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Introduccion

La industria gastrondmica desempefia un papel fundamental en la economia, puesto que
ofrece no solo una experiencia culinaria si no también la oportunidad de generar empleo. Sin
embargo, los empleados de este sector frecuentemente se ven expuestos a diversas situaciones y
condiciones de trabajo algo desafiante que pueden afectar significativamente su salud y bienestar.
En los restaurantes pequenos, donde los recursos son limitados y la presion laboral es alta, estas
dificultades se acenttan, lo que plantea la necesidad de estudiar y mejorar las condiciones laborales
de los empleados.

El restaurante Bar La Casa del Marisco, conocido por su excelente variedad de platos y
ambiente acogedor, ha operado durante casi tres décadas, convirtiéndose en un referente en su
comunidad. No obstante, detrds de su éxito, los empleados lidian con riesgos laborales que pueden
comprometer su salud fisica y mental. Se pueden encontrar factores como largas jornadas de
trabajo, manipulacion de equipos pesados y exposicién a un entorno estresante, estos son solo
algunos de los problemas que enfrentan diariamente, de los cuales no solo afectan a los
trabajadores, sino que también repercuten en la eficiencia y sostenibilidad del negocio.

Este trabajo de investigacion tiene como propdsito evaluar las condiciones de salud y
seguridad en el trabajo dentro del Restaurante Bar La Casa del Marisco y se pretende ademas
identificar los factores de riesgo mas prevalentes para asi desarrollar estrategias que logren mitigar
dichos riesgos. Al implementar estas mejoras, se espera no solo proteger la salud de los empleados,

sino también fomentar un ambiente laboral mas productivo y positivo.
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Capitulo I
1. El problema

1.1 Planteamiento del problema

La seguridad y la salud en el trabajo han cobrado significativa relevancia en el dmbito
laboral actual, gracias a su vinculo preventivo y protector de la integralidad del colaborador en el
inminente riesgo de sufrir accidentes ocasionales y de padecer enfermedades laborales. En el
trabajo, la seguridad y la salud, las condiciones de seguridad y salud se conciben como el conjunto
de circunstancias que existen en el entorno laboral de los trabajadores que pueden afectar su
bienestar fisico, mental y social durante el ejercicio de sus actividades. Estas abarcan aspectos
relacionados a la existencia de peligros o riesgos que se derivan de los agentes fisicos, quimicos,
bioldgicos, ergondmicos, locativos y psicosociales, y de las medidas que las organizaciones de
prevencion, control y proteccion a la salud del trabajador implementen para evitar que se

produzcan accidentes y enfermedades laborales.

Las preocupaciones sobre la mejora de las condiciones laborales han existido durante
muchos afios. A lo largo de la historia, y especialmente después de la Revolucion Industrial, las
condiciones laborales han cambiado significativamente. Han surgido muchos problemas serios y
altamente preocupantes en relacion con las largas jornadas laborales, condiciones de trabajo
insalubres, la proteccion insuficiente de los trabajadores y la ausencia de regulaciones para abordar
sus preocupaciones. Durante este tiempo, hubo una alta concentracion de trabajadores dentro de
las fabricas. Los trabajadores pasaban tiempo operando y expuestos a maquinaria peligrosay a la
ausencia de medidas de seguridad para proteger y prevenir accidentes. Dadas las condiciones

laborales, lesiones graves, incluso mortales, y mutilaciones de los trabajadores eran comunes.
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Esta situacion llevo a las primeras iniciativas legales para mejorar las condiciones de
trabajo. En 1778, Carlos III de Espafia promulg6 una Ley de Proteccion de los Trabajadores Contra
Accidentes, y en 1802, el Parlamento inglés comenzo a regular el trabajo en fabricas estableciendo
un marco legal para controlar la duracion de las horas de trabajo y establecer estandares minimos
en cuanto a la salud, higiene y educacion de los trabajadores (Arias, 2012). Estas primeras
regulaciones fueron el inicio de un largo proceso hacia el establecimiento de politicas de proteccion

de la salud para los trabajadores.

A medida que los estudios sobre las condiciones laborales y la salud de los trabajadores
comenzaron a desarrollarse en varias naciones europeas, también lo hicieron los estudios en
Francia sobre las causas y condiciones de las actividades productivas donde ocurrian accidentes
laborales. Estos estudios llevaron a la promulgacion en 1841 de una ley sobre el trabajo infantil
que tenia como objetivo mejorar las condiciones laborales en ciertas actividades productivas
(Cavanzo, 2003). Estas iniciativas fueron un avance importante en el reconocimiento de la relacion

entre la salud de los trabajadores y las condiciones laborales.

