los gabinetes

° Empieza a contar los insumaos

o Anota las cantidades existentes en los
gabinetes

- Revisa sl es necesario abastecer

Sl No

Anota las cantidades a
necesitar

Se traslada al frigorifico

Empieza a contar (carnes,
tequefios, etc)

Anota cantidades existentes en el
frigorifico

Se traslada a la despensa

Cuenta los insumos

Anota las cantidades existente en la
despensa

Se traslada a la estacion de trabajo

Realiza calculos a pedir

Verifica cdlculos

B;0:5:6,0:520:0

Mal Bien

Rectifica error

" Firma hoja de inventario

Entrega hoja de inventario
(original) al sub-gerente

Guarda copia de hoja de

inventario
Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccion | Aimacenaje Demora
12 a 2 1 0

Figura A.15 Proceso del cocinero de realizar inventario. (Elaboracion propia, 2022)
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2. Proceso de preparar comida: en la siguiente figura A.16, se puede observar la

descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club
Puesto de Trabajo: Cocinero

Situacién: Actual Propuestol]

Punto de Vista: Material L] Hombre [M
Elaborado por: Dos Santos Yesimar

Hoja: 1/1

Principal

Proceso: Preparar comida
Comienza en: Recibe orden de mesera
Termina en: Guarda orden
Fecha: 29/08/22
Revisado por: Ing. Martin Gamez
Ing. Nicodemo Oropeza

Q Recibe orden de la mesera

1 Revisa si es Principal o entrada

l Entrada

Se traslada a la nevera

ingredientes °

Los traslada al mesoén

Escoge los
necesarios

Deja los Ingredientes en
el meson

Se traslada a los
gabinetes

Escoge los ingredientes e
iNsUMos necesarios

Los traslada al meson
Prepara el plato principal

Prepara el
freidora

sartén vy

Calienta el
freidora

sartén vy
Cocina la comida (plato
principal)

Espera que este listo

Realiza el emplatado

“ Se traslada a la nevera

Toma la entrada

ordenado y salsa

[6 ) Los traslada al mesén
° Los deja en el meson
° Prepara la freidora
° Calienta la freidora
° Empieza a emplatar
Monta la entrada a freir

Espera que este lista

Termina de emplatar

a Entrega la orden a la

mesera

° Tacha orden
(entregado)

v Guarda orden

Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccion | Almacenaje | Demora
18 6 1 1 2

Figura A.16 Proceso del cocinero de preparar comida. (Elaboracion propia, 2022)
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3. Proceso de limpiar el area: en la siguiente figura A.17, se puede observar la
descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper's Night Club Proceso: Limpiar el darea.
Puesto de Trabajo: Cocinero Comienza en: Recoge sartenes, ollas, etc
Situacién: Actuall¥  Propuestol] Termina en: Guarda los elementos de limpieza
Punto de Vista: Material ] Hombre[M Fecha: 29/08/22
Elaborado por: Dos Santos Y esimar Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing Nicodemo Oropeza
Hoja: 1/1

Recoge sartenes, ollas, cublertos, etc. usados
Los traslada al lavaplatos

Lava los sartenes, ollas, cubiertos etc, con
esponja, bicarbonato, lavaplatos, agua.

L.os coloca a secar

Busca los implementos de impieza
Recoge todo el desperdicio del meson
Bota en la bolsa todo el desperdicio del meséon

Verifica sl queda desperdicios
Si

Limpia el meson y cocina con
toalla, desengrasante y lavaplatos

- Verifica que estén limplas

Limpia sector sucio

Toma la escoba

Pasa la escoba a loda la
cocina (Incluida despensa)

Recoge la basura con la pala
Pasa coleto

Verfica que el sueldo este
limpio

No Si

Pasa escoba y coleto
al drea sucia

-
=

16 ) Recoge la bolsa

Entrega la bolsa al
personal de limpieza

Recoge los elementos
Resumen de limpieza

_Operacion | Transporte | Inspeccién | Almacenaje | Demora Guarda los elementos
17 1 3 1 0 u de limpieza

Figura A.17 Proceso del cocinero de limpiar el area. (Elaboracion propia, 2022)
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4. Proceso de abastecer el area: en la siguiente figura A.18, se puede observar la
descripcion de dicho proceso

Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club Proceso: Abastecer area (comida).
Puesto de Trabajo: Cocinero Comienza en: Toma hoja de inventario
Situacion: Actual Propuestol] Termina en: Guarda hoja de inventario
Punto de Vista: Material ] Hombre ¥ Fecha: 29/08/22

Elaborado por: Dos Santos Y esimar Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza
Hoja: 1/1

Toma hoja de inventario

Se dirige a la despensa

Prepara cesto con los insumos
necesarios

Llena el cesto

Revisa que este todo completo

mi0,0:820

No

Completa el cesto é)

Si

Se traslada a los gabinetes con el
cesto

° Abastece y acomoda gabitenes

“ Setraslada a la nevera

Abastece la nevera con las
salsas, legumbres, vegetales, etc.

