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RESUMEN

La presente investigacion lleva por objetivo general evaluar los factores de riesgos
laborales presentes en la empresa “Chino Ven, C.A.”, ubicada en Ciudad Bolivar —
Estado Bolivar. La misma se presenta como una investigacion de tipo descriptivo,
con un disefio documental y de campo. Las técnicas utilizadas para la recoleccion de
datos fueron: observacion directa, revision documental y entrevista no estructurada.
En el presente trabajo de investigacion, se analizaron cada una de las areas de trabajos
y se identificaron los factores de riesgos asociados a cada trabajador o trabajadora,
considerando las causas y efectos que generan en el medio ambiente laboral. Ademas,
se analizaron los trabajos de forma segura indicando de manera detallada las causas y
consecuencias de sus factores de riesgos asociados. También, se ponderaron cada uno
de estos factores mediante el método de Fine y se evaluaron dichos riesgos
verificando el grado de peligrosidad, grado de repercusion y la justificacion de los
gastos incurridos para evitarlos.



CONTENIDO

Paginas

AGRADECIMIENTOS ...ttt bbb i
DEDICATORIA ...ttt ettt bbb te e e e s iv
RESUMEN ..ottt bbbttt bbbt beene s %
CONTENIDO ...ttt ettt nne s ne e e e s e nns vi
LISTADE FIGURAS ...ttt viii
LISTA DE TABLAS ...ttt sttt iX
INTRODUGCCION ..ottt esssens 1
CAPITULOD Lttt bbbttt sb et st n e 3
SITUACION A INVESTIGAR ...ttt 3
1.1 Planteamiento del problema...........ccccoeiiiiiiiicic e 3
1.2 Objetivos de 1a INVESTIGACION ........coveiiiiiiiiie e 7
1.2.1 ODJEtiVO GENEIAL ......cveeiveeie et 7
1.2.2 ODjetivos ESPECITICOS.......ciriiieriiteieisiese e 7

1.3 Justificacion de 1a iNVEStIgaCION............cceiveiiiiiiicce e 7
1.4 Alcance de 1a INVEStIGAaCION.........ccoiiiiiiiiee e 8
(@ AN o I 0 1 2 1 SRS SR 9
GENERALIDADES.........o ottt ettt are e 9
2.1 Resefia historica del Chino VEN C.A........coo oo 9
2.2 EStruCtura OrganiZatiVa............c.ecveiueiieiieeie et 10
2.3 UDICACION REIALIVA ......cveviiicicce e 12
(@ AN o I 0 1 2 1 SR 13
MARCO TEORICO ...t es et nes st 13
3.1 Antecedentes de 1a INVESTIGACION .........cviieiiiriiiiieieseeee e 13
3.2 BASES TROIICAS ....vveveeriesieiesieste st ste e esees e see e te st sttt se s et e tesbeseesbesreenesneeneas 15
3. 2.1 MELOUO FINE ......c.ocieiiieece ettt 15
3.2.2 Factores de riesgos a considerar del ambiente laboral ...............cccccvvenenn. 23
3.2.2.1 La iluminacion en el ambiente laboral.............ccccooiveieiiiiiiciiiccee 23
3.2.2.2 Latemperatura en el ambiente laboral...............ccocooviiiiiiiiicis 25
3.2.2.3 Humedad relativa en el ambiente laboral .............cccccovvveiiviiiiiiiiee 26
3.2.2.4 La ventilacion en el ambiente laboral ...........ccccoovveviiiniiiiiice 26

3.3 BaSES 1EQAIES ... 27
3.4 Definicion de tErminos DASICOS .......c.ccuerverieriereiiiese e 32

Vi



CAPTTULO IV oo e et e e e e et e et et es e e et e e e e e e et e e es e e se e eeseranes 34

METODOLOGIA DE TRABAUJO ..ottt 34
4.1 Tip0 de INVESLIGACION .....vveiveeiiciiecieeie ettt re e e 34
4.2 Disefo de INVESIGACION .......coieiriiiirieiic e 34
4.3 Poblacion de 1a INVESTIGaCION ..........ccveiieiieie e 35
4.4 Muestra de 12 INVESTIACION .........cccovviiiieieierese e 35
4.5 Instrumentos de recoleccion de datosS.........cooevereieiiiineeieee s 36
4.6 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos..........cooeevvereieiincierccniene 37

4.6.1 Técnicas de recolecCion de datos.........cceverereiiiinienieie e 37
4.6.2 Técnicas de ingenieria INAUSEIIal ... 38
4.7 Pasos requeridos para realizar la investigaCion............ccccccvvvevieve e e e, 39

CAPITULO V.t e ettt st ans 41

ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS.......cccoovviierenn. 41
5.1 Diagnosticar la situacion actual.............ccccccviieiieii e 41

5.1.1 RIESQOS FiSICOS ....viueeviierieiiiiesieisie ettt 47
5.1.2 RieSQOS BIOIOGICOS ......ccvveivieiiiiiccieee e 48
5.1.3 RIi€SQOS EFgONOMICOS ......cuviueieieiiiieieiesie ettt 48
5.1.4 RieSQOS PSICOSOCIAIES ......cc.ecviiiieiiecie ettt 48

5.2 Identificar los factores de riesgo en las areas de trabajo ..........cccceoeererniennnnnns 49
5.3 Ponderar los factores de riesgo en las areas de trabajo ............cccccevvevveiennnnen. 60
5.4 Evaluacion de los riesgos asociados a 10s grupos homogeneos..............c.cc....... 64
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.......ccce e 67
REFERENCIAS ...ttt 69

vii



LISTA DE FIGURAS

Pagina
2.1 Estructura organizativa (Chino Ven C.A, 2004). ......cccccoevveveeieiieece e 10
2.2 Ubicacion relativa Chino Ven C.A. (Google M, 2022). ........ccccceveverereiiesnarnanes 12
3.1 Grado de peligrosidad (Moreno, J. 2004). ......cccoveiieiieieciese e e 18
3.2 Grado de repercusion (Moreno, J. 2004). ........ccooeirerinnieneneese e 19
5.1 Caja Chino Ven C.A. (Parra L. 2022). ........ccoceiveieiieiieie e steesie e ste e se e 42
5.2 Recepcion Chino Ven C.A. (Parra L. 2022). ......ccccoveriiiiiiinineneeeese e 42
5.3 Bafos 1, 2 y 3 Chino Ven C.A. (Parra L. 2022). .......ccceveiveeieeie e 43
5.4 Bar 1, bar y bar terraza Chino Ven C.A. (Parra L. 2022). ........ccccceveiiivninennnn 43
5.5 Cocina Chino Ven C.A. (Parra L. 2022)........cccceeveiiieiieiesieie e sie s esie e 44
5.6 Almacén Chino Ven C.A. (Parra L. 2022)........ccccooiiiriinienineieneseese e 44
5.7 Escaleras Chino Ven C.A. (Parra L. 2022). ........cccoveiieieiieie e 45
5.8 Terraza VIP Chino Ven C.A. (Parra L. 2022).......ccccceiiiininiiiiieiee e 45
5.9 Salas VIP 1y 2 Chino Ven C.A. (Parra L. 2022). ......cccccevveieeieiieie e 46
5.10 Comedor Chino Ven C.A. (Parra L. 2022). ......ccccceieiiniinenieeeieiese e 46
5.11 Diagrama causa y efecto Chino Ven C.A. (Parra L. 2022)..........cccccevvivveieennnne 47
5.12 Mapa de riesgos planta baja (Parra L. 2022)........cccccooiiiiiniiiiiienc e 57
5.13 Mapa de riesgos primer piso (Parra L. 2022).........cccccveveiieieeiie i ieecie e 58
5.14 Mapa de riesgos terraza (Parra L. 2022) ........cccoeiereniiininieeesese s 59

viii



LISTA DE TABLAS

Pagina
3.1 Valoracion de las Consecuencias (Moreno, J. 2004) ........ccccovveveiieeieeriesieeseeniens 16
3.2 Valoracion de la Exposicion (Moreno, J. 2004) .......cccoveveeerieiereiese e 17
3.3 Valoracion de Probabilidad (Moreno, J. 2004) ........ccccveieiieieeie e 17
3.4 Factor de Ponderacion (Moreno, J. 2004). ........ccoeiririinienenieiese e 19
3.5 Orden de Priorizacién de Riesgos (Moreno, J. 2004). ........ccecoveveiiieieeiieiieieenens 20
3.6 Valoracion del Factor de Coste (Moreno, J. 2004). ......cccoovvennienienennenenieeseeas 22
3.7 Valoracion del Grado de Correccion (Moreno, J. 2004).......cccecvveeiveiecveieennnns 22
5.1 Anélisis de trabajo seguro por areas (Parra L. 2022) ........ccccooevereneinenennenenns 49
5.2 Ponderacion del grado de peligrosidad (Parra L. 2022)........cccccccevvvevvivieiieieenns 60
5.3 Ponderacion de grado de repercusion (Parra L. 2022). ........ccoceovveneienenennienennns 61
5.4 Ponderacion de justificacion (Parra L. 2022).........ccccovveveieeieeieiee e esie e 62
5.5 Evaluacion de riesgos existentes (Parra L. 2022). .......ccccoovviieieneneieneneneeseens 64



INTRODUCCION

Los riegos laborales a nivel mundial representan el conjunto de factores fisicos,
psicosociales, bioldgicos, ergondmicos, quimicos, ambientales, sociales, y culturales,
que acttian sobre el individuo en un ambiente de trabajo dado, durante las operaciones
cotidianas; los cuales se interrelacionan y generan consecuencias que dan lugar a
enfermedades ocupacionales. El no identificarlos, analizarlos, controlarlos vy
estudiarlos para prevenirlos o mitigarlos puede causar la muerte de algun trabajador o

trabajadora o en su defecto dejar dafios fisicos o psicologicos permanentes.

En Venezuela como en otros paises, existes leyes e instituciones que rigen a las
empresas a consierarlos como la La Ley Organica de Prevencion, Condiciones y
Medio Ambiente de Trabajo (LOPCYMAT) cuyo objetivo primordial es garantizar a
los trabajadores ciertas condiciones de seguridad y bienestar en su correspondiente
ambiente laboral. Tambien existe el Instituto Nacional de Prevencién, Salud y
Seguridad Laborales (INPSASEL) encargado de vigilar y fiscalizar el cumplimiento
de las normas en materia de salud ocupacional., brinado asistencia técnica a los
trabajadores y empleadores, mediante informes técnicos sobre los accidentes de

trabajo, enfermedades ocupacionales y condiciones y medio ambiente de trabajo.

La presente invesigacion tiene como objetivo general evaluar los factores de
riesgos laborales presentes en la empresa “Chino Ven, C.A.”, ubicada en Ciudad
Bolivar — Estado Bolivar, con la finalidad de identificar los factores de riesgos sus
posibles causas en el desarrollo comin de sus actividades observando las condiciones

de trabajo para eliminar, prevenir o disminuir la recuerecnia de los mismos.

Para cumplir con los objetivos planteados, la presente investigacion se

constituye de cinco (5) capitulos los cuales se detallan a continuacion:



Capitulo 1. Situacion a investigar. El cual describe el planteamiento del
problema, los objetivos de la investigacion, la justificacion y el alcance.

Capitulo Il. Generalidades. Muestra la resefia historica de la empresa su

estructuracion organizativa y ubicacion relativa.

Capitulo I11. Marco Teorico. Este capitulo detalla los antecedentes de la
investigacion, sus bases tedricas y marcos legales, y la definicion de los términos

basicos.

Capitulo 1V. Metodologia del trabajo. Corresponde a la elaboracion de la
metodologia aplicada en el desarrollo de la investigacion, indica el tipo y disefio de la
misma, la poblacion y muestra, asi como también las técnicas e instrumentos

utilizados para la recoleccion de datos.
Capitulo V. Andlisis e interpretacion de los resultados. En este capitulo se
desarrollaron los objetivos planteados de la investigacion analizando e interpretando

los resultados por medio de tablas y figuras.