Los ultimos afios han visto el crecimiento y diversificacion de la preocupacion por la salud
ocupacional y por el bienestar de los trabajadores en las distintas regiones del mundo. El
surgimiento de los servicios de salud ocupacional en América Latina se fue consolidando en la
primera mitad del siglo XX. En 1947 se inaugur6 el primer instituto formador de higienistas
industriales del continente, el Instituto de Salud Ocupacional, que por su naturaleza se ocup¢ de la
salud integral de los trabajadores (fisico, psiquico y social) de las industrias de alto riesgo, como
la mineria, y, posteriormente, sus servicios se extendieron a la agricultura y la industria

manufacturera (Gastafiaga, 2012).
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En contexto colombiano, los primeros pronunciamientos en torno a la proteccion de la
salud de los trabajadores, que se mencionan se atribuyen a Rafael Uribe Uribe, quien en 1910
hizo un cuestionamiento publico sobre la falta de proteccion a trabajadores lesionados, y que
como ¢l mismo refirié "puede producirse una lesion a un trabajador de un lado, que resultaria
incluso mas que una lesion a un soldado de la proteccion que se otorga a los soldados".

Estas reflexiones provocaron el inicio de la promocion de la legislacion que
incrementara la proteccion juridica que se otorgaba a los trabajadores en el pais. Posteriormente,
en 1954 se fundo la primera institucion asociada con la proteccion de la salud de los trabajadores
en Colombia, que fue el Consejo Colombiano de Seguridad Industrial, y en 1979 se promulgé
el Codigo Sanitario Nacional, que tenia como uno de sus objetivos la regulacion de la proteccion
de la salud de los trabajadores en la cobertura (Cavanzo, 2003).

Colombia tiene un Sistema General de Riesgos Laborales que trabaja en el desarrollo de
actividades de promocion de la salud y prevencion de riesgos en el ambiente laboral con el fin
de mejorar las condiciones de trabajo para la poblacion trabajadora y disminuir la probabilidad
de accidentes laborales y enfermedades ocupacionales.

A pesar de los avances en regulaciones y el desarrollo e implementacion de sistemas de
gestion orientados hacia la prevencion, el panorama global sigue siendo preocupante. Segin
estimaciones recientes, aproximadamente 317 millones de accidentes laborales ocurren cada
afio a nivel mundial y alrededor de 2.34 millones de personas mueren debido a accidentes
laborales y enfermedades ocupacionales (Duefias et al., 2022), evidenciando la necesidad de
mejorar la prevencion y vigilancia de la salud y seguridad en el trabajo en todos los sectores

laborales.
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En este contexto, el sector gastronémico, y en particular el de restaurantes, ha estado
histéricamente subestimado en términos de los riesgos para la salud y la seguridad de sus
trabajadores. En términos generales, este sector no parece asociarse con actividades industriales
de gran riesgo, pero en la practica, los trabajadores de los restaurantes se encuentran en
situaciones de riesgo laborales por el uso de herramientas cortopunzantes, la exposicion a
fuentes de calor, el trabajo prolongado en posicidon de pie, los movimientos repetitivos y la
manipulacion de cargas. Todo esto sin considerar que, si no hay medidas de prevencion y
control, son condiciones que pueden afectar la salud de los trabajadores.

La reduccion en calidad de vida de los empleados de los restaurantes en el centro de
Bogoté, que sufren de desgaste laboral, ha sido estudiada por Estupifidn (2022), e involucra
efectos negativos en sus relaciones sociales y familiares. Viveros (2018) reporto que, en el sector
de la cocina y el servicio, una buena parte de los trabajadores presenta dolor de tipo
musculoesquelético, derivado de la permanencia en una misma postura, de los movimientos en
forma de ciclos, y de las cargas que deben ser manipuladas por los trabajadores.