n Se fraslada al frigorifico

Toma los ingredientes principales
(por dia)

° Toma las entradas (por dia)

Se fraslada a la nevera
Abastece la nevera con los
ingredientes

Anota lo despachado en la hoja
de inventario

Se dirige al gabinete

Guarda hoja de inventario

<Res(HO=

Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccion | Almacenaje | Demora
10 6 1 1 0

Figura A.18 Proceso del cocinero de abastecer el area. (Elaboracion propia, 2022)
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1. Proceso de atender al cliente: en la siguiente figura A.19, se puede observar la

descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club
Puesto de Trabajo: Mesero

Situacion: Actual Propuesto]

Punto de Vista: Material ] Hombre[
Elaborado por: Dos Santos Y esimar

Hoja: 1/1

No |

Se fraslada hasta el diente

Saca libreta de pedidos

1 Verifica si sabe lo que ordenaran

Proceso: Atender al cliente.
Comienza en: Se traslada hasta el diente
Termina en: Se traslada a caja
Fecha: 29/08/22
Revisado por: Ing. Martin Gamez
Ing. Nicodemo Oropeza

Si

Presenta menu

Espera por €l cliente

Debito

3 ) Ofrece las promociones

Anota el pedido del cliente

2 Constante que este conforme

I Efectivo

Solicita tarjeta °

Anota los datos necesarios °

<7 Recibe el billete

Anota los digitos finales de
la tarjeta o billete

Se traslada a caja

Resumen
Operacién | Transporte | Inspeccion | Almacenaje| Demora
8 2 2 0 1

Figura A.19 Proceso del mesero de atender al cliente. (Elaboracion propia, 2022)
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2. Proceso de entregar ordenes: en la siguiente figura A.20, se puede observar la

descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper's Night Club Proceso: Entregar ordenes

Puesto de Trabajo: Mesero Comienza en: Entrega la orden a la cajera
Situacion: Actuall’ Propuestod Termina en: Se dirige atender otro cliente
Punto de Vista: Material 1  Hombre [ Fecha: 29/08/22

Elaborado por: Dos Santos Y esimar Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza
Hoja: 1/1

Entrega la orden a la cajera
Entrega la tarjeta con datos o efectivo
Solicita listado de precios

Espera por orden, factura, tarjeta o vuelto

Recibe orden, factura, tarjeta o vuelto

Verifica la orden, factura o vuelto

Mal Bien

Notifica al cajero °

Espera por correccion D

Recibe nueva orden o

Recibe la bandeja con la orden

(comida o bebida)
Verifica la orden

1 Se dirige a la barra o cocina
Entrega la orden
Espera la orden

Mal Bien

Natifica al bartender
0 cocinero o

Toma la bandeja

Se repite hasia que
este ben el pedido

Espera la modificacion D Se dirige al cliente

Entrega la orden

Entrega factura, tarjeta o

520202520

vuelto
Se dirige atender otro
cliente
Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccion [ Almacenaje [ Demora
12 3 2 0 A

Figura A.20 Proceso del mesero de entregar érdenes. (Elaboracion propia, 2022)
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A.7 Descripcion de los procesos del auxiliar de sonido

1. Proceso de instalar sonido: en la siguiente figura A.21, se puede observar la

descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper's Night Club
Puesto de Trabajo: Auxiliar de Sonido
Situacion: Actual [¥ PropuestolZ]

Punto de Vista: Material [ Hombre (M
Elaborado por: Dos Santos Y esimar

Hoja: 1/1

Proceso: Instalar de sonido
Comlienza en: Se traslada al almacen
Termina en: Guarda la caja de herramientas
Fecha: 29/08/22
Revisado por: Ing. Martin Gamez
Ing. Nicodemo Oropeza
Se traslada al almacen

Toma la carretilla
Coloca las cornetas en la carretillas

Coloca |los cables en la carretilla

Toma la carretilla

Se traslada con la carretilla al area general
Baja las cornetas y cables de |a carretilla
Toma la carretilla

Se traslada con la carretilla al almacen

Deja la carretilla en el almacén

Toma caja de herramientas
Se traslada con la caja de herramienta al

Mal

area general
Instala corneta

OB HRHHRFOHHNR

- Inspecciona la instalacion de la corneta

Cornge la instalacion

Corrige la instalacion

Sa repite hastainstalar todaslas cometas y cabieados

Resumen

15 | 5

Operacion | Transporte { Inspeccion {Almacenaje]
2 1

Bien
11 Instala el cableado
Verifica la instalacion del cableado
Mal Blen
13 ) Gonecta cableado en el
tablera
° Recoge las herramientas
° Toma la cajn de
herramientas
“ Traslada I|la caja de
5 herramientas al almacaén
emaora
Guarda la caja de
0 v |

herramientas al almacén

Figura A.21 Proceso del auxiliar de sonido de instalar sonido. (Elaboracion propia,

2022)
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2. Proceso de revisar funcionamiento del sonido: en la siguiente figura A.22, se
puede observar la descripcion de dicho proceso.

Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club Proceso: Revisar funcionamiento del sonido
Puesto de Trabajo: Auxiliar de Sonido Comienza en: Enciende el tablero
Situacién: Actual [{ Propuestol] Termina en: Apaga el tablero

Punto de Vista: Material ] Hombre ™ Fecha: 29/08/22

Elaborado por: Dos Santos Y esimar Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza
Hoja: 1/1

Enciende el tablero
Realiza los ajustes pertinentes

Coloca musica

Verifica el funcionamiento sonido
(altos, bajos, etc)

Mal Bien

Corrige ajustes @

Le informa al sub-gerente que el
sonido esta bien

Apaga el tablero
Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccion | Aimacenaje | Demora
6 0 1 0 0

Figura A.22 Proceso del auxiliar de sonido de revisar funcionamiento del sonido.
(Elaboracion propia, 2022)

3. Proceso de controlar la masica: en la siguiente figura A.23, se puede observar
la descripcion de dicho proceso.
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Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club Proceso: Controlar la musica

Puesto de Trabajo: Auxiliar de Sonido Comienza en: Enciende tablero

Situacion: Actual & Propuestol] Termina en: Intercambia musica entre tiempo
Punto de Vista: Material ] Hombre Fecha: 29/08/22

Elaborado por: Dos Santos Y esimar Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza

0 Enciende tablero

° Conecta USB con repertorio o tematica

° Coloca la masica

° Intercambia musica entre

Hoja: 1/1

tiempo
Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccién | Alimacenaje | Demora
4 0 0 0 0

Figura A.23 Proceso del auxiliar de sonido de controlar la musica. (Elaboracion
propia, 2022)

A.8 Descripcidn de los procesos del personal de seguridad

1. Proceso de revisar clientes: en la siguiente figura A.24, se puede observar la

descripcion de dicho proceso.
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Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club Proceso: Revisar Clientes

Puesto de Trabajo: Personal de seguridad Comienza en: Recibe al cliente o a los clientes
Situacién: Actual (M Propuestol] Termina en: Entregan el dinero al sub-gerente
Punto de Vista: Material J Hombre[ Fecha: 29/08/22

Elaborado por: Dos Santos Y esimar Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza
Hoja: 1/1

Recibe al cliente o a los clientes

Preguntan si van por servicio o entrada
normal

Solicitan que abran cartera o chaqueta o
sueter

1 | Verifican si llevan arma o alcohol

Si No

Informan que no pueden °
enfrar con dicho elemento

Se lo retiran o niegan la °
entrada

6 ) Cobran entrada o servicio

Entregan ticket de servicio o
brazalete de entrada

° Entregan el dinero al sub-gerente

Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccion | Aimacenaje | Demora
8 0 1 0 0

Figura A.24 Proceso del personal de seguridad de revisar clientes. (Elaboracién
propia, 2022)

2. Proceso de controlar conflictos: en la siguiente figura A.25, se puede observar

la descripcion de dicho proceso.
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Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club Proceso: Controlar conflictos.

Puesto de Trabajo: Personal de seguridad Comienza en: Reciben [lamado de sub-gerente
Situacion: Actual (¥ Propuesto] Termina en: Informan al gerente o sub-gerente
Punto de Vista: Material ] Hombre [ Fecha: 29/08/22

Elaborado por: Dos Santos Y esimar Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza
Hoja: 1/1

CP Reciben llamado del sub-gerente

1 Verifican donde es el conflicto

Entrada Dentro del local

Les niegan la entrada al local @

Se frasladan dentro del local

Espera que el gerente o sub-
gerente informe quienes son

Les piden a los clientes que se
retiren

Esperan que recojan  sus
pertenencias

Solicita que paguen si tienen
deuda

[» Los traslada hasta la entrada

° Les informa que estan vetados

@ Informan al gerente o sub-gerente

Resumen
Operacién | Transporte | Inspeccion [ Almacenaje| Demora
6 2 1 0 0

Figura A.25 Proceso del personal de seguridad de controlar conflictos. (Elaboracién
propia, 2022)

3. Proceso de almacenar ordenes de pedidos: en la siguiente figura A.26, se

puede observar la descripcion de dicho proceso.
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Hoja: 1/1

Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club
Puesto de Trabajo: Personal de seguridad
Situacion: Actual Propuestol]

Punto de Vista: Material ] Hombre M
Elaborado por: Dos Santos Y esimar

Proceso: Almacenar ordenes de pedido
Comienza en: Reciben orden del sub-gerente
Termina en: Informan al sub-gerente finalizaron
Fecha: 29/08/22
Revisado por:Ing. Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza

Reciben orden del sub-gerente

el pedido

Se repite el proceso hasta terminar

Cocina

@ Toman las bolsas o cajas
1

Verifican si es para la cocina o barra

Barra

Sefraslada a la cocina

Informa al cocinero que llego

Seftraslada la despensa

Deja la bolsa o caja en la mesa ( 4

n Setraslada a almacén

Informa al bartender que llego
el pedido

Deja las cajas o bolsas en los
espacios disponibles

#> Setraslada a |a enfrada

Informan al sub-gerente que
finalizaron

Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccion | Aimacenaje | Demora
7 4 1 0 0

Figura A.26 Proceso del personal de seguridad de almacenar ordenes de pedidos.
(Elaboracion propia, 2022)

A.9 Descripcion de los procesos del personal de limpieza

1. Proceso de limpiar los bafios: en la siguiente figura A.27, se puede observar

la descripcion de dicho proceso.
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Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club
Puesto de Trabajo: Personal de Limpieza
Situacion: Actual Propuestol’]

Punto de Vista: Material ] Hombre[
Elaborado por: Dos Santos Y esimar

Hoja: 1/1

Mal

Proceso: Limpiar los bafios
Comienza en: Se coloca los guantes
Termina en: Se retira del bafio
Fecha: 29/08/22
Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza

Se coloca los guantes

Recoge los desperdicios y cesto de basura

Bota los desperdicios y bolsa del cesto en
bolsa negra

Coloca nueva bolsa en el cesto

Limpia inodoro con cloro y detergente

Pasa trapo con detergente al inodoro (por
fuera)

Limpia los lavamanos

detergentes)

(toallas y

Limpia los espejos (periddico mojado)
Limpia el piso con la escoba

Recoge sucios con ayuda de la pala

Limpia el piso con el coleto con cloro o
detergente

Revisa la limpieza del bafio

Bien

Vuelve a limpiar @

Coloca jabodn
dispensador
Coloca nuevos rollos de papel
higienico

liquido en el

Recoge todo

Se retira del bafio

Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccion | Aimacenaje | Demora
15 1 1 0 0

Figura A.27 Proceso del personal de limpieza de limpiar los bafios. (Elaboracion

propia, 2022)

2. Proceso de limpiar areas comunes: en la siguiente figura A.28, se puede

observar la descripcion de dicho proceso.
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Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club Proceso: Limpiar dreas comunes

Puesto de Trabajo: Personal de Limpieza Comienza en: Toma hoja de inventario
Situacion: Actual Propuesto] Termina en: Almacena comprobantes de pagos
Punto de Vista: Material 0 Hombre ¥ Fecha: 29/08/22

Elaborado por: Dos Santos Y esimar Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza
Hoja: 1/2

Toma Implementos de limpieza

Se fraslada a la zona de balcén y escaleras
Deja los implementos en un sitio

Se coloca los guantes

Recoge todos los desperdicios

Bota desperdicios en bolsas de basura

Verifica si queda algin desperdicio

Si

Lo recoge y bota @

No

mip©;0,0,0:5:0

7 ) Limpia el piso con la escoba

° Recoge sucio con ayuda de la pala

° Limpia el piso con el coleto

2 Verifica que este todo limpio

No | si

Limpia area sucia

Toma los implementos de
limpieza

Se traslada al interior del
local (area de mesas)

Deja los implementos en
un sitio

-
ey

Recoge todos los
desperdicios de las mesas

Bota los desperdicios en la
bolsa de basura

Limpia las mesas con
toallas y desinfectante

Coloca las sillas encima
de las mesas

020,0,0,0:%

Figura A.28 Proceso del personal de limpieza de limpiar areas comunes.
(Elaboracion propia, 2022)
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Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club Proceso: Limpiar areas comunes

Puesto de Trabajo: Personal de Limpieza Comienza en: Toma implementos de limpieza
Situacion: Actual (¥ Propuestol] Termina en: Guarda implementos de limpieza
Punto de Vista: Material ] Hombre M Fecha: 29/08/22

Elaborado por: Dos Santos Y esimar Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza
Hoja: 2/2

A
“T\o
° Limpia el piso con la escoba
G Recoge sucio con la pala

° Limpia el piso con el coleto

3 Verifica que este todo limpio

No Si

Limpia area sucia @

Recoge implementos de limpieza y
bolsas de basura

H Se traslada al deposito

@ Tira bolsas de basura por el bajante

v Guarda implementos de limpieza

Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccién | Aimacenaje| Demora
22 3 3 1 0

Continuacion de la figura 5.28

A.10 Descripcion de los procesos del personal de transporte

1. Proceso de trasladar al personal: en la siguiente figura A.29, se puede observar

la descripcion de dicho proceso.
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Nombre de la Empresa: Cooper’s Night Club Proceso: Trasladar Al Personal
Puesto de Trabajo: Personal de Limpieza Comienza en: Busca al personal
Situacion: Actual Propuestol] Termina en: Se traslada a su casa
Punto de Vista: Material 0 Hombre[d Fecha: 29/08/22

Elaborado por: Dos Santos Yesimar Revisado por: Ing. Martin Gamez

Ing. Nicodemo Oropeza
Hoja: 1/1

Busca al personal
Recoge al personal

Se traslada por el siguiente personal

Se fraslada al local

Repite el proceso hasta llevar
atodo el personal

Deja el personal

Seretira a su casa

Espera que sea la hora de buscar al
personal (3am o S5am)

Se traslada al local

Recoge al personal

Traslada cada personal a su casa

atodo el personal

OB RO

Setraslada a su casa

Repite el proceso hasta llevar

Resumen
Operacion | Transporte | Inspeccién | Aimacenaje| Demora
4 6 0 0 1

Figura A.29 Proceso del personal de transporte de trasladar al personal. (Elaboracion
propia, 2022)
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B.1 Matriz de riesgo del puesto de gerente
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En la siguiente figura B.1, se puede apreciar la estimacion pertinente.