Ademas, se presentan las conclusiones y recomendaciones en base a los

resultados obtenidos.

Finalmente, se presentan las referencias bibliogréaficas consultadas.



CAPITULO I
SITUACION A INVESTIGAR

1.1 Planteamiento del problema

Ley Orgéanica de Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo
conocida comunmente por sus siglas (LOPCYMAT), fue publicada el 26 de julio de
2005, en Gaceta Oficial No 38.236. La misma fue creada en el 1986, con el objeto de
facilitar un marco legal que permitiera establecer las normas de higiene, ambiente y
seguridad industrial, y que a su vez otorgara a los trabajadores la protecciéon y

acondicionamiento necesarios en un medio ambiente laboral seguros.

Por tanto, las organizaciones y empresas establecidas en los distintos estados
del pais han ido adaptando estas plataformas juridicas que beneficia a los trabajadores
y trabajadoras, basado en los instrumentos legales que le ha dado el Estado en materia

de higiene y seguridad.

El municipio Angostura del Orinoco se caracteriza por ser una entidad
eminentemente comercial. En este sentido, el grueso de las organizaciones y
empresas que hacen vida en dicha ciudad establecen mecanismos de interaccién con
sus clientes ofreciéndoles bienes y servicios. Es asi, cdmo funciona la empresa Chino
Ven C.A., dedicada a la distribucion y comercializacion de comida répida

(basicamente arroz chino en sus variantes de combos).

En sus instalaciones laboran dieciocho (18) trabajadores que realizan sus
jornadas laborales de acuerdo sean sus funciones. Actualmente, esta empresa se
encuentra operando en dos turnos de trabajo de manera continua, desde las 8:00 de la

mafana hasta las 4:30 de la tarde, el segundo turno de 4:30 a 11.00 pm para ofrecer



una variedad de productos de comida a sus clientes: en el primero laboran ocho (8)
personas en el area de produccion y en el segundo diez (10) distribuidos en el area de

venta.

Los trabajadores y trabajadoras del primer turno del &rea de produccién se
encargan de preparar todo lo necesario para que quienes laboran en el segundo turno
de la jornada del area de ventas para que produzcan los distintos platos que ofrece la

empresa a sus clientes.

Es asi, como los empleados y/o empleadas que se desempefian desde las 8:00
a.m. hasta las 4.30 p.m. realizan tareas especificas tales como: preparar charcuteria y
jugos ofertados en el mend, preparar ensaladas, salsas y demas aderezos con las que
se elaboran los distintos combos y demas platos, preparar carnes empleadas en la
cocina, organizar los ingredientes y areas de trabajo para el siguiente turno, y

mantener limpio todas las areas.

Los trabajadores y/o trabajadoras cuya jornada comienza a las 4.30 p.m.
Cumplen funciones especificas como: calentar el pan, cocinar la carne que ya ha sido
pre elaborada en el primer turno, preparar los distintos combos, colocar las ensaladas,
salsas y demas aderezos a cada plato, y empacar los distintos productos que
posteriormente seran entregados al cliente, ademas, dos (2) se ocupan de atender a los
comensales ubicados en las diferentes mesas y dos (2) son cajeros, un (1) repartidor,

dos (2) son empleado de seguridad y vigilancia.

Todas estas tareas suponen un riesgo para quienes las realizan. A través de la
observacion directa y entrevista con los trabajadores se han podido detectar algunos
factores de riesgo tanto en el area de ventas como en el area de produccion de la

empresa.



En ese sentido, se ha detectado algunas posturas inadecuadas en lo que
concierne a los principios ergonémicos, afectando a sus trabajadores en su sistema
musculo esquelético, lo que ocasionaria a futuro problemas como: lumbalgia, hernias,

fatiga muscular entre otras.

Ademas, se evidencid que los trabajadores y/o trabajadoras deben lidiar con un
ambiente de trabajo de deficiente luminosidad que dificulta la efectiva realizacion de
sus tareas. El problema que se pudo observar es que la iluminacion en algunas areas
es insuficiente debido a que algunas de las lamparas se encuentran dafiadas. Los
parciales niveles de luminosidad podrian generar en los empleados padecimientos en
la vista y los pondria en una situacion en la que pudieran, incluso, resultar heridos

ante la manipulacion de algun utensilio de trabajo.

En una entrevista informal y preliminar realizada a los empleados y/o
empleadas el 70% consideran que la temperatura en su puesto de trabajo no es la
adecuada no sintiéndose muy cémodo a la hora de realizar sus actividades. El clima
de la ciudad es calido lo que requiere que dentro de empresa existan mecanismos para
regular esta temperatura como lo son los aires acondicionados. Estos equipos no estan
disponibles en todas las areas de la empresa trayendo como consecuencias
temperaturas no confortables para el personal de trabajo produciendo sudoracion,

agotamiento fisico entre otros.

Otro de los problemas presentes es la humedad en el techo y paredes debido a
las filtraciones, no s6lo porque causa un mal efecto estético, sus consecuencias son
mas graves porque produce hongos y microorganismos que pueden ser perjudiciales
para la salud, sobre todo para las personas que padecen alergias. Es importante
resaltar que en toda organizacion se debe cuidar siempre el orden, la limpieza y la
seguridad. Igualmente, siendo un establecimiento donde se dispensa y manipula

comida se debe vigilar muy cuidadosamente la existencia de riesgos bioldgicos.



La observacion y un primer encuentro con los empleados y/o empleadas de
nivel gerencial en la organizacion han puesto de manifiesto parcialmente que Chino
Ven C.A. no posee un instrumento de estas caracteristicas: que regule y controle la
seguridad de los trabajadores, asi como también: charlas de higiene y seguridad
industrial donde se les informe y explique a qué tipo de riesgos se encuentran
expuestos y como contrarrestarlos; también la falta de dotacién con equipos de
proteccién personal para protegerlos. Ante este panorama, es preciso evaluar factores
de riesgo que afecte la higiene y seguridad de los trabajadores y/o trabajadoras para

que minimice el impacto de estas condiciones inseguras.

Para ello, se hace necesario responder una serie de interrogantes que marcaran

el inicio de la investigacion que aqui se expone.

¢Cudl es la situacion actual respecto a los riesgos laborales presentes en la

empresa Chino Ven C.A., ubicada en Ciudad Bolivar — Estado Bolivar.?

¢Cudles son los factores de riesgo en las areas de trabajo en la empresa “Chino
Ven, C.A.”, ubicada en Ciudad Bolivar — Estado Bolivar?

¢Qué ponderacién tendrian los factores de riesgo en las areas de trabajo en la

empresa “Chino Ven, C.A.”, ubicada en Ciudad Bolivar — Estado Bolivar?

¢Como se medirian los riesgos asociados a los grupos homogéneos de trabajo

en la empresa “Chino Ven, C.A.”, ubicada en Ciudad Bolivar — Estado Bolivar.?



1.2 Objetivos de la Investigacion

1.2.1 Objetivo general

Evaluar los factores de riesgos laborales presentes en la empresa “Chino Ven,

C.A.”, ubicada en Ciudad Bolivar — Estado Bolivar.

1.2.2 Objetivos especificos

1. Diagnosticar la situacion actual referente a los riesgos laborales presentes en

la empresa Chino Ven C.A., ubicada en Ciudad Bolivar — Estado Bolivar.

2. Identificar los factores de riesgo en las areas de trabajo en la empresa
“Chino Ven, C.A.”, ubicada en Ciudad Bolivar — Estado Bolivar.

3. Ponderar los factores de riesgo en las areas de trabajo en la empresa “Chino

Ven, C.A.”, ubicada en Ciudad Bolivar — Estado Bolivar.

4. Evaluar los riesgos asociados a los grupos homogéneos de trabajo en la

empresa “Chino Ven, C.A.”, ubicada en Ciudad Bolivar — Estado Bolivar.

1.3 Justificacion de la investigacion

Chino Ven C.A., es una empresa desarrollada en el area de comida rapida y
busca satisfacer los cumplimientos y exigencias de sus clientes, que le permitan
posicionarse como organizacion destacada en su rama y asi perdurar en el tiempo,
con una alta calidad en el servicio, confort y medio ambiente ademéas de sus

exquisitos y variado menu de comidas, postres y bebidas.



Es por ello, que en la presente investigacion con la evaluacion de los factores
de riesgos laborales presentes en la empresa de comida rapida Chino Ven C.A. de
Ciudad Bolivar — Estado Bolivar, se busca detectar las carencias de condiciones de
seguridad necesarias para el mejor desempefio de los trabajadores de la organizacién
y asi poder tener una sistema de seguridad laboral confiable y seguro,
salvaguardando la integridad fisica de sus miembros, y reduciendo los costos

asociados con los accidentes y enfermedades laborales.

1.4 Alcance de la investigacion

Esta investigacion abarco solo la evaluacion de los factores de riesgos laborales
presentes en la empresa de comida rapida Chino Ven C.A. de Ciudad Bolivar —
Estado Bolivar, sin incluir su aprobacién, revision e implementacion. Para el

desarrollo de la misma se consideraré la siguiente directriz:

o Se apoyara en la Ley de Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente del
Trabajo (LOPCYMAT), su reglamento y la Norma Técnica Programa de Seguridad y
Salud en el Trabajo (NT-01-2008) y paralelamente por el andlisis de las condiciones
ambientales de iluminacion, temperatura y humedad relativa y ventilacion

encontradas a través del diagnostico y el anlisis de los puestos de trabajo seguro.



CAPITULO I
GENERALIDADES

2.1 Resefa historica del Chino Ven C.A

La empresa Chino Ven C.A., nombrado asi por su particularidad de ofrecer una
variedad de platos de comida china tradicional preparados por personas de origen
venezolano inicio sus actividades comerciales el 07-03-2017, inicialmente se ubico en
la carrera 4 de vista hermosa, ciudad bolivar, estado bolivar con una cantidad de
personal que se encontraba reducida a tan solo dos (2) personas, uno encargado de
preparar los platos en la cocina y otra persona atendiendo a los clientes, recibiendo
los pedidos y cobrando. Con el transcurso del tiempo y gracias al buen recibimiento
de la comida por parte de la clientela, la cantidad de personal fue aumentando para

poder satisfacer la demanda y consolidarse como un negocio estable en la ciudad.

El 10 de diciembre del 2020 luego de tres afios, la empresa, con la intencion de
brindar mayor comodidad a su clientela, ofrecer un mejor servicio y llegar a mas
personas en la ciudad con un espacio mucho mayor en el que se encontraban, se
trasladé a un nuevo local comercial que se encuentra ubicado en el paseo Meneses,

donde actualmente ofrece sus servicios.

Mision: somos un negocio familiar especializado en ofrecer a todos nuestros
clientes la comida china tradicional de mejor sabor y calidad de la ciudad, siempre
con el compromiso de servir con humildad y nuestro caracteristico ambiente
hogarefio, con el fin de brindar a sus nuestros accionistas y personal la mayor

estabilidad en pro de su bienestar.
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Vision: mejorar con mucho esfuerzo dia a dia la calidad de nuestros platos y la
atencion al cliente para convertirnos en el restaurante lider de la region en cuanto a la

comida china tradicional hecha por manos venezolanas.

2.2 Estructura Organizativa

La empresa esta estructurada de cuatro (4) niveles jerarquicos que se muestra a

continuacion:

Gerente General

Jefe de

Administracién Jefe de Produccion Jefe de Ventas
Limpieza Supervisor Repartidor
Vigilantes Mesoneros
Cajero

Cocineros

Ayudantes de Cocina

Figura 2.1 Estructura organizativa (Chino Ven C.A, 2004).

Gerente General: es la persona duefia de la empresa, responsable de dirigir,
organizar, coordinar y supervisar las actividades todas de los diferentes
departamentos como administracion, produccion y ventas. Ademas de las operaciones

legales.