La evidencia que se ha recogido ha comprobado que los riesgos de tipo biomecanico son
factores que afectan la salud de los trabajadores del sector de la alimentacion. La falta de
medidas de prevencion en las actividades en donde se debe estar de pie por mucho tiempo, se
deben realizar movimientos ciclicos o en donde se debe manipular y mover utensilios y carga,
generan un desgaste fisico, un dolor de tipo muscular y trastornos musculoesqueléticos. Por lo
tanto, se debe evaluar la existencia de medidas en el area de salud ocupacional de los
establecimientos de este tipo, para la creacion de un ambiente laboral que brinde una mayor

seguridad y salud.
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En este contexto, se encuentra el Restaurante Bar La Casa del Marisco, empresa que se
especializa en la preparacion y comercializacion de alimentos, ya sea para el consumo en el
establecimiento o para el servicio a domicilio. Este restaurante tiene mas de 20 afios de
experiencia en el mercado, ya que fue fundado en 1997 y su sede se localiza en la ciudad de
Riohacha, del departamento de La Guajira. A través de sus afios de funcionamiento, el
restaurante ha logrado posicionarse en el mercado local, creando fuentes de trabajo y
favoreciendo el desarrollo econdmico de la region.

Actualmente, la empresa cuenta con un equipo de trabajo de 24 empleados, distribuidos
en diversas dareas operativas y administrativas, que incluyen gestion, administracion,
contabilidad, atencion al cliente, cocina, procesos de apoyo y servicios generales. El crecimiento
del restaurante y el aumento sostenido de la demanda han significado un mayor nivel de
actividad operativa, lo que a su vez puede llevar a una mayor exposicion de los empleados a
diversos riesgos laborales asociados con las actividades propias del sector de la restauracion.

Con el fin de cumplir con las regulaciones vigentes en materia de seguridad y salud
ocupacional, desde 2018 la empresa ha estado implementando un Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo. Este sistema incorpora procesos de auditoria interna disenados
para evaluar periddicamente el cumplimiento de los componentes establecidos por la normativa
nacional, asi como el seguimiento de las acciones tomadas para mejorar las condiciones
laborales de los empleados.

Sin embargo, la entidad ha venido realizando muchas acciones para mejorar la
implementacion del sistema en la organizacion, se han tenido algunos eventos, los cuales estan
relacionados con accidentes laborales en area cocina, en 2021 hay un evento donde un trabajador

presentd una quemadura de segundo grado, en 2025 hay un evento de un corte profundo en un
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dedo de la mano de un auxiliar de cocina entre otros, estos casos fueron investigados y
administrados bajo los procesos del sistema de gestion, pero la ocurrencia de estos casos en la
entidad deben fortalecer acciones que permitan identificar y controlar los riesgos laborales en la
organizacion.

Ademas, se han producido episodios de baja laboral de corta duracion relacionados con
molestias musculo-esqueléticas, como el trabajador que presentd incapacidad médica por
lumbalgia. Probablemente existen factores riesgosos que estan relacionados con las condiciones
ergonomicas en el trabajo, lo cual debe ser analizado detalladamente.

En relacion con esto, es importante hacer un analisis que permita identificar de manera
sistemadtica las condiciones de seguridad y salud en la trabajo que existen en el restaurante, con
el objetivo de reconocer los principales riesgos laborales a los que estdn expuestos sus
trabajadores y plantear posibles estrategias de mejor para fortalecer la prevencion de accidentes
y enfermedades en el trabajo.

A partir de lo anterior surge el siguiente interrogante de investigacion:

(Cuadles son las condiciones de seguridad y salud en el trabajo, en términos de

identificacion de riesgos laborales, de los empleados del Restaurante Bar La Casa del Marisco?
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1.2 Justificacion

El empleo constituye una actividad esencial para la humanidad, dado que a través de €l se
generan los medios indispensables para la subsistencia, asi como gratificaciones tanto a nivel
individual como colectivo. La actividad laboral constituye uno de los factores clave que influyen
en la salud y el bienestar, pero en determinadas situaciones, esta actividad puede desencadenar

enfermedades, accidentes e incluso tener consecuencias fatales (Garcia, 2011, p. 4).

El sector gastrondmico, principalmente los restaurantes de pequefia escala, que representan
el 45 %, estan conformados con cincuenta o menos de diez empleados y carecen de los recursos
necesarios para reducir, prevenir o eliminar incidentes (Olea, 2018, p. 3), lo que se traduce en un

efecto negativo en las condiciones de salud y trabajo de los empleados de los restaurantes.

Los trabajadores de la industria de alimentos se encuentran expuestos a periodos
prolongados de pie, alzar cargas, realizar esfuerzos manuales, ejecutar movimientos repetitivos y
adoptar posturas forzadas, lo que aumenta considerablemente su riesgo de suftrir tensiones
musculares en distintas zonas del cuerpo (Triana, 2014), afectando la salud de estos, por lo que es
importante identificar las condiciones de trabajo para ofrecer soluciones en aras de proporcionar

condiciones laborales dignas, seguras y saludables.