Evaluacién de riesgos
Empresa: Cooper’s Night Club Cantidad de Personal
Puesto de trabajo: Gerente 1
Riesgos / Factores de riesgos | Probabilidad [Consecuencia Estimacion
Riesgos Fisicos B|M| A |[LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
lluminacion deficiente X X Trivial 1
Exceso de ruido X X Trivial 1
Sub-total 2
Riesgos Mecanicos B | M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Caida de mismo nivel X X Trivial 1
Caida de distinto nivel X X Tolerable 2
Golpe con X X Trivial 1
Corte con X X Trivial 1
Sub-total 5
Riesgos Quimicos B|M| A |[LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Presencia de humo X X Trivial 1
Sub-total 1
Riesgos Bioldgicos B|M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Presencia de virus X X Tolerable 2
Presencia de bacterias X X Trivial 1
Sub-total 3
Riesgos Psicoldgicos B | M| A |LD| D |ED |Cualitativa|Cuantitativa
Estrés laboral X X Importante 4
Fatiga laboral X X Importante 4
Sub-total 8
Ergondmicos B | M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Movimientos repetitivos X X Tolerable 2
Posturas inadecuadas X X Trivial 1
Sobreesfuerzos X X Moderado 3
Sub-total 6
TOTAL 25
Leyenda
- Probabilidad: Baja (B), Media (M), Alta (A)
- Consecuencia: Ligeramente Dafiino (LG), Dafino (D), Extremadamente dafiino (ED)

Figura B.1 Matriz de riesgo del gerente. (Elaboracion propia, 2022)
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En la siguiente figura B.2, se puede apreciar la estimacion pertinente.

Evaluacién de riesgos
Empresa: Cooper’s Night Club Cantidad de Personal
Puesto de trabajo: Sub-Gerente 1
Riesgos / Factores de riesgos | Probabilidad [Consecuencia Estimacion
Riesgos Fisicos B|M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
lluminacién deficiente X | X Moderado 3
Exceso de ruido X X Importante 4
Sub-total 7
Riesgos Mecanicos B | M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Caida de mismo nivel X X Tolerable 2
Caida de distinto nivel X X Tolerable 2
Golpe con X X Trivial 1
Corte con X X Trivial 1
Sub-total 6
Riesgos Quimicos B|M| A |[LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Presencia de humo X | X Moderado 3
Sub-total 3
Riesgos Bioldgicos B|M| A |LD| D |ED |Cualitativa|Cuantitatival
Presencia de virus X X Moderado 3
Presencia de bacterias X X Trivial 1
Sub-total 4
Riesgos Psicoldgicos B | M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Estrés laboral X X Importante 4
Carga mental X X Importante 4
Sub-total 8
Ergondémicos B | M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Movimientos repetitivos X X Tolerable 2
Posturas inadecuadas X X Moderado 3
Sobreesfuerzos X X Moderado 3
Sub-total 8
TOTAL 36
Leyenda
- Probabilidad: Baja (B), Media (M), Alta (A)
- Consecuencia: Ligeramente Dafiino (LG), Dafino (D), Extremadamente dafiino (ED)

Figura B.2 Matriz de riesgo del sub-gerente. (Elaboracion propia, 2022)
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En la siguiente figura B.3, se puede apreciar la estimacion pertinente.

Evaluacion de riesgos
Empresa: Cooper’s Night Club Cantidad de Personal
Puesto de trabajo: Cajero 2
Riesgos / Factores de riesgos | Probabilidad |[Consecuencia Estimacién
Riesgos Fisicos B |[M| A |LD| D |ED)|Cualitativa|Cuantitativa
Iluminacion deficiente X X Importante 4
Exceso de ruido X | X Moderado 3
Sub-total 7
Riesgos Quimicos B | M| A |LD| D |ED |Cualitativa|Cuantitatival
Presencia de humo X X Tolerable 2
Sub-total 2
Riesgos Biol6gicos B |[M| A |LD| D |ED)|Cualitativa|Cuantitativa
Presencia de virus X X Trivial 1
Sub-total 1
Riesgos Psicolégicos B | M| A |LD| D |ED |Cualitativa|Cuantitatival
Estrés laboral X X Moderado 3
Fatiga laboral X X Trivial 1
Sub-total 4
Ergondmicos B |[M| A |LD| D |ED)|Cualitativa|Cuantitativa
Posturas inadecuadas X X Moderado 3
Sub-total 3
TOTAL 17
Leyenda
- Probabilidad: Baja (B), Media (M), Alta (A)
- Consecuencia: Ligeramente Dafiino (LG), Dafiino (D), Extremadamente dafiino (ED)