Jefe de Administracion: es el responsable de planificar, organizar y ejecutar

las compras en todo lo necesario tanto en alimentos como insumos para garantizar
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que la empresa trabaje sin parar sus operaciones en la preparacion de los platos,
ventas y servicios. Ademéas de mantener el orden y limpieza de todos los pisos.
También, es el encargado de llevar los estados financieros de la empresa y la

contabilidad al dia. Presenta bajo su cargo a:

Personal de Limpieza: se encarga de mantener aseados y limpios todas las

areas de trabajo de la empresa en todos sus pisos, ademas de los bafios.

Personal de Vigilancia: es la persona responsable de vigilar todas las areas
adyacentes a las instalaciones de la empresa. También de tener bajo control la entra 'y

salida de clientes. Ademas, de cuidar las instalaciones en horarios nocturnos.

Jefe de Produccion: es el encargado de planificar, organizar, coordinar y
mantener que todas las operaciones en la preparacion de los platos y el servicio no sea
interrumpido mediante el horario de trabajo de la empresa. Por lo que es responsable

de las siguientes personas:

Personal Supervisor: es responsable de asegurar que todas las operaciones
marchen como fueron planificadas tanto en la cocina, bares y como en el servicio de

las mesas. Llevando bajo su cargo a:

Cocinero: el encargado de cocinar, probar, garantizar la calidad de las comidas

pedidas por los clientes.

Ayudante de Cocina: es responsable de los cortes de vegetales, cares, pollos

entre otros. También del orden y limpieza de platos y utensilios usados en la cocina.

Jefe de Ventas: es el responsable de coordinar, controlar, planificar, analizar

todo lo referente a las ventas de los diversos planos. También de estudiar y aplicar
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estrategias de mercados para aumentar las ventas con la inclusion de nuevos platos.
Se encarga también de las publicidades de las redes sociales. Y tierne bajo su mando

a.

Cajero: persona en cargada de cobrar los consumos internos de los clientes

tanto en comidas como bebidas.
2.3 Ubicacion Relativa
La empresa se encuentra ubicada en Ciudad Bolivar estado Bolivar, Municipio

Angostura del Orinoco, por el paseo meneses cruce con calle Vidal, frente a Principal

Motors C.A., seguidamente se muestra un mapa con dicha ubicacion.
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CAPITULO I11
MARCO TEORICO

3.1 Antecedentes de la investigacion

Mejias, E. (2012), realiz6 su trabajo de grado en la Universidad de Oriente para
optar al titulo de Ingeniero Industrial el cual titulo: “Propuesta de Plan de Prevencion
de Riesgos Laborales presentes en las Areas de Trabajo de la Empresa de Produccion
Social de Servicios de Laminacion del Aluminio, C.A. Caicara del Orinoco,
Municipio General Manuel Cedefio, Estado Bolivar”. El autor analizo los factores de
riesgos de la empresa de produccion social con el fin de establecer los lineamientos,
objetivos, acciones y metodologias necesarias para prevenir, controlar y mitigar los
accidentes de trabajo y enfermedades ocupacionales, asegurando la integridad y salud

de los trabajadores™.

Esta investigacion al presente estudio, aportard informacion complementaria
que fortalecieron el analisis e identificacion de los riesgos laborales presentes en las
areas de trabajo de la empresa sometida a estudio, los cuales se tomaran en cuanta
para el desarrollo de la evaluacion de los riesgos.

Lugo, L. (2011), desarrollo su trabajo de grado para optar al titulo de ingeniero
industrial en la Universidad de Oriente una investigacion titulada: Propuesta de un
Plan de Higiene y Seguridad Industrial en el Instituto Municipal de Transporte
(INTRAHERES) Terminal de Pasajeros Tomas de Heres, Ciudad Bolivar Municipio

Heres Estado Bolivar”.

El autor identifico los diversos procesos de que debe contener un plan de

Higiene y Seguridad Industrial, comparando los existentes de la organizacion y

13



14

Complemento los faltantes, ademas propone que los usuarios del mismo requieren la
atencion en materia de higiene y seguridad, lo que indica los resultados de la
evaluacion de peligro en el programa de Salud y Seguridad Laboral de la LOCYMAT

como base legal las Normas Técnicas 2.2.60 y el maximo “6rgano (INPSASEL).

Esta investigacion estd estrechamente relacionada con el presente trabajo
investigativo, por cuanto se refiere al tema de Higiene y Seguridad Industrial,
sustentando las bases teoricas de la misma y con un plus importante puesto que

identifica y evalUa los factores de riesgos en cada area.

Albornett, G. (2007), en su investigacion “Propuesta para el Disefio del Sistema
de Gestion de la Prevencién de Riesgos Laborales para la Pequefia y Mediana
empresa basandose en las exigencias de la Ley Organica de Prevencion, Condiciones
y Medio Ambiente de Trabajo (LOPCYMAT)”, requisito parcial para optar al titulo
de ingeniero industrial en la Universidad de Oriente. En esta investigacion establecio
los lineamientos generales para la elaboracion y disefio de los procedimientos que
aprueben a conformidad el Sistema de Gestion de Prevencion de Riesgos Laborales
(SGPRL) para la Pequefia y Mediana Empresa (PYME), tomando como base lo
estipulado en la LOPCYMAT. Ademas, definio los principales procesos, funciones y

responsabilidades a considerar en la PYME y gestion de riesgos.

Este estudio sera utilizado como modelo de investigacion puesto que en el
mismo se especifican los elementos constitutivos que forman parte de la
identificacion de riesgos, y determina los componentes necesarios su posterior

evaluacion.

Perfecto, V. y Rivero, Y. (2005), en su investigacion “Analisis de los Riesgos

Laborales existentes en las Areas del Comedor de la Universidad de Oriente — Nucleo
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Anzoategui”, trabajo de grado presentado como requisito para optar al titulo de
Ingeniero Industrial. Universidad de Oriente, Nucleo Anzoategui.

En este trabajo sera usado para estudiar como guia para estudiar los riesgos
ocupacionales presentes en el &rea de preparacién y manipulacion de alimentos del
comedor de la Universidad de Oriente Ndcleo Anzoategui, con el fin de lograr
identificar los riesgos que se presentan en cada trabajo en la preparacion de los
alimentos y las consecuencias que puedan producir enfermedades ocupacionales en el

personal que labora en dicho recinto.
3.2 Bases Teoricas
3.2.1 Método FINE

Este método segun William T. Fine (1971), permite cuantificar la magnitud de
los riesgos existentes y, en consecuencia, jerarquizar racionalmente su prioridad de
correccion, es decir, establece prioridades para la eliminacion y control de los riesgos.

La informacidn que este proporciona es orientativa.

Principalmente define dos factores cuyo producto determina el riesgo, estos

factores son:

La probabilidad de que determinados factores de riesgo se materialicen en

dafos.

La formula de la Magnitud del Riesgo o Grado de Peligrosidad es la siguiente:
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GP=C*B*P (3.1)

Donde;

Las Consecuencias (C)

La Exposicion (E)
La Probabilidad (P)

Consecuencia (C): se define como el dafio debido al riesgo que se considera,

incluyendo desgracias personales y dafios materiales.

Los valores numéricos asignados para las consecuencias mas probables de un

accidente se pueden ver en el cuadro siguiente:

Tabla 3.1 Valoracion de las Consecuencias (Moreno, J. 2004)

Valor Consecuencias
10 Muerte y/o dafios mayores a 6000 dblares
6 Lesiones incapaces permanentes y/o dafios entre 2000 y 6000 dblares
4 Lesiones con incapacidades no permanentes y/o dafios entre 600 y 2000
dolares
1 Lesiones con heridas leves, contusiones, golpes y/o pequefios dafios

econOmicos.

Exposicion (E): se define como la frecuencia con que se presenta la situacién

de riesgo, siendo tal el primer acontecimiento indeseado que iniciaria la secuencia del

accidente. Mientras mas grande sea la exposicion a una situacion potencialmente

peligrosa, mayor es el riesgo asociado a dicha situacion.

El cuadro siguiente se presenta una graduacion de la frecuencia de exposicion:
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Tabla 3.2 Valoracion de la Exposicion (Moreno, J. 2004)

Valor Exposicion
10 La situacion de rie'sgo ocurre continuamente o
muchas veces al dia
6 Frecuentemente una vez al dia
2 Ocasionalmente 0 una vez por semana
1 Remotamente posible.

Probabilidad (P): este factor se refiere a la probabilidad de que, una vez

presentada la situacién de riesgo, los acontecimientos de la secuencia completa del

accidente se sucedan en el tiempo, originando accidente y consecuencias.

Tabla 3.3 Valoracion de Probabilidad (Moreno, J. 2004)

VALOR

PROBABILIDAD

10

Es el resultado méas probable y esperado; si la situacion de riesgo tiene
lugar

Es completamente posible, nada extrafio.

! Tiene una probabilidad de ocurrencia del 50%
4 Seria una rara coincidencia.
Tiene una probabilidad del 20%
1 Nunca ha sucedido en muchos afios de exposicion el riesgo, pero es

concebible.

Los valores numéricos o ddlares asignados a cada factor estan basados en el

juicio y experiencia del duefio de la empresa, que hace el céalculo y en los costos que

la empresa pueda incurrir en cada caso.

Calculada la magnitud del grado de peligrosidad de cada riesgo (GP), utilizando

un mismo juicio y criterio, se procede a ordenar segun la gravedad relativa de sus

consecuencias o pérdidas.
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El siguiente cuadro presenta una ordenacion posible que puede ser variable en
funcion de la valoracion de cada factor, de criterios econémicos de la empresa y al
numero de tipos de actuacion frente al riesgo establecido. Figura

G.P. BAJO MEDIO ALTO

1
1 300 600 1000

Figura 3.1 Grado de peligrosidad (Moreno, J. 2004).

ALTO: intervencion inmediata de terminacién o tratamiento del riesgo.
MEDIO: intervencion a corto plazo.

BAJO: intervencion a largo plazo o riesgo tolerable.

Una vez obtenidos las distintas magnitudes de riesgo, se hace una lista
ordenéandolos segun su gravedad.

Grado de Repercusion: el calculo del grado de repercusion esta dado por el
factor de peligrosidad, multiplicado por un factor de ponderacién que se lo obtiene de

una tabla de acuerdo con el porcentaje de personas expuestas a dicho peligro.
GR=GP*FP (3.2)
El porcentaje de trabajadores expuestos se lo calcula de la siguiente forma:

Y%Expuestos = N °Trab.Expuestos *100 (3.3)

N °TotalTrabajadores

Donde el nimero de trabajadores expuestos, se refiere a los trabajadores que se
encuentran cercanos a la fuente del peligro.
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El ndmero total de trabajadores, se refiere al nimero de trabajadores que se

encuentran laborando en el &rea donde se esta realizando la identificacion de riesgos.

Una vez calculado el porcentaje de expuestos, se procede a designar el factor de

ponderacion, cuyo valor se lo encuentra en la siguiente tabla:

Tabla 3.4 Factor de Ponderacion (Moreno, J. 2004).

% Expuesto Factor de Ponderacion
1-20%
21-40%
41 -60 %
61 - 80 %
81 - 100 %

Al B | W[IN|PF

Una vez obtenido el valor del grado de repercusion para cada uno de los riesgos
identificados se los procede a ordenar de acuerdo con la siguiente escala:

G.R. BAJC MEDIC ALTO

1 1500 3000 5000

Figura 3.2 Grado de repercusion (Moreno, J. 2004).

El principal objetivo de toda evaluacion de riesgos es priorizar los mismos para
empezar a atacar a los de mayor peligrosidad. Para esto se toma en cuenta el siguiente

cuadro de prioridades:
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Tabla 3.5 Orden de Priorizacion de Riesgos (Moreno, J. 2004).