Las condiciones de salud y trabajo de los empleados son de vital importancia por diversas
razones que afectan tanto a los trabajadores como a la organizacion. Es crucial mantener un entorno
laboral seguro y saludable para proteger la integridad fisica y mental de los empleados. Esto no
solo contribuye al bienestar individual y a una mayor satisfaccion en el trabajo, sino que también
ayuda a reducir el absentismo debido a enfermedades. Ademas, las leyes y regulaciones laborales

requieren que los empleadores proporcionen condiciones de trabajo seguras y saludables.
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Un entorno laboral seguro y saludable promueve una mayor productividad y eficacia, ya
que los empleados se sienten mas motivados y comprometidos cuando cuentan con condiciones
adecuadas para desempefiar sus funciones. Mejorar la seguridad puede disminuir la frecuencia de

accidentes laborales y enfermedades ocupacionales.

Finalmente, los principales beneficiarios de los resultados de este proyecto seran los
empleadores, quienes adquiriran un conocimiento mas detallado sobre los desafios presentes en
sus establecimientos en cuanto a las condiciones de salud y trabajo de sus colaboradores. Esto les
permitird identificar y dar prioridad a las acciones que deben llevar a cabo para asegurar dichas
condiciones para sus trabajadores. A su vez, los directivos del restaurante objeto de estudio
obtendran herramientas de gestion que fortalecen el control de riesgos y optimizan la toma de
decisiones, mientras que los trabajadores se beneficiaran de ambientes mas seguros, capacitaciones

continuas y mejores practicas preventivas que elevan su calidad de vida y su desempefio.
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1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo general

Analizar las condiciones de seguridad y salud en el trabajo, a partir de la identificacion y
valoracion de riesgos laborales, en los empleados del Restaurante Bar La Casa del Marisco.

1.3.2 Objetivos especificos
+ Identificar los peligros a los que estan expuestos los trabajadores del restaurante la
casa del marisco
+ Evaluar la influencia del trabajo en las condiciones de salud fisica y mental en los
empleados.
+ Proponer estrategias y recomendaciones para mitigar los riesgos identificados

mejorando las condiciones de salud y trabajo.
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Capitulo I1
2. Marco tedrico

2.1 Antecedentes

La investigacion titulada “Andlisis de la situacion laboral de un restaurante en Bogota”
realizada por la autora Nataly Rubio (2023), se enmarca en el sector restaurantero de Bogota, con
énfasis en un restaurante de comida costefia con 13 colaboradores provenientes de la Costa Caribe
colombiana. El estudio cobra relevancia debido al peso econémico de este sector en la economia
local y a la alta informalidad que lo caracteriza. En este contexto, la autora realizé un diagndstico
del ambiente laboral con el fin de proponer mejoras en condiciones de trabajo, salud ocupacional
y respeto de derechos laborales.

Las dimensiones de estudio incluyeron trabajo decente, salud ocupacional, ergonomia,
ambiente fisico (temperatura, iluminacion, ventilacion), carga laboral, clima organizacional y
comunicacion, considerando ademas el marco normativo internacional, sudamericano y nacional.
Dentro de este marco se destacan el Convenio 155 de la OIT, la Ley 1562 de 2012 (Sistema de
Riesgos Laborales), la Ley 1429 de 2010 (régimen simplificado), el Decreto 1072 de 2015 (SG-
SST) y las disposiciones distritales sobre seguridad alimentaria (Decretos 3075 de 1997 y 2150 de
2017).

La investigacion fue de tipo descriptivo y dirigida a la totalidad del personal que trabajaba
en el restaurante, conformado por meseros, cocineros, personal de limpieza y administrativo, con
un total de 91 empleados contratados a término fijo y adscritos a nomina. Para la recoleccion de la
informacion se aplicaron tres instrumentos: (i) una encuesta sobre percepcion de condiciones
laborales, la cual incluia preguntas relacionadas con carga de trabajo, satisfaccion, horarios y clima

organizacional; (i1) una encuesta para la identificacion de peligros y riesgos en el lugar de trabajo,
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disefiada por la autora con base en los lineamientos del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
en el Trabajo, que contemplaba factores fisicos, ergondmicos y psicosociales; y (iii) un
cuestionario breve enviado via WhatsApp al grupo institucional, empleado como estrategia para
aumentar la participacion y captar de manera agil opiniones y sugerencias de los trabajadores.