Figura B.3 Matriz de riesgo del cajero. (Elaboracién propia, 2022)

B.4 Matriz de riesgo del puesto de bartender

En la siguiente figura B.4, se puede apreciar la estimacion pertinente.
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Evaluacion de riesgos
Empresa: Cooper’s Night Club Cantidad de Personal
Puesto de trabajo: Bartender 2
Riesgos / Factores de riesgos | Probabilidad [Consecuencia Estimacion
Riesgos Fisicos B |M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
lluminacion deficiente X X Moderado 3
Exceso de ruido X X Tolerable 2
Sub-total 5
Riesgos Mecanicos B| M| A|LD| D |ED |Cualitativa|Cuantitatival
Caida de mismo nivel X X Moderado 3
Golpe con X X Trivial 1
Corte con X X Tolerable 2
Sub-total 6
Riesgos Quimicos B|M| A |LD| D |ED)|Cualitativa|Cuantitativa
Presencia de humo X X Tolerable 2
Sub-total 2
Riesgos Bioldgicos B| M| A |LD| D |ED |Cualitativa|Cuantitatival
Presencia de virus X X Tolerable 2
Sub-total 2
Riesgos Psicoldgicos B|M|A|LD ED | Cualitativa|Cuantitativa
Estrés laboral X X Moderado 3
Fatiga laboral X X Moderado 3
Sub-total 6
Ergondmicos B | M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Movimientos repetitivos X X Tolerable 3
Posturas inadecuadas X X Moderado 3
Sobreesfuerzos X X Moderado 3
Sub-total 9
TOTAL 30
Leyenda
- Probabilidad: Baja (B), Media (M), Alta (A)
- Consecuencia: Ligeramente Dafiino (LG), Dafino (D), Extremadamente dafiino (ED)

Figura B.4 Matriz de riesgo del bartender. (Elaboracion propia, 2022)

B.5 Matriz de riesgo del puesto de cocinero

En la siguiente figura B.5, se puede apreciar la estimacion pertinente.
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Evaluacién de riesgos
Empresa: Cooper’s Night Club Cantidad de Personal
Puesto de trabajo: Cocinero 2
Riesgos / Factores de riesgos | Probabilidad [Consecuencia Estimacion
Riesgos Fisicos B|M| A |[LD| D |ED |Cualitativa|Cuantitativa
Exceso de ruido X X Trivial 1
Sub-total 1
Riesgos Mecanicos B | M| A |LD| D |ED)|Cualitativa|Cuantitativa
Corte con X X Importante 4
Sub-total 4
Riesgos Biologicos B |M| A |LD| D |ED |Cualitativa|Cuantitativa
Presencia de virus X X Trivial 1
Sub-total 1
Riesgos Psicoldgicos B|M| A |[LD| D |ED |Cualitativa|Cuantitativa
Estrés laboral X X Moderado 3
Fatiga laboral X X Trivial 1
Sub-total 4
Ergonémicos B |M| A |LD| D |ED |Cualitativa|Cuantitativa
Movimientos repetitivos X X Moderado 3
Posturas inadecuadas X X Trivial 1
Sobreesfuerzos X X Trivial 1
Sub-total 5
TOTAL 15
Leyenda
- Probabilidad: Baja (B), Media (M), Alta (A)
- Consecuencia: Ligeramente Dafiino (LG), Dafiino (D), Extremadamente dafiino (ED)

Figura B.5 Matriz de riesgo del cocinero. (Elaboracién propia, 2022)

B.6 Matriz de riesgo del puesto de mesero

En la siguiente figura B.6, se puede apreciar la estimacion pertinente.
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Evaluacion de riesgos
Empresa: Cooper’s Night Club Cantidad de Personal
Puesto de trabajo: Mesero 3
Riesgos / Factores de riesgos | Probabilidad [Consecuencia Estimacion
Riesgos Fisicos B M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Iluminacion deficiente X X Importante 4
Exceso de ruido X | X Moderado 3
Sub-total 7
Riesgos Mecanicos B M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Caida de mismo nivel X X Moderado 3
Caida de distinto nivel X X Moderado 3
Golpe con X X Moderado 3
Corte con X X Moderado 3
Sub-total 12
Riesgos Quimicos B M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Presencia de humo X X Importante 4
Sub-total 4
Riesgos Biologicos B M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Presencia de virus X X Importante 4
Sub-total 4
Riesgos Psicologicos B | M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Estrés laboral X | X Moderado 3
Fatiga laboral X X Importante 4
Sub-total 7
Ergondmicos B M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Movimientos repetitivos X X Importante 4
Posturas inadecuadas X X Moderado 3
Sobreesfuerzos X X Tolerable 2
Sub-total 9
TOTAL 43
Leyenda
- Probabilidad: Baja (B), Media (M), Alta (A)
- Consecuencia: Ligeramente Daiiino (LG), Dafiino (D), Extremadamente dafino (ED)

Figura B.6 Matriz de riesgo del mesero. (Elaboracion propia, 2022)
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En la siguiente figura B.7, se puede apreciar la estimacion pertinente.