Orden de Priorizacion

Peligrosidad Repercusion
ALTO ALTO
ALTO MEDIO
ALTO BAJO
MEDIO ALTO
MEDIO MEDIO
MEDIO BAJO
BAJO ALTO
BAJO MEDIO
BAJO BAJO

La aplicacion directa de la evaluacion de riesgos sera:

v Establecer prioridades para las actuaciones preventivas, ya que los riesgos

estan listados en orden de importancia.

v Se empezara desde el grado de peligrosidad ALTO con repercusion ALTO.

v Se consideraran riesgos significativos aquellos que su grado de priorizacion
sean alto y medio con repercusion sea alta, media o baja en ese orden

respectivamente.

v El nivel de gravedad puede reducirse si se aplican medidas correctoras que
reduzcan cualquiera de los factores consecuencias, exposicion, probabilidad, por lo

que variara el orden de importancia.

v Es un criterio muy aceptado para evaluar programas de seguridad o para

comparar resultados de programas de situaciones parecidas.
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Con la lista de priorizacion obtenida y determinando los riesgos que se
procederdn a atacar como prioridad, se procedera a realizar una justificacion de las

acciones correctivas.

Para justificar una accidn correctora propuesta para reducir una situacion de
riesgo, se compara el coste estimado de la accion correctora con el grado de
peligrosidad. Para la justificacion se afiaden dos factores: Coste y Correccion.

Definiremos la justificacion como la siguiente relacion:

J__GP
CC*GC

(3.4)
Donde;

G.P.= Grado de Peligrosidad

C.C.= Costo de Correccion

G.C.= Grado de Correccioén

Estos dos ultimos factores quedan definidos por:

Factor de Coste: es una medida estimada del coste de la accién correctora

propuesta en dolares (se interpola para obtener valores intermedios): Tabla 3.6.
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Tabla 3.6 Valoracion del Factor de Coste (Moreno, J. 2004).

Factor de Coste Puntuacion

Si cuesta mas de $ 5.000 10
Si cuesta entre $ 3.000 y $ 5.000 6
Si cuesta entre $ 2000 Y $ 3000 4
Si cuesta entre $1.000 y $ 2.000 3
Si cuesta entre $ 500 y $ 1.000 2
Si cuesta entre $ 100 y $500 1

Si cuesta menos de $ 100 0,5

Grado de Correccion: una estimacion de la disminucion del Grado de
Peligrosidad que se conseguiria de aplicar la accion correctora propuesta (Se interpola
para obtener valores intermedios):

Tabla 3.7 Valoracion del Grado de Correccion (Moreno, J. 2004).

GRADO DE CORRECCION PUNTUACION

Si la eficacia de la correccién es del 100%

Correccion al 75%

Correccion entre el 50% y el 75%

Correccion entre el 25% y el 50%

g bW N[

Correccion de menos del 25%

Para determinar si un gasto propuesto esta justificado, se sustituyen los valores

en la formula y se obtiene el resultado.

Una vez efectuada la operacion el Valor de Justificacion Critico se fija en 20.

v Para cualquier valor por encima de 20, el gasto se considera justificado.
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v Para resultados por debajo de 20, el coste de la accion correctora propuesta no

estd justificado.

3.2.2 Factores de riesgos a considerar del ambiente laboral

3.2.2.1 La iluminacion en el ambiente laboral

El método de medicion que frecuentemente se utiliza, es una técnica de estudio
fundamentada en una cuadricula de puntos de medicion que cubre toda la zona
analizada. La base de esta técnica es la division del interior en varias areas iguales,
cada una de ellas idealmente cuadrada. Se mide la iluminancia existente en el centro
de cada area a la altura de 0.8 metros sobre el nivel del suelo y se calcula un valor
medio de iluminancia. En la precision de la iluminancia media influye el nimero de

puntos de medicién utilizados.

Existe una relacion que permite calcular el nimero minimos de puntos de

medicion a partir del valor del indice de local aplicable al interior analizado.

Largo* Ancho

3.3
Alturademondaje * (L arg 0 + Ancho) (33)

indicedelocal =

Aqui el largo y el ancho, son las dimensiones del recinto y la altura de montaje
es la distancia vertical entre el centro de la fuente de luz y el plano de trabajo.

La relacién mencionada se expresa de la forma siguiente:

NUmero minimo de puntos de medicion = (x+2)? (3.4)
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Donde “x” es el valor del indice de local redondeado al entero superior,
excepto para todos los valores de “Indice de local” iguales o mayores que 3, el valor
de x es 4. A partir de la ecuacién se obtiene el nimero minimo de puntos de

medicion.

Una vez que se obtuvo el nimero minimo de puntos de medicion, se procede a

tomar los valores en el centro de cada area de la grilla.

Cuando en recinto donde se realizara la medicion posea una forma irregular, se

deberd en lo posible, dividir en sectores cuadrados o rectangulos.

Luego se debe obtener la iluminancia media (E Media), que es el promedio de
los valores obtenidos en la medicién.

EMedia = _X valores medidos (Lux) (3.5
Cantidad de puntos medidos

Una vez obtenida la iluminancia media, se procede a verificar el resultado

segun lo requiere segun el tipo de edificio, local y tarea visual.

Una vez obtenida la iluminancia media, se procede a verificar la uniformidad

de la iluminancia,

EMinima >E Media (3.6)
2

Donde la iluminancia Minima (E Minima), es el menor valor detectado en la
medicion y la iluminancia media (E Media) es el promedio de los valores obtenidos

en la medicion.
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Si se cumple con la relacion, indica que la uniformidad de la iluminacion esta

dentro de lo exigido

3.2.2.2 La temperatura en el ambiente laboral

La temperatura es una magnitud fisica descriptiva de un sistema que caracteriza
la transferencia de energia térmica o calor entre el sistema. Desde un punto de vista
microscopico, es una medida de la energia cinética asociada al movimiento aleatorio

de las particulas que componen el sistema.

El significado formal en termodinamica es mas complejo, a menudo el calor o
el frio percibido por las personas tiene mas que ver con la sensacion térmica, que con
la temperatura seca. Se llama temperatura seca del aire de un entorno a la temperatura
del aire prescindiendo de la radiacion calorifica de los objetos que rodean ese
ambiente concreto, de los efectos de la humedad relativa y de los movimientos de
aire. Los valores de temperaturas pueden ser obtenidos por medio de termometros de

Mmercurios.

Las condiciones que debe reunir un ambiente de trabajo son que el ambiente de
trabajo no debe suponer un riesgo para la seguridad y la salud de los trabajadores, y
que se debe evitar que este ambiente de trabajo constituya una fuente de incomodidad

0 molestia.

Entre las medidas preventivas se pueden mencionar: a) A través de un sistema
adecuado de climatizacion del aire, se debe crear un clima interior confortable para la
mayoria de los trabajadores, de manera que se pueda calentar el aire en la estacion
fria y refrigerar durante la célida, b) Se debe ensefiar al trabajador sobre el empleo
adecuado de la ropa de trabajo y concienciarles respecto a que trabajar exponiéndose

a altas o bajas temperaturas puede entrafiar riesgos, c) Se debe informar a los
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trabajadores sobre los sintomas y signos de la exposicion a temperaturas extremas de
determinados trabajos y d) habilitar zonas cubiertas o de sombras.

3.2.2.3 Humedad relativa en el ambiente laboral

La humedad es la cantidad de vapor de agua en el aire. Para medir la humedad

se usa un instrumento llamado higrometro.

La humedad relativa es el porcentaje de humedad que tiene el aire respecto al
maximo que admitiria. A medida que la temperatura aumenta, la humedad relativa
disminuye. Se considera una humedad relativa baja al ser inferior al 30%. La
humedad relativa recomendable esta entre el 40% y el 50%. Una humedad relativa
alta entre el 60-70%.

Para garantizar un ambiente de trabajo agradable, es importante asegurarse de
que la humedad no baje del 40%. Cuando la humedad es menor del 30%, el riesgo de
enfermedades aumenta, las cuales pueden ser: Sequedad de la piel y dermatitis,
dolores de cabeza, escozor de 0jos y sinusitis, aumento de la susceptibilidad a las
infecciones y sensacién de falta de aire.

3.2.2.4 La ventilacidon en el ambiente laboral

Todo lugar de trabajo necesita ser ventilado, ya sea por medios naturales o
mecanicos, para cumplir con dos requerimientos ambientales, el primero con el fin de
proporcionar el oxigeno suficiente para el mantenimiento de la vida y el segundo para
abatir la contaminacion ambiental del lugar, causado por humos y vapores producidos

por procesos industriales que se realizan o por exceso de calor en el lugar.

La necesidad de ventilacién para eliminar contaminantes es mayor que para

aportar oxigeno a un lugar. EIl oxigeno que requiere una persona sentada es de
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aproximadamente 0.15 litros/persona/de aire fresco, mientras que para remover olores
y el didxido de carbono que se exhala se necesitan 5 litros de aire fresco por segundo.

La eliminacion de la contaminacion ambiental en un lugar de trabajo puede
lograrse por varios medios: sustitucion, control en el origen, dilucion del

contaminante hasta un nivel aceptable.

Cuando la sustitucion o el control en el origen son dificiles de efectuar la
ventilacion general es una solucién aceptable si el agente de riesgo no es de alta
toxicidad. La ventilacion es un método para controlar el ambiente mediante la
utilizacion estratégica del flujo de aire, consiste en la renovacién del aire por medios
naturales o mecanicos con el fin de reducir la emision de olores molestos, remover un
contaminante, diluir la concentracion de los contaminantes dispersos y mantener las

condiciones fisicas de temperatura y humedad.

3.3 Bases legales

Para la realizacion de esta investigacion, es necesario regirse por las leyes,
normas y reglamentos que establecen los parametros necesarios para que las
empresas lleven una gestion de salud y seguridad de los trabajadores eficiente; esto
con el fin de cubrir con las nuevas necesidades de La Empresa apoyados por los
requisitos que exigen los entes gubernamentales.( La Ley Orgéanica de Prevencion,
Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo, publicada en Gaceta Oficial N° 38.236
de fecha 26 de Julio de 2005).
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Ley Organica de Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo,
Capitulo 11 de la Politica Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo

El articulo 10 sefiala que “el ministerio con competencia en materia de
seguridad y salud en el trabajo formulara y evaluara la politica nacional destinada al
control de las condiciones y medio ambiente de trabajo, la prevencion de accidentes

de trabajo y enfermedades ocupacionales”.

Por otra parte, el articulo 54 paragrafo 1 dice, “son deberes de los trabajadores
y trabajadoras: Ejercer las labores derivadas de su contrato de trabajo con sujecion a
las normas de seguridad y salud en el trabajo no solo en defensa de su propia
seguridad y salud sino también con respecto a los demas trabajadores y trabajadoras

y en resguardo de las instalaciones donde labora”.

Igualmente, en su paragrafo 7 sefiala, “acatar las instrucciones, advertencias y

ensefianzas que se le imparten en materia de seguridad y salud en el trabajo”

También en su paragrafo 8 menciona, cumplir con las normas e instrucciones
del programa de seguridad y salud en el trabajo establecido por la empresa”.

El titulo IV capitulo Il expresa con relacion a los derechos de los empleadores
y de los trabajadores en su articulo 55, paragrafo 1: exigir de sus trabajadores y
trabajadoras el cumplimiento de las normas de higiene, seguridad y ergonomia, y de
las politicas de prevenciéon y participar en los programas para la recreacion,
utilizacion del tiempo libre, descanso y turismo social que mejoren su calidad de

vida, salud y productividad.

Ademas, el Titulo Il De la participacion y el control social capitulo 11 del
comité de seguridad y salud laboral, Articulo 44, dice que el delegado o delegada de

prevencion no podra ser despedido, trasladado o desmejorado en sus condiciones de
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trabajo, a partir del momento de su eleccién y hasta tres meses después de vencido el
término para el cual fue elegido o elegida, sin justa causa previamente calificada por

el inspector del trabajo, en concordancia con el articulo 449 de la LOTTT.