Los datos obtenidos se analizaron de manera descriptiva utilizando estadisticas como
frecuencias y promedios y concluyendo acorde a ello que la percepcion de los empleados sobre la
carga y el ambiente de trabajo influye directamente en su satisfaccion y productividad; en este
sentido, el 60 % considera que la carga laboral es excesiva, lo que afecta su desempefio. Aunque
se reconoce la justicia en los salarios y beneficios, y la mayoria se siente escuchada y valorada por
sus lideres, factores como los horarios de trabajo, el desajuste de roles y condiciones laborales
desfavorables generan estrés y disminuyen la motivacion. Por tanto, es fundamental implementar
estrategias que equilibren la carga laboral, mejoren el ambiente organizacional y fortalezcan la
comunicaciéon y participacion, en consonancia con las disposiciones legales vigentes que
garantizan los derechos de los trabajadores.

Estos hallazgos permiten evidenciar que, aunque el estudio aborda multiples dimensiones
del trabajo, el analisis de riesgos laborales no se desarrolla con un nivel de profundidad técnica, lo
que limita su alcance en términos de intervencion en seguridad y salud en el trabajo. Sin embargo,
constituye un referente relevante para comprender la relacion entre condiciones laborales y
bienestar en el sector gastronomico.

Rotavista y Losada (2018), realizaron una investigacion titulada “Condiciones de salud de
los colaboradores del restaurante Parrilla el Tinajon”, cuyo objetivo fue describir las condiciones
de salud de sus colaboradores, con especial énfasis en el conocimiento y cumplimiento del Sistema

de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST).
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El estudio se apoyo0 en la aplicacion de una encuesta estructurada a 14 trabajadores, la cual
incluyo preguntas cerradas relacionadas con: nivel de conocimiento del programa SG-SST, rutas
de reporte en caso de accidente laboral, antecedentes de incapacidades, participacion en
actividades del sistema y uso de elementos de proteccion personal (EPP). Este instrumento fue
disefiado por los autores de acuerdo con los lineamientos basicos del SG-SST, de modo que
permitio medir tanto la percepcion como las practicas reales de los colaboradores en relacion con
la normativa vigente.

Los resultados reflejaron que el 93 % de los participantes manifestd conocer el programa
SG-SST y un 73 % sabia a quién dirigirse en caso de accidente laboral. De igual manera, el 86 %
indico no haber presentado incapacidades laborales, mientras que un 14 % refirid ausencias por
enfermedad general. En cuanto a la participacion en actividades de salud ocupacional, el 79 %
sefial6 hacerlo activamente y el 21 % restante solo como espectadores. Finalmente, se identificd
que unicamente el 41 % cumplia de manera completa con el uso de los EPP, lo que evidencia fallas
en la adopcion de medidas preventivas.

Este estudio permite identificar un enfoque centrado en la percepcion y cumplimiento del
SG-SST, evidenciando brechas entre conocimiento y practica, especialmente en el uso de EPP.
Aunque el alcance es descriptivo, aporta un referente metodoldgico util para la medicion de
variables asociadas al sistema, asi como para evidenciar la necesidad de fortalecer procesos de
control y seguimiento en el sector gastronémico.

Lizarazo Duenas et al. (2022) presentaron una investigacion titulada “Peligros y riesgos
asociados al cargo mesero de restaurante”, cuyo propdsito fue analizar y entender los peligros y
sus efectos en la salud de quienes trabajan como meseros. Lo hicieron mediante una revision

bibliografica exploratoria, centrada en alertar sobre la exposicion que enfrentan estos trabajadores
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a largo plazo, especialmente a riesgos ergondmicos o biomecanicos, también a peligros fisicos
como caidas o resbalones.

Aunque no trabajaron con encuestas, su “instrumento” principal fue una base de datos
documental construida para recopilar y organizar la informacién. Emplearon como insumos la
Guia Técnica Colombiana (GTC-45) y un inventario critico fundamentado en la normativa OSHA,

que les permitio identificar y valorar los peligros segin su gravedad, frecuencia y probabilidad.

Los resultados evidenciaron que los peligros predominantes se relacionan con el manejo
de cargas (bandejas y utensilios), los pisos himedos o resbaladizos, las posturas prolongadas de
pie, los movimientos repetitivos y la manipulacion de alimentos calientes, condiciones que
aumentan el riesgo de lesiones osteomusculares y accidentes. A partir de esta valoracion, los
autores priorizaron los riesgos ergondémicos y fisicos, especialmente las lesiones por esfuerzo
repetitivo, dolores lumbares, caidas y quemaduras, por su alta frecuencia y probabilidad de
ocurrencia.