Evaluacion de riesgos
Empresa: Cooper’s Night Club Cantidad de Personal
Puesto de trabajo: Auxiliar de Sonido 1
Riesgos / Factores de riesgos | Probabilidad [Consecuencia Estimacion
Riesgos Fisicos B |M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitatival
Iluminacion deficiente X X Trivial 1
Exceso de ruido X X Importante 4
Sub-total 5
Riesgos Mecanicos B | M| A |LD| D |ED)|Cualitativa|Cuantitativa
Caida de mismo nivel X X Tolerable 2
Caida de distinto nivel X X Moderado 3
Golpe con X X Trivial 1
Sub-total 6
Riesgos Quimicos B|M]| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitatival
Presencia de humo X X Tolerable 2
Sub-total 2
Riesgos Bioldgicos B | M| A |LD| D |ED)|Cualitativa|Cuantitativa
Presencia de virus X X Trivial 1
Sub-total 1
Riesgos Psicologicos B | M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitatival
Estrés laboral X X Trivial 1
Fatiga laboral X X Trivial 1
Sub-total 2
Ergondmicos B | M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitatival
Movimientos repetitivos X X Trivial 1
Posturas inadecuadas X X Moderado 3
Sobreesfuerzos X X Tolerable 2
Sub-total 6
TOTAL 22
Leyenda
- Probabilidad: Baja (B), Media (M), Alta (A)
- Consecuencia: Ligeramente Daiiino (LG), Dafiino (D), Extremadamente dafiino (ED)

Figura B.7 Matriz de riesgo del auxiliar de sonido. (Elaboracion propia, 2022)
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En la siguiente figura B.8, se puede apreciar la estimacion pertinente.

Evaluacién de riesgos
Empresa: Cooper’s Night Club Cantidad de Personal
Puesto de trabajo: Personal de Seguridad 6
Riesgos / Factores de riesgos | Probabilidad |Consecuencia Estimacion
Riesgos Fisicos B|M| A |LD| D |ED)|Cualitativa|Cuantitativa
lluminacion deficiente X X Tolerable 2
Exceso de ruido X X Tolerable 2
Sub-total 4
Riesgos Mecanicos B |M| A |LD| D |ED)|Cualitativa|Cuantitativa
Caida de mismo nivel X X Trivial 1
Caida de distinto nivel X X Moderado 3
Golpe con X X Trivial 1
Corte con X X Trivial 1
Sub-total 6
Riesgos Quimicos B |M| A |LD| D |ED)|Cualitativa|Cuantitatival
Presencia de humo X X Trivial 1
Sub-total 1
Riesgos Biolégicos B |M]| A |LD| D |ED)|Cualitativa|Cuantitativa
Presencia de virus X X Moderado 3
Sub-total 3
Riesgos Psicoldgicos B |M]| A |LD| D |ED)|Cualitativa|Cuantitatival
Estrés laboral X X Tolerable 2
Fatiga laboral X X Trivial 1
Sub-total 3
Ergondmicos B | M| A |[LD| D |ED |Cualitativa|Cuantitativa
Movimientos repetitivos X X Moderado 3
Posturas inadecuadas X X Importante 4
Sobreesfuerzos X X Importante 4
Sub-total 11
TOTAL 28
Leyenda
- Probabilidad: Baja (B), Media (M), Alta (A)
- Consecuencia: Ligeramente Dafiino (LG), Dafiino (D), Extremadamente dafiino (ED)

Figura B.8 Matriz de riesgo del personal de seguridad. (Elaboracion propia, 2022)
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En la siguiente figura B.9, se puede apreciar la estimacion pertinente.

Evaluacién de riesgos
Empresa: Cooper’s Night Club Cantidad de Personal
Puesto de trabajo: Personal de Limpieza 1
Riesgos / Factores de riesgos | Probabilidad [Consecuencia Estimacion
Riesgos Fisicos B | M| A |LD| D |ED)|Cualitativa|Cuantitativa
Exceso de ruido X X Tolerable 2
Sub-total 2
Riesgos Mecanicos B |M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitativa
Caida de mismo nivel X X Tolerable 2
Caida de distinto nivel X X Moderado 3
Corte con X X Trivial 1
Sub-total 6
Riesgos Quimicos B |M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitatival
Presencia de humo X X Trivial 1
Sub-total 1
Riesgos Bioldgicos B |M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitatival
Presencia de virus X X Importante 4
Presencia de bacterias X X Importante 4
Sub-total 8
Riesgos Psicoldgicos B |M| A |LD| D |ED|Cualitativa|Cuantitatival
Estrés laboral X X Moderado 3
Fatiga laboral X X Tolerable 2
Sub-total 5
Ergondmicos B | M| A |LD| D |ED)|Cualitativa|Cuantitativa
Movimientos repetitivos X X Trivial 1
Posturas inadecuadas X X Moderado 3
Sub-total 4
TOTAL 26
Leyenda
- Probabilidad: Baja (B), Media (M), Alta (A)
- Consecuencia: Ligeramente Daiiino (LG), Dafiino (D), Extremadamente dafiino (ED)