El Reglamento General de la Ley del Seguro Social, segin Decreto 3090 del 2
de agosto de 1993. Titulo VII, De la prevencion de los riesgos profesionales.
Articulo 117: El Instituto conocera de los accidentes, asi como de las enfermedades
profesionales que ocurran dentro de la poblacion asegurada, e informard de lo
actuado al ministerio del trabajo. el instituto venezolano de los seguros sociales
estimulara a las empresas para que desarrollen sus propios programas de seguridad
industrial y podra establecer, de acuerdo con el ministerio de sanidad y asistencia
social u otros organismos, las normas para realizar exdmenes periodicos de la salud
de sus beneficiarios y tomar las medidas pertinentes para una eficaz y permanente
vigilancia de los ambientes de trabajo, dirigidas a prevenir la contaminacion

ambiental, los accidentes y las enfermedades profesionales.

Con respecto al Titulo VII. De la prevencion de los riesgos labores. Articulo
117. Titulo XIII. Disposiciones transitorias, clasificacion de las empresas por su
riesgo, titulo XIII, disposiciones transitorias articulo 192: Clasificacién de las

empresas por su riesgo:

1. Riesgo minimo: a) las empresas que no utilizan fuerza motriz, ni vapor, ni
motores de combustion interna, excepto pequefios aparatos; b) instalaciones
docentes; c) las fabricas de helados, de medias, de ropa hecha, de sobres, de velas, y

las sastrerias; d) las empresas de beneficio de café y cacao y las de molienda de café.

2. Riesgo medio: a) todas las empresas que no estén expresamente incluidas en

otra clase.
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3. Riesgo Méximo a) altos hornos; b) aserraderos; c) asfalto, pavimentacion y

trabajo en vias urbanas; d) astilleros; €) caleta y estriba.

El Reglamento Parcial de las Condiciones de Higiene y Seguridad en el Trabajo
(1.973)

Esta establece las normas sobre condiciones de higiene y seguridad industrial,
de cumplimiento obligatorio de patronos y trabajadores, dicho reglamento establece
las normas minimas de seguridad que se requieran para laborar en cualquier

ambiente de trabajo.

El articulo 2 de dicho reglamento manifiesta lo siguiente “los patronos estan
obligados hacer del conocimiento de los trabajadores, tanto los riesgos especificos de

accidentes a los cuales estan expuesto como la norma esencial de prevencion”

Instituto Nacional de Prevencién, Salud y Seguridad Laborales (INPSASEL)

El Instituto Nacional de Prevencién, Salud y Seguridad Laborales, es un
organismo auténomo adscrito al Ministerio del poder popular para el Trabajo, creado
segun lo establecido en el articulo 12 de la Ley Organica de Prevencién, Condiciones
y Medio Ambiente de Trabajo, (2005).

Dicho instituto permite disefiar y ejecutar la politica nacional en materia de
prevencion, salud y seguridad laborales y la construccion de un sistema publico de
inspeccion y vigilancia de condiciones de trabajo y salud de los trabajadores y
trabajadoras, con un criterio integral acorde con las exigencias del mundo laboral

actual para el control y prevencion de accidentes y enfermedades ocupacionales.
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Comision Venezolana de Normas Industriales (COVENIN)

La Comisién Venezolana de Normas Industriales es el organismo encargado de
programar y coordinar las actividades de normalizacion y calidad en Venezuela. Sus

funciones son:

eOfrecer a la comunidad nacional la posibilidad de obtener el maximo
rendimiento de los bienes o servicios que requiere, ya sea para su uso personal o para

el bienestar colectivo.

¢ Asegurar la calidad del producto que se fabrica o de los servicios a prestar

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

Titulo 11: Alcance, campo de aplicacién y responsabilidad. Esta Norma Técnica
establece los requisitos minimos para disefiar, elaborar, implementar y evaluar un
Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo, el cual garantizara a las trabajadoras y
los trabajadores de cualquier centro de trabajo, con especial énfasis en aquellos mas
vulnerables a los procesos peligrosos (embarazadas, personas con discapacidad,
nifios, nifias y adolescentes trabajadores, personas con VIH o Sida, entre otros),
condiciones de seguridad, salud y bienestar en un ambiente de trabajo adecuado y

propicio para el ejercicio pleno de sus facultades fisicas y mentales.
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3.4 Definicion de términos basicos

Cliente: Alguien que elije y compra algo. Varo, J. (1994).

Gestion: La nocion de gestion, por lo tanto, se extiende hacia el conjunto de
tramites que se llevan a cabo para resolver un asunto o concretar un proyecto. La
gestion es también la direccion o administracion de una compafia o0 de un negocio.
Porto, J., Merino, M. (2012).

Inspeccion: Actividades tales como medir, examinar, ensayar o contrastar con
un patrén una o mas caracteristicas de una entidad y comparar los resultados con los
requisitos especificados, con el fin de determinar si se obtiene la conformidad para
cada una de esas caracteristicas. COVENIN-ISO 3534-2: 1995.

Proceso: Método de operacion en cualquier etapa de cualquier elemento, grupo
de elementos, o aspecto global de una produccion o un servicio. COVENIN-ISO
3534- 2:1995.

Produccion: en el campo de la economia, la produccién esta definida como la
creacion y el procesamiento de bienes y mercancias. El proceso abarca la concepcion,
el procesamiento y la financiacion, entre otras etapas. La produccion constituye uno
de los procesos economicos mas importantes y es el medio a través del cual el trabajo

humano genera riqueza. (Pérez, J y Merino, M., 2008).

Producto: El producto es cualquier bien, servicio o idea que posea valor para el
consumidor o usuario y sea susceptible de satisfacer una necesidad o deseo. Rivera, J.
(2007).
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Venta: es la transferencia de algo (un producto, servicio, idea u otro) a un
comprador mediante el pago de un precio convenido. (Thompson, 1., 2005).



CAPITULO IV
METODOLOGIA DE TRABAJO

4.1 Tipo de investigacion

Arias (2004) explica que la investigacion descriptiva “consiste en la
caracterizacion de un hecho, fenémeno o grupo con el fin de establecer su estructura
o comportamiento” (pag. 22). En la misma direccion, Lerma (2003) establece que el
objetivo de este tipo de investigacion describe “‘el estado, las caracteristicas, factores
y procedimientos presentes en fendmenos y hechos que ocurren en forma natural, sin

explicar las relaciones que se identifiquen” (pag. 54).

Por lo que, este trabajo se enmarca en una investigacion de tipo descriptiva,
puesto que se analizaran e identificaran cada uno de los riesgos laborales presentes en
las distintas areas de trabajo de le empresa Chino Ven C.A., describiendo y
detallando cada uno de los procesos de trabajos y/o actividades que alli se ejecutan

mediante la observacion directa y recopilacién de informacion.

4.2 Disefio de investigacion

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

este disefio es el aporte de nuevos conocimientos.”

34
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Por lo tanto, la investigacion tiene un disefio documental ya que se fundamenta
principalmente en la informacion recopilada en las diferentes areas de trabajo de la
empresa Chino Ven C.A, donde seran analizados e interpretados los resultados
obtenidos y se dejaran almacenados en dicha empresa para posteriores

investigaciones.

También se considera de campo esta investigacion puesto que la informacion
se obtiene directamente de las personas que trabajan en la empresa Chino ven C.A,
sin manipular ningun tipo de datos. Tal como Arias (2006) la define la investigacion
de campo como “aquella que consiste en la recoleccion de datos directamente de los
sujetos investigados o de la realidad donde ocurre los hechos (datos primarios), sin
manipular o controlar variable alguna, es decir, el investigado obtiene la
informacion, pero no altera las condiciones existentes. De alli su cardcter de

investigacion no experimental.”

4.3 Poblacion de la investigacion

Balestrini (2006) define la poblacion como: “conjunto finito o infinito de
personas, casos 0 elementos, que presentan caracteristicas comunes” (p. 137). La
poblacién esta compuesta por los dieciocho (18) trabajadores de la Empresa Chino
Ven C.A. los cuales estan divididos de la siguiente manera: Un (1) gerente general,
dos (2) mesoneros, un (1) en limpieza, un (1) jefe de administracion, dos (2)
supervisores, un (1) jefe de produccion, un (1) jefe de ventas dos (2) cocineros, tres

(3) ayudantes de cocina, dos (2) vigilantes, un (1) repartidor y un (1) cajero.

4.4 Muestra de la investigacion

Balestrini (2006), sefiala que: “una muestra es una parte representativa de una

poblacidn, cuyas caracteristicas deben producirse en ella, lo mas exactamente posible.
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(p.141)”. La muestra esta compuesta por 100% de la poblacion puesto que la
investigacion sera desarrollada en las instalaciones de la empresa Chino Ven C.A., tal
como se encuentra, y se obtendra informacion a partir de todo el personal que alli
labora. Es de vital importancia mencionar que el estudio no sera probabilistico

debido a que su seleccion fue hecha por conveniencia.

4.5 Instrumentos de recoleccién de datos

Los instrumentos de recoleccion de datos juegan un papel determinante para
poder tener una apreciacion mas directa de lo que realmente ocurre dentro de la
organizacion. Sabino (1992) expresa que “un instrumento de recoleccion de datos, en
un principio es cualquier recurso del que se vale un investigador para acercarse a
fendmenos y extraer de ellos informacion”. Asi, la propuesta de evaluar los factores
de riesgos laborales presentes en la empresa de comida rapida Chino Ven C.A. de
Ciudad Bolivar — Estado Bolivar, necesita, obligatoriamente, hacerse del uso de
algunos instrumentos de recoleccion de informacién que permitan alcanzar los

objetivos trazados.

Segun Arias, (1997), los instrumentos de recoleccion son: “las distintas forman
o maneras de obtener la informacion.” Entre los instrumentos usados para el

desarrollo de esta investigacion se encuentran:

Como materiales para registrar la informacién hojas tipo cartas, lapices,
boligrafos y libreta de anotaciones. Como equipos teléfonos androide, computadora
de escritorio e impresoras. Y como Software el paquete Office 2016 como Microsoft
Word, Microsoft PowerPoint y Microsoft Excel.
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4.6 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

4.6.1 Técnicas de recoleccion de datos

Las técnicas que fueron empleadas para la recoleccion de los datos en la

presente investigacion, fueron las siguientes:

Revision documental: Tamayo (2004) establece que esta técnica “permite
conocer a nivel documental las investigaciones relacionadas con el problema
planteado” (pag. 325). Por lo cual, esta técnica permitié seleccionar y analizar los
documentos necesarios para el desarrollo de la presente investigacion, los cuales

fueron obtenidos de forma electrénica para facilitar el acceso a la informacion.

La observacion directa: segin Arias (2012) afirma que: “consiste en
visualizar o captar mediante la vista, en forma sistematica, cualquier hecho,
fendmeno o situacidon que se produzca en la naturaleza o en la sociedad, en funcién

de unos objetivos de investigacion preestablecidos”. (p.69).

Esta técnica permitid captar algunas caracteristicas existentes en el medio o
entorno donde se desenvuelven los hechos a investigar, permitiendo establecer
fundamentos conceptuales previos con objetivos claros y definidos de acuerdo al
caso de estudio.

Entrevistas no estructuradas: segun Arias (2012) asevera que: “la entrevista,
es una técnica basada en un dialogo o conversacion cara a cara, entre el entrevistador
y el entrevistado acerca de un tema previamente determinado, de tal manera que el

entrevistador pueda obtener la informacion requerida”. (p.73).
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Por lo tanto, esta herramienta permitio hacer preguntas abiertas y cerradas, sin
un orden preestablecido, adquiriendo las caracteristicas de una conversacion entre la

investigadora y el personal involucrado en la organizacion.

4.6.2 Técnicas de ingenieria industrial

El método Fine: esta herramienta fue de vital importancia puesto que con ella se
pudo describir los procedimientos originalmente previstos para el control de los
riesgos cuyas medidas serdn usadas para la reduccion de los mismos. Este metodo
probabilistico, permitid calcular el grado de peligrosidad de cada riesgo identificado,
a través de una formula matematica que vincula la probabilidad de ocurrencia, las
consecuencias que pueden originarse en caso de ocurrencia del evento y la exposicion

a dicho riesgo.