Como respuesta, propusieron medidas de control y prevencion orientadas a reducir estas
exposiciones: capacitaciones periddicas en ergonomia y manejo seguro de bandejas, redistribucion
de las areas de transito para evitar tropiezos, implementacion de pausas activas para disminuir la
fatiga muscular, dotacion de calzado antideslizante y protocolos para el transporte de alimentos
calientes.

Este estudio aporta un referente tedrico y metodoldgico relevante al centrarse en la
identificacion y valoracion de peligros mediante herramientas estandarizadas. Su enfoque permite
reconocer la recurrencia de riesgos ergondémicos y fisicos en el sector, asi como la importancia de
su priorizacion. Ademas, evidencia la utilidad de la GTC-45 como instrumento para estructurar

procesos de identificacion y valoracion de riesgos en contextos gastronémicos.
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Viveros Garcia (2018) llevo a cabo una investigacion titulada “Caracterizacion de riesgos
laborales presentes en el cargo de auxiliar de cocina en restaurantes de la Plaza de Suba ", con el
objetivo de poner en evidencia los peligros a los que estan expuestas estas personas durante su
jornada. El estudio incluy6 11 restaurantes del sector y se centrd en 14 auxiliares de cocina, a
quienes se les aplicd un cuestionario basado en fuentes oficiales, como la Segunda Encuesta
Nacional de Condiciones de Seguridad y Salud en el Trabajo (Ministerio de Trabajo, 2013), el
Cuestionario Nordico estandarizado, la matriz GTC-45 y criterios del Ministerio de Trabajo.

Gracias a ese instrumento, lograron caracterizar riesgos como los ergonomicos, fisicos,
quimicos y hasta los relacionados con la seguridad, asociando actividades cotidianas como
preparar alimentos, limpiar utensilios o manipular equipos con peligros mecanicos, locativos,
eléctricos, quimicos y de orden publico.

Como resultado, Viveros no solo identificé los peligros, sino que también propuso mejoras
claras, como implementar pausas activas, rotar tareas para evitar sobreesfuerzos, capacitar al
personal sobre riesgos especificos y fortalecer los controles en higiene y primeros auxilios. Este
antecedente permite evidenciar una aproximacion estructurada a la caracterizacion de riesgos
laborales mediante el uso de instrumentos validados. Asimismo, aporta elementos para la
identificacion de peligros en actividades especificas del sector gastrondmico y orienta la
formulacion de medidas preventivas, lo que resulta pertinente para el desarrollo metodologico de
la presente investigacion.

Por otra parte, esta la investigacion titulada Condiciones de trabajo de restaurantes tipicos
de una zona turistica de Cartagena, por Barboza et al (2019) fue realizada en la zona turistica de
Bocachica que esta ubicada en la isla tierra bomba en cercania de la ciudad de Cartagena de Indias.

Se tomo el tema como producto de la problemética que se observa en la zona de estudio, ya que
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se observa la informalidad de varios establecimientos que ofrece comida. Esto puede estar
afectando las condiciones de seguridad y salud de los trabajadores. Se propuso en concreto
caracterizar las condiciones de trabajo en restaurantes tipicos localizados en una zona turistica a

fin de identificar los principales riesgos laborales de la actividad.

El estudio se centra en las condiciones de trabajo y seguridad de los establecimientos de
alimentacion, que operan en el sector. El estudio se realizé en base a volatiles de riesgos de
seguridad e higiene. Asimismo, se tienen en cuenta las caracteristicas sociodemograficas de los
trabajadores vinculados a estas actividades. Ademads, la investigacion analiza coémo las
circunstancias de informalidad y trabajo en restaurantes caracterizan la exposicion a diferentes

peligros.

La investigacion se desarrolld bajo un enfoque descriptivo con un corte transversal en el
que se evaluaron cinco tipicos restaurantes de la zona turistica. Para recolectar informacion se
realizo una encuesta sociodemografica a los trabajadores, ademas de ello se utiliz6 la matriz para
identificar peligros, basada de la Guia Técnica Colombiana GTC-45 es un instrumento que se

utiliza con frecuencia para la gestion del riesgo laboral.

Los resultados mostraron que los restaurantes analizados corresponden en su mayoria a
negocios familiares o microempresas, lo que los involucra de una manera diferente para manejar
las condiciones laborales. Los principales peligros identificados son peligros de seguridad
relacionados con incendios y quemaduras, que se producen por el manejo de contenedores con
contenido caliente. También se establecié un