Figura B.9 Matriz de riesgo del personal de limpieza. (Elaboracion propia, 2022)
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En la siguiente figura B.10, se puede apreciar la estimacion pertinente.

Evaluacién de riesgos
Empresa: Cooper’s Night Club Cantidad de Personal
Puesto de trabajo: Personal de Transporte 1
Riesgos / Factores de riesgos | Probabilidad [Consecuencial Estimacion
Riesgos Bioldgicos B|M|A|LD ED | Cualitativa|Cuantitativa
Presencia de virus X Tolerable 2
Sub-total 2
Riesgos Psicoldgicos B|M|A]|LD ED | Cualitativa|Cuantitativa
Estrés laboral X X Trivial 1
Fatiga laboral X Tolerable 2
Sub-total 3
TOTAL 5)
Leyenda
- Probabilidad: Baja (B), Media (M), Alta (A)
- Consecuencia: Ligeramente Dafiino (LG), Dafiino (D), Extremadamente dafiino (ED)

Figura B.10 Matriz de riesgo del personal de transporte. (Elaboracién propia, 2022)
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Lineas y sublineas de investigacion:

Area Subarea

Identificacion de riesgos
Higiene y Seguridad Industrial Evaluacion de riesgos

Analisis de riesgos

Resumen (abstract):

El trabajo de grado tiene como objetivo general evaluar los riesgos laborales en los
puestos de trabajo en la empresa Cooper’s Night Club, ubicada en Ciudad Bolivar,
Estado Bolivar. La cual se enmarca en un tipo descriptivo y explicativo; en conjunto a
un disefio de campo y documental. La poblacion esta conformada por diez (10) puestos
de trabajo y la muestra es igual a la poblacion, por ser pequefia. Primeramente, se
realizo el diagnostico mediante el FODA, arrojando que el factor de mayor impacto es
un plan de higiene y seguridad industrial deficiente; en conjunto se evaluaron los
factores mediante MEFE y MEFI, arrojando ambos un valor de 2,40; es decir, que la
empresa es débil interna y externamente con respecto a la higiene y seguridad
industrial; igualmente se priorizaron los factores mediante la matriz de Holmes, para
identificar qué factores negativos hay que priorizar para su mitigacion o reduccion.
Seguidamente se describieron los procesos de los puestos de trabajo mediante el
diagrama de flujo de operaciones, lo que permitio identificar como el personal realiza
sus trabajos y a qué condiciones estan expuestos. Posteriormente se realizo la
identificacion de los riesgos a través del diagrama de Ishikawa que afectan a los puestos
de trabajo los cuales son: fisicos, quimicos, bioldgicos, ergonémicos, mecanicos y
psicolégicos. Por Gltimo, se estimaron los riesgos mediante la matriz de riesgos, la cual
arrojo que el mesero es el que dio mayor puntuacion 43; existen diecisiete (17) riesgos
importantes y treinta y dos (32) moderados, los cuales necesitan solucion a la brevedad
posible; y se pudo identificar que los riesgos ergondémicos, psicologicos y mecanicos,
son los que tienen mayor impacto sobre la integridad de los trabajadores, en funcion a
la metodologia de Pareto. La finalidad de la investigacion, se sustenta en demostrar vy,
concientizar a la gerencia y los duefios de los riesgos que afectan al personal, en
conjunto a que puedan establecer medidas de correccidn para minimizarlas.
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Estimado Profesor Martinez:

Cumplo en notificarle que el Consejo Universitario, en Reunién Ordinaria
celebrada en Centro de Convenciones de Cantaura, losdlas28y29depho
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DE ORIENTE EN EL REPOSITORIO INSTITUCIONAL DE LA UDO, SEGUN
VRAC N° 696/2009™.

Leido el oficio SIBI — 139/2009 de fecha 09-07-2009, suscrita por el Dr.
unanimidad, autorizar la publicacion de toda la produccién intelectual de la
Universidad de Oriente en el Repositorio en cuestion.
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Articulo 41 del REGLAMENTO DE TRABAJO DE PREGRADO (vigente
a partir del 11 de septiembre de 2009, segin comunicacién CU-034-2009): “Los
Trabajos de Grado son de exclusiva propiedad de la Universidad de Oriente, y sélo
podran ser utilizados para otros fines con el consentimiento del consejo de Nucleo
Respectivo, quien debera participarlo previamente al Consejo Universitario, para su

autorizacion.”
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