Diagrama casusa y efecto: Sacristan (2003) define el diagrama Causa-Efecto
como “representacion grafica que tiene por objeto representar una relacion entre un
efecto y sus causas” (pag. 80). Esta técnica permitié elevar el nivel de compresién del
problema presente en la empresa Chino Ven C.A., respecto a la higiene y seguridad
industrial, ubicada en Ciudad Bolivar — Estado Bolivar, ya que proporcién una
descripcion de las causas probables de un problema y su interrelacion, facilitando de

esta forma su analisis.

El analisis de riesgos del trabajo: con esta técnica se realizaron los
procedimientos para integrar los principios de higiene y seguridad laboral en la
empresa Chino Ven C.A., identificando cada uno de los riesgos inherentes en las
diferentes areas de trabajo permitiendo aplicar alguno de los métodos para el
tratamiento de los riesgos, que involucra clasificacion en conjunto de opciones que
existen para tratar dichos riesgos, evaluarlos, preparar forma mas segura de hacer el

trabajo.
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4.7 Pasos requeridos para realizar la investigacion

En este punto se describe en forma sistematica (ver tabla 4.5), las etapas

alcanzadas para llevar a cabo la investigacion.

Etapa I: Reconocimiento del lugar y relacionamiento con la normativa legal

venezolana

En primer lugar, se realizd6 un reconocimiento del restaurante y sus
instalaciones, como el area de la cocina, preparacion de alimentos, barra, caja, y el
area de las mesas, con el objetivo de analizar el proceso operativo. La segunda parte
de esta etapa consistié en la lectura de todas las normas y leyes nacionales que se
refieren a seguridad y salud laboral, y en la revision bibliografica relacionada con el
campo de estudio.

Se utilizaron herramientas como la observacién directa y la encuesta no
estructurada con el fin de obtener informacidn y poder caracterizar tanto el proceso
productivo como los procesos de cada puesto de trabajo. Para cumplir con lo que
indica la norma NT-01-2008 se definieron los objetos de trabajo, medios de trabajo,

la organizacion y division del trabajo.

Etapa I1: Identificacion de los riesgos asociados areas de trabajos.

En esta Etapa se procedié a la identificacion de los riesgos asociados a las
tareas en cada uno de los puestos de trabajo, por medio del método Anélisis de
Seguridad en el Trabajo (AST) el cual contiene las actividades realizadas, el agente
de riesgo, el proceso peligroso, la categoria del riesgo, descripcion del riesgo, los
efectos probables para la salud y las recomendaciones y equipos de proteccién

personal necesarios para la realizacion de las actividades.
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Etapa I11: Ponderacion de riesgos asociados existentes en la empresa.

La realizacion de esta fase se baso en la estimacion y valoracion de los posibles
riesgos asociados a los procesos peligrosos de cada puesto de trabajo. Para la
estimacion de los riesgos se utilizaron los instrumentos de evaluacion (cuestionarios
y listas de chequeo) y diferentes herramientas (observacion, entrevistas). Mientras
que para la valoracién de los riesgos se procedid a ejecutar la ecuacion del método
FINE, el cual permitié determinar la magnitud de los riesgos existentes y jerarquizar

la prioridad de correccion.
Etapa IV: Evaluacion de riesgos existentes en la empresa.
Luego de la realizacion de la estimacion y valorizacion de riesgos se procedio a

evaluar cada uno de los riesgos y verificar mediante en método de Fine si es

justificable realizar los gastos para disminuirlos y eliminarlos.



CAPITULO V
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

5.1 Diagnostico de la situacion actual referente a los riesgos laborales presentes

en la empresa Chino Ven C.A., ubicada en Ciudad Bolivar — Estado Bolivar.

Para desarrollo de este objetivo se utilizé la técnica de observacion directa, pero
sin alterar ninguna variable y sin interferir en los diferentes procesos y areas de
trabajo durante las jornadas laborales por mas de dos meses. Tiempo suficiente para
evidenciar que la empresa ChinoVen C.A., cuenta con las siguientes areas fisicas de

trabajo:

Caja

Recepcidén

Bafio1,2y3

Barra 1, Bar y Bar Terraza
Cocina

Almaceén

Escaleras

Terraza VIP

SalasVIP 1y?2

Comedor

© © N o g R~ 0w DN PE

[EN
©

A continuacion, se muestra una serie de figuras con las imagenes reales de cada
una de las diversas areas antes mencionadas: Figuras 5.1, 5.2, 5.3, 5.4, 5.5, 5.6, 5.7,
5.8,5.9y5.10.
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Figu

5.2 Recepcin Chino Ven C.A. (Parré L.ﬁ202
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Figura 5.4 Bar 1, bar y bar terraza Chino Ven C.A. (Parra L. 2022).
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Figura 5.6 Almacén Chino Ven C.A. (Parra L. 2022).
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N

Figura 5.7 Escaleras Chino Ven C.A. (Parra L. 2022).

Figura 5.8 Terraza VIP Chino Ven C.A. (Parra L. 2022).
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C.A. (Parra L. 2022).

Figura 5.10 Comedor Chino Ve

En base al tiempo de observacion se identificaron los siguientes riesgos a los
cuales se exponen los trabajadores y trabajadoras de la empresa: riesgos fisicos,
riesgos bioldgicos, riesgos ergondmicos y riesgos psicosociales. Seguidamente se
muestra un diagrama causas Yy efecto con los riesgos mencionados anteriormente y

obteniendo el diagndstico de la situacion para la cual fue aplicado. Figura 5.11.
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Riesgo Fisico Riesgo Bioldgicos

[ Contactos  directo  con |

Bacterias, virus

e _clientes.
i Pisos resbalosos de terraza por | Ruido de cubierto y platos.
H Extractor. |
L...agva, defergentes o bebidas. \ / Congeladores y neveras |

Caida de y hongos
N T NN
e Ly billetes.
i H | Ruido de cubierto y platos. | T
i Escalones mojados y resbalosos. } \ Licuadoras industrial. |
Caida de \ | Batidoras industrales. | Exposicion a
distinto nivel riesgos

laborales

existentes en
Chino Ven
C.A.

| Sillas inadecuadas. |
| Posturas inads I Ty
S \-\ {  Presion laboral \
Mala postura

£ osturas inadecuadas al /
i levantary descargar iento de pedidos. ¢

L. dlimentos. |

Riesgo Ergonémico

Figura 5.11 Diagrama causa y efecto Chino Ven C.A. (Parra L. 2022).

Cada uno de los riegos mostrados en la figura anterior detalla las causas
evidenciadas en conjunto con sus factores de riesgos los cuales se describen

seguidamente:

5.1.1 Riesgos Fisicos

Las causas generales en todas las areas de trabajo de este tipo de riesgos

identificadas son: ruido, caida a un mismo nivel y caida de distinto nivel.

Los factores causante mas frecuentes: clientela hablando, musica de fondo,
ruido de cubierto y platos, maquinaria de cocina, movimiento de personas, pisos
resbalosos por agua, detergentes o bebidas, licuadoras industriales, batidoras

industriales, extractor, congeladores, neveras, escalones mojados y resbalosos.
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5.1.2 Riesgos Biologicos

Las causas para este tipo de riesgo frecuentes en las areas de trabajo son:

bacterias, virus y hongos.

Sus factores de riesgos: contactos directo con clientes, manejo de tarjetas

bancarias y billetes.

5.1.3 Riesgos Ergondmicos

Para este tipo de riesgo solo se identificd: mala postura al sentarse y al hacer

levantamiento de paquetes de alimentos almacenados.

Sus factores de riesgos identificados son: sillas inadecuadas, posturas

inadecuadas al sentarse, posturas inadecuadas al levantar y descargar alimentos.

5.1.4 Riesgos Psicosociales

En el tipo de riesgo psicosocial reconocidos estd el estrés. Y sus factores

principales son: presion laboral y movimiento de pedidos.



5.2 Identificacion los factores de riesgo en las areas de trabajo en la empresa “Chino Ven, C.A.”, ubicada en Ciudad

Bolivar — Estado Bolivar.
Para identificar de manera mas sencilla y detallada los factores riesgos laborales existentes en la empresa Chino Ven
C.A., se procedio a realizar una tabla matriz donde se mencionan las diez (10) diferentes areas de trabajo, con los tipos de

riesgos, sus posibles casusas, factores, consecuencias y medidas preventivas para reducirlos o mitigarlos. Tabla 5.1.

Tabla 5.1 Andlisis de trabajo seguro por areas (Parra L. 2022)

items | Area de Trabajo Riesgo Causa Factor de Riesgo Consecuencias Medidas Preventivas

v'Aislar los lugares de trabajo
con materiales que absorban el
ruido, por ejemplo; maderas,
alfombras y cortinas.

v'Facilitar a los trabajadores
equipos de proteccién.

v Clientela hablando.
v Msica de fondo. v'Dolor de cabeza.
Fisico Ruido v'Ruido de cubierto y platos, | v Presién arterial
maquinaria de  cocina.| elevada.
Movimiento de personas.

v'Descansos durante la jornada

. de trabajo.
1 Caja v Distribucién equitativa de las
v'Dolor de cabeza. labores entre el personal.
. . ) v/ Presion laboral. v/ Presion arterial | v' Programar actividades
Psicosociales Estrés v L . - ) ;
Movimiento de pedidos. elevada. recreativas después del horario
v Desmayo. de trabajo.

v Incentivos a los trabajadores.
v'Charlas sobre el manejo del
estrés.

1%



Continuacion de la tabla 5.1

items | Area de Trabajo Riesgo Causa Factor de Riesgo Consecuencias Medidas Preventivas
v Fatiga.
v Hernias lumbares. . i
I v/ Asientos ergonémicos.
- v’ Sillas inadecuadas. v'Dolores .
Ergondmicos | Mala postura - v'Instrucciones acerca de la
v Posturas inadecuadas. musculares. L
v Alteraciones posicion correcta.
osteoarticulares.
. v'Uso de tapabocas.
1 Caja L :
J Aplicaciéon constante de anti
Bacterias v'Contactos  directo  con | v'Infecciones bacterial después de atender a
Biologicos Virus ' clientes. respiratorias. un cliente. Tener acceso
9 Hon o); v'Manejo de tarjetas bancarias | v'Infecciones en la| periédico al lavado de las
g y billetes. piel. manos.
v’ Limpieza de puntos de ventas y
equipos de atencion al cliente.
v'Uso de tapabocas.
Aplicacion constante de anti
. v Infecciones bacterial después de atender a
Bacterias, . : : .
. s ; v'Contactos  directo  con| respiratorias. un cliente.
2 Recepcidn Biolbgicos Virus y X : s
clientes. v'Infecciones en la|v Tener acceso periddico al
Hongos .
piel. lavado de las  manos.
Limpieza de puntos de ventas y
equipos de atencion al cliente.
. v Golpes. . N
o . i n . : v'Mantener | i limpi
3 Bafio 1,2y 3 Fisico C_a da au v Pisos reshalosos. v’ Contusiones. antener 10s pisos Impios 'y
mismo nivel v Fracturas aseados libres de jabon.
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Continuacion de la tabla 5.1

Ite

Area de

. Riesgo Causa Factor de Riesgo Consecuencias Medidas Preventivas
ms Trabajo
Mantener limpios y aseados
v Infecciones frecuentemente.
~ S Bacterias, Virus y Compartir directo con ; : Usar desinfectantes y cloro
3 | Bafio 1,2y 3 | Bioldgicos . respiratorias.
Hongos clientes. . . abundantemente.
Infecciones en la piel. P .
Tener jabon liquido para clientes y
empleados.
v Clientela hablando. v Aislar o disminuir el ruido cortinas,
v"MUsica de fondo. cuadros acusticos.
. v'Dolor de cabeza. Py ,
. v'Ruido vasos y botellas o .| v'Colocar la muisica en un Area
Ruido __— v Presion arterial .
de vidrios elevada distante a las barras.
v Movimiento de ' v Facilitar a los trabajadores equipos
Fisico personas. de proteccion.
v'Tener un botiquin de primero
auxilios.
v . . -
Cortadura V_asgs y botellas de v Heridas. v'Realizar cursos periédicos sobre
vidrio rotas. . S :
manipulacion de materiales con
vidrios.
- -
4 | Barral, Bary tl?aeggggsos durante la jornada de
Bar Terraza A03JO0. . o
. v'Dolor de cabeza. v Distribucién  equitativa de las
. . v Presion laboral. L .
Psicosocia ) - v Presion arterial | labores entre el personal.
| Estrés v"Movimiento de o .
es edidos elevada. v Programar actividades recreativas
P ' v Desmayo. después del horario de trabajo.
v'Incentivos a los trabajadores.
v’ Charlas sobre el manejo del estrés.
v Fatiga.
v'Hernias lumbares. . .
_— v Sillac i v’ Asientos ergonémicos.
Ergondmi Sillas inadecuadas. v Dolores . —
Mala postura - v Instrucciones acerca de la posicion
oS v'Posturas inadecuadas. musculares.

v’ Alteraciones
osteoarticulares.

correcta.

1S



Continuacion de la tabla 5.1

items | Area de Trabajo Riesgo Causa Factor de Riesgo Consecuencias Medidas Preventivas
v Uso de tapabocas.
v/ Aplicacion constante de anti
. v Infecciones bacterial después de atender a
Bacterias, . : : .
Barra 1, Bary i ; v'Contactos  directo  con| respiratorias. un cliente.
4 Bioldgicos Virusy ; : -
Bar Terraza clientes. v'Infecciones en la|v Tener acceso periddico al
Hongos .
piel. lavado de las manos.
v’ Limpieza de puntos de ventas y
equipos de atencion al cliente.
v'Ruido de cubierto y platos. | v Dolor de cabeza.
v Licuadora industrial. v Presion arterial
Ruido v/ Batidora industrial. elevada. v"Usar protectores auditivos.
v Extractor. v Tinnitus.
v/ Congeladores y neveras. v Vértigo.
] v . v i impi
Caidaaun | v Pisos resbalosos por agua, Golpes_ Maniener las pisos limpios y
. . . v’ Contusiones. aseados libres agua,
mismo nivel detergentes o bebidas. v Fract det t bebid
5 Cocina Fisico racturas. etergentes o bebidas.
v'Vasos y botellas de vidrio
. 4 iqui i
Cortadura rotas. _ - v Heridas. Ten_e_r un botiquin de primero
v'Mala  manipulacién  de auxilios.
cuchillos.
V Revi
v Quemaduras  de Revisar ~ constantemente el
. ler, 2do y 3er sistema de gas.
Incendio | v'Fugas de gas raao v Corregir fugas.
g i v/ Extintor de incendios.
v Muerte.

v’ Sistemas contra incendios.

[4S]



Continuacion de la tabla 5.1

items | Area de Trabajo Riesgo Causa Factor de Riesgo Consecuencias Medidas Preventivas
v'Quemaduras  de
ler, 2do y 3er
v Revi -
v Cables sueltos. grad(?. ReV|sas periédicamente el
- . - . v Perdida del | sistema de cableado.
Fisico Eléctrico | v Tablero abierto o sin tapas. L v Col |
v Cables en mal estado conocimiento. Co ocar tapas a tableros.
' v’ Arritmias. v Sustituir cables en mal estados.
v Muerte.
v/ Heridas.
v'Descansos durante la jornada
de trabajo.
v Distribucién equitativa de las
v'Dolor de cabeza. labores entre el personal.
. . ) v/ Presién laboral. v Presion arterial | v' Programar actividades
Psicosociales Estrés - . - . ;
v’ Movimiento de pedidos. elevada. recreativas después del horario
v Desmayo. de trabajo.
5 Cocina v Incentivos a los trabajadores.
v'Charlas sobre el manejo del
estrés.
v Fatiga.
v i . .
. . Hernias Jumbares. v/ Asientos ergonémicos.
_ v Sillas inadecuadas. | v' Dolores X
Ergondmicos | Mala postura . v'Instrucciones acerca de la
Posturas inadecuadas. musculares.

v’ Alteraciones
osteoarticulares.

posicion correcta.

Biolbgicos

Bacterias,
Virus y
Hongos

v Contactos  directo

clientes.

con

v'Manejo de tarjetas bancarias

y billetes.

v’ Infecciones
respiratorias.

v’ Infecciones en la
piel.

v'Uso de tapabocas. Aplicacion
constante de anti bacterial
después de atender a un cliente.
Tener acceso periodico al
lavado de las manos.

v’ Limpieza de puntos de ventas y
equipos de atencion al cliente.
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Continuacion de la tabla 5.1

items | Area de Trabajo Riesgo Causa Factor de Riesgo Consecuencias Medidas Preventivas
. v Golpes. v'Mantener los pisos limpios y
Caidaaun . : ; L
. . v/ Pisos reshalosos. v’ Contusiones. aseados libres de jabén o
mismo nivel
v Fracturas. detergentes.
v Fatiga. v'Instrucciones acerca de la
v Hernias lumbares. posicion correcta para cargar y
Eisico Manipulacién | v"Malas posturas al levantar | v Dolores descargar alimentos.
de Cargas peso. musculares. v'Uso de cinturones para
v’ Alteraciones mantener posturas y
) osteoarticulares. levantamiento de peso.
6 Almaceén
v'Quemaduras  de| , .
_ o _ ler, 2do y 3er No fumar en el area.
Incendio v Dejar cigarrillos encendidos. raao v Extintor de incendios.
g i v Sistemas contra incendios.
v Muerte.
v Fatiga.
v'Posturas  inadecuadas al | v'Hernias lumbares. | v" Asientos ergonémicos.
_ levantar y descargar | v Dolores v'Instrucciones acerca de la
Ergonomicos | Mala postura . .
alimentos. musculares. posicidn correcta para cargar y
v/ Sillas inadecuadas. v’ Alteraciones descargar alimentos.
osteoarticulares.
. . v Golpes. v Mantener los escalones limpios
. Caida a v Escalones mojados Yy : - L
7 Escaleras Fisico -~ : v’ Contusiones. y aseados libres de agua, jabon
distinto nivel resbalosos.
v Fracturas. y detergentes.
. v'Pisos resbalosos de terraza | v" Golpes. v'Mantener los pisos limpios y
- Caidaaun : )
8 Terraza VIP Fisico : . por agua, detergentes o |v Contusiones. aseados libres agua,
mismo nivel . .
bebidas. v Fracturas. detergentes o bebidas.
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Continuacion de la tabla 5.1

items | Area de Trabajo Riesgo Causa Factor de Riesgo Consecuencias Medidas Preventivas
v Uso de tapabocas.
v/ Aplicacion constante de anti
. v Infecciones bacterial después de atender a
Bacterias, . : : .
C ; v'Contactos  directo  con| respiratorias. un cliente.
8 Terraza VIP Bioldgicos Virus y ; . -
clientes. v'Infecciones en la|v Tener acceso periddico al
Hongos .
piel. lavado de las manos.
v’ Limpieza de puntos de ventas y
equipos de atencion al cliente.
. . v . 4 i impi
-, Caidaaun | v Pisos resbalosos por agua, Golpes_ Mantener los pisos limpios y
Fisico ; . . v’ Contusiones. aseados libres agua,
mismo nivel detergentes o bebidas. .
v Fracturas. detergentes o bebidas.
v Uso de tapabocas.
v icacio i
9 Salas VIP 1y 2 _ Apllca_(:lon coqstante de anti
. v Infecciones bacterial después de atender a
Bacterias, . : : .
S ; v'Contactos  directo  con| respiratorias. un cliente.
Bioldgicos Virus y ; . -
clientes. v'Infecciones en la|v Tener acceso periddico al
Hongos .
piel. lavado de las manos.
v’ Limpieza de puntos de ventas y
equipos de atencion al cliente.
. v . v i impi
. Caidaaun | v Pisos resbalosos por agua, Golpes_ Maniener las pisos limpios 'y
10 Comedor Fisico : . . v’ Contusiones. aseados libres agua,
mismo nivel detergentes o bebidas. .
v Fracturas. detergentes o bebidas.
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Continuacion de la tabla 5.1

items | Area de Trabajo Riesgo Causa Factor de Riesgo Consecuencias Medidas Preventivas

v Uso de tapabocas.
v/ Aplicacion constante de anti
. v’ Infecciones bacterial después de atender a

Bacterias, . . . .
C ; v'Contactos  directo  con| respiratorias. un cliente.

10 Comedor Bioldgicos Virus y I v Infecci la|v - |
Hongos clientes. Infecciones en la| v Tener acceso periddico a

piel.

lavado de las manos.
v’ Limpieza de puntos de ventas y

equipos de atencion al cliente.

99



57

Posteriormente se uso el Software Autocad 2015, y se elaboraron tres (3) planos
con la identificacion de cada una de las areas antes mencionadas y asi ilustrar de
manera mas sencilla la deteccion de cada uno de los riesgos a los cuales se exponen
cada uno de los trabajadores y trabajadoras de la empresa. A continuacion, se

muestran las Figuras 5.12, 5.13 y 5.14 con los planos:

Saf

army

l MAPA DE RIESGO

ay

A
A

e = o [Pl
. X T | CHINOVEN C.A
5 b = | PLANTA BAJA

z =

o K == ]/2 | Elaborado por: Br. Luis Parra

:_ _D =5 Revisado y Aprobado por: Prof. Manuel Cordero

%

-

= (I- 2 LEYENDA

= R X % ws z

> A EA’ ,|| A Caida de diferente nivel Q Ergonbmico

A g |I'f |}| & Biolégico m Rotiquin Primeros Auxilios |
= & = \ I A Estrés L
A7 — T \\ [ Extintor
> = 1 IK [ Eléctrico
| |l || s
“f ( A Caida del mismo nivel A Incendio
A I
: { /{Il }' A Ruido A Superficie Cortante
N (] e Manipulacion de carga:
% MA ®‘ U Salida A prsaoneags
e J

Figura 5.12 Mapa de riesgos planta baja (Parra L. 2022)

La figura anterior, muestra un plano con las areas de trabajo pertenecientes a la

planta baja y su mapa de riesgos por cada zona, entre las cuales estan: la recepcion,
caja, barra 1, cocina, almacén, bafio 1 y las sefializaciones de las posibles salidas en

caso de alguna situacion mayor de riesgos. De igual forma la salida de emergencia y

la zona segura.
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MAPA DE RIESGO
CHINOVEN C.A
PRIMER PISO

Elaborado por: Br. Luis Parra
Revisado v Aprobado por: Prof. Manuel Cordero

LEYENDA
Caida de diferente nivel e : -
Ergondmico

& Riolégico E] Rotiquin Primeros Auxilios
=

Estrés s
Extintor
¥ Eléctrico

A Caida del mismo nivel A Incendio

Ruido A Superficie Cortante

RN £
A COMEDOR A

ELEEEE:
LG,

Figura 5.13 Mapa de riesgos primer piso (Parra L. 2022)

s Manipulacion de cargas
E= Salida A\ Manipule e

En el primer piso se encuentran las areas del comedor, la sala VIP 1y 2,
escaleras, bar, bafios 2 y 3. En dichas zonas se marcan con sefializaciones los posibles

riesgos a los cuales se exponen los trabajadores y trabajadoras.
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&&@
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MAPA DE RIESGO
CHINOVEN C.A
TERRAZA

Elaborado por: Br. Luis Parra

Revisado y Aprobado por: Prof. Manuel Cordero

LEYENDA
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Figura 5.14 Mapa de riesgos terraza (Parra L. 2022)

Finalmente, en la terraza se encuentran el bar de la terraza y la terraza VIP

usada frecuentemente para los bailes. Estos tres mapas de riegos fueron realizados

conforme a lo observado y establecido en la tabla 5.1.
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5.3 Ponderacion los factores de riesgo en las &reas de trabajo en la empresa
“Chino Ven, C.A.”, ubicada en Ciudad Bolivar — Estado Bolivar.

Para ponderar los factores de riesgos se tomo en cuenta el método de William
Fine y primeramente se ponderaron los grados de peligrosidad por cada area de

trabajo segln su causa. Ver Tabla 5.2.

Tabla 5.2 Ponderacion del grado de peligrosidad (Parra L. 2022).

Grado de Peligrosidad
Area de Trabajo Causa GP = C*E*P
C E P
Ruido 1 6 4
Caja Estrés 1 2 7
Mala postura 4 2 7
Bacterias, Virus y Hongos 10 10 7
Recepciodn Bacterias, Virus y Hongos 10 10 7
~ Caida a un mismo nivel 1 1 1
Bano 1,2y 3 Bacterias, Virus y Hongos 10 10 7
Ruido 4 6 7
Cortadura 4 6 7
Barral, Bary Estreés 1 5 7
Bar Terraza
Mala postura 4 2 7
Bacterias, Virus y Hongos 10 10 7
Ruido 4 6 7
Caida a un mismo nivel 1 1 1
Cortadura 4 6 7
Cocina Incen(_jio 10 1 4
Eléctrico 10 1 4
Estrés 1 2 7
Mala postura 4 2 7
Bacterias, Virus y Hongos 10 10 7
Caida a un mismo nivel 1 1 1
. Manipulacion de Cargas 4 1 1
Almacen Incendio 4 1 4
Mala postura 4 2 7
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Continuacion de la tabla 5.2

Grado de Peligrosidad
Area de Trabajo Causa GP = C*E*P

C E P
Escaleras Caida a distinto nivel 6 1 1
Caida a un mismo nivel 1 1 1
Terraza VIP Bacterias, Virus y Hongos 10 10 7
Caida a un mismo nivel 1 1 1
SelasVIP 1y 2 Bacterias, Virus y Hongos 10 10 7
Comedor Caida a un mismo nivel 1 1 1
Bacterias, Virus y Hongos 10 10 7

También se midio el grado de repercusion valorando factor de ponderacion por

cada zona. Tabla 5.3.

Tabla 5.3 Ponderacion de grado de repercusion (Parra L. 2022).

Grado de Repercusion
Area de Trabajo Causa GR = GP*FP
GP FP

Ruido 24 1

Caja Estrés 14 1

Mala postura 56 1

Bacterias, Virus y Hongos 700 5

Recepcidn Bacterias, Virus y Hongos 700 5

~ Caida a un mismo nivel 1 2

Bano 1,2y 3 Bacterias, Virus y Hongos 700 5

Ruido 168 1

Cortadura 168 1

Barra 1, Bar y Bar Estrés 14 1
Terraza

Mala postura 56 1

Bacterias, Virus y Hongos 700 5

Ruido 168 1

Cocina Caida a un mismo nivel 1 2

Cortadura 168 1

Incendio 40 5
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Continuacion de la tabla 5.3

Grado de Repercusion
Area de Trabajo Causa GR = GP*FP
GP FP
Eléctrico 40 5
Cocina Estrés 14 1
Mala postura 56 1
Bacterias, Virus y Hongos 700 5
Caida a un mismo nivel 1 2
. Manipulacion de Cargas 4 5
Almacen Incendio 16 5
Mala postura 56 1
Escaleras Caida a distinto nivel 6 5
Caida a un mismo nivel 1 2
Terraza VIP Bacterias, Virus y Hongos 700 5
Caida a un mismo nivel 1 2
SelasVIP 1y 2 Bacterias, Virus y Hongos 700 5
Comedor Caida_ aun _mismo nivel 1 2
Bacterias, Virus y Hongos 700 5

Finalmente, se dio valor a cada una de las diversas areas de trabajo en sus

causas para poder determinar si el gasto se considera justificable o no. Tabla 5.4.

Tabla 5.4 Ponderacion de justificacion (Parra L. 2022).

Justificacion
Area de Trabajo Causa J=GP/CC*GC
GP CcC GR
Ruido 24 2 5
Caja Estrés 14 1 5
Mala postura 56 1 2
Bacterias, Virus y Hongos 700 3 3
Recepcién Bacterias, Virus y Hongos 700 3 3
Bafio 1,2y 3 Cal'da} aun _mismo nivel 1 1 2
’ Bacterias, Virus y Hongos 700 3 3




Continuacién de latabla 5.4
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Justificacion

Area de Trabajo Causa J=GP/CC*GC
GP CcC GR
Ruido 168 1 5
Cortadura 168 1 5
Barra 1, Bary Estrés 14 1 5
Bar Terraza
Mala postura 56 1 2
Bacterias, Virus y Hongos 700 3 3
Ruido 168 1 5
Caida a un mismo nivel 1 1 2
Cortadura 168 1 5
Cocina Incen(.jio 40 5 5
Eléctrico 40 5 5
Estrés 14 1 5
Mala postura 56 1 2
Bacterias, Virus y Hongos 700 3 3
Caida a un mismo nivel 1 1 2
. Manipulacion de Cargas 4 1 1
Almacen Incendio 16 5 5)
Mala postura 56 1 2
Escaleras Caida a distinto nivel 6 3 3
Caida a un mismo nivel 1 1 2
Terraza VIP Bacterias, Virus y Hongos 700 3 3
Caida a un mismo nivel 1 1 2
SelasVIP 1y 2 Bacterias, Virus y Hongos 700 3 3
Comedor Cal’da} aun .mismo nivel 1 1 2
Bacterias, Virus y Hongos 700 3 3

Una vez ponderados todas las areas de trabajo segin sus causas podemos

aplicar la formulacién de William Fine y asi poder evaluar cada uno de los riesgos

existentes en la empresa Chino Ven C.A.
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5.4 Evaluacion de los riesgos asociados a los grupos homogéneos de trabajo en la

empresa “Chino Ven, C.A.”, ubicada en Ciudad Bolivar — Estado Bolivar.

Para evaluar los riesgos presentes asociados a las areas de trabajo de la

empresa Chino Ven C.A,

se aplicaron las formulas de William Fine y se

determinaron los grados de peligrosidad, grados de repercusion y justificacion de los

gastos si era necesaria. Lo resultados obtenidos se muestran a continuacion. Tabla

5.5.
Tabla 5.5 Evaluacion de riesgos existentes (Parra L. 2022).
Grado de Grado de Justificacion
Peligrosidad Repercusion
Area de e o J=GP/CC
Trabajo Causa GP = C*E*P GR = GP*FP «GC
Gp | NeL9® | GR | Nivel GR | 3 | SUNO
Ruido 24 Bajo 24 Bajo 2 NO
Estrés 14 Bajo 14 Bajo 3 NO
Caja Mala postura 56 Bajo Bajo
Bacterias, Virus y
Hongos 700 Alto 3500 ANiTe
.. | Bacterias, Virus 'y
Recepcion Hongos 700 Alto 3500 Alto
Caida a un mismo .
3 Bacterias, Virus y
Hongos 700 Alto 3500 EAITe
Ruido 168 j
Barra 1, Bar Cortaqura 168
y Bar Estres 14
Terraza Mala postura 56

Bacterias, Virus y

Hongos

700




Continuacion de la tabla 5.5
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Grado de Grado de Justificacion
Peligrosidad Repercusion
Area de e o ox J=GP/CC
Trabajo Causa GP = C*E*P GR = GP*FP «GC
ep [NV GR | Nivel GR | 3 | SINO
Ruido 168 | Bajo | 168 | Bajo | 34
Caida SOl 1| Bajo | 2 | Bajo | 1| NO
Cortadura 168 | Bajo | 168 | Bajo | 34
Cocina Incendio 40 Bajo 200 Bajo 2 NO
Eléctrico 40 Bajo 200 Bajo 2 NO
Estrés 14 Bajo 14 Bajo 3 NO
Mala postura 56 Bajo Bajo
Bacterias, Virus y 200
Hongos
Caida aunmismo | Bajo 5 Bajo 1 NO
nivel
, Manipulacion de . -
Almacén Cargas 4 Bajo 20 Bajo 4 NO
Incendio 16 Bajo 80 Bajo 1 NO
Malapostura | 56 | Bajo | 56 | Bajo |28
Escaleras Caldan?vtillstmto 6 Bajo 30 Bajo 1 NO
Caida aunmismo | Bajo 9 Bajo 1 NO
nivel
Terraza VIP Bacterias, Virus y
Hongos 700 Alto RSl Alto Sl
Caida a un mismo . .
Salas VIP 1 nivel 1 | Byo | 2 | Bao |1/ NO
y2 | Bacterias, Virusy | o, KT 3500 NI sI
Hongos
Caida el Ol 1 | Bajo | 2 | Bajo | 1| NO
Comedor Bacterias, Virus
Lo Y1 700 IEENIOIE 3500 BT sI
ongos

Entonces podemos concluir que los riegos existentes en la empresa Chin Ven

C.A., con niveles Bajos en el grado de peligrosidad, bajo en el grado de repercusion y
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que no es necesario realizar la justificacion del gasto son: ruido, estrés, caida a un

mismo nivel, incendio, eléctrico y manipulacion de cargas.

Del mismo modo, los riegos existentes con niveles Bajos en el grado de
peligrosidad, Bajos en el grado de repercusion y que si es necesario realizar la

justificacion de sus gastos son: mala postura, ruido y cortadura.

Y finalmente, los riegos existentes con niveles Altos en el grado de
peligrosidad, Altos en el grado de repercusién y que si es necesario realizar la

justificacion de sus gastos son: bacterias, virus y hongos.



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Se concluye que:

1. La empresa Chino Ven C.A., para el desarrollo cotidiano de sus actividades
tiene definida como éareas de trabajo: caja, recepcion, barra 1, bar y bar terraza,

cocina, almaceén, terraza vip, salas vip 1 y 2 y comedor.

2. Se identificaron en las areas de trabajo riesgos fisicos, bioldgicos,
ergondémicos y psicosociales a los cuales se encuentran expuestos los trabajadores y

trabajadoras de dicha empresa.

3. Las causas de los riesgos laborales existentes reconocidos son: ruido, estrés,
mala postura, caida a un mismo nivel, cortadura, incendio, eléctrico, manipulacion de

cargas, caida a distinto nivel, bacterias, virus y hongos.

4. Los riegos existentes con niveles Bajos en el grado de peligrosidad, bajo en el
grado de repercusion y que no es necesario realizar la justificacion del gasto son:

ruido, estrés, caida a un mismo nivel, incendio, eléctrico y manipulacion de cargas.
5. Los riegos existentes con niveles Bajos en el grado de peligrosidad, Bajos en

el grado de repercusion y que si es necesario realizar la justificacion de sus gastos

son: mala postura, ruido y cortadura.
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6. Los riegos existentes con niveles Altos en el grado de peligrosidad, Altos en el
grado de repercusion y que si es necesario realizar la justificacion de sus gastos son:
bacterias, virus y hongos.

Recomendaciones

Se recomienda que:

1. La elaboracién de un programa de seguridad y salud en el trabajo conforme a
los lineamientos emitidos por la LOPCYMAT y la Norma Técnica NT-01-2008.

2. Analizar los riesgos ergondémicos a fin de detallar las cargas fisicas y posturas

de los trabajadores durante su jornada laboral.

3. Aplicar las medidas preventivas mencionadas en el analisis de trabajo seguro

con el objeto de evitar que estos riesgosos se materializasen.

4. Realizar un plan de contingencias y se practique trimestralmente hasta llegar a

la zona segura.

5. Ejecutar charlas de seguridad periddicamente antes del inicio de cada jornada
laboral.
6. Dotar al personal con los equipos de proteccion personal adecuados segun sea

sus actividades.

7. Llevar un registro histérico de los accidentes de trabajo acontecidos a fin de

analizarlos a mayor profundidad.
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Estado Bolivar. La misma se presenta como una investigacion de tipo descriptivo,
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En el presente trabajo de investigacion, se analizaron cada una de las areas de trabajos
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considerando las causas y efectos que generan en el medio ambiente laboral. Ademas,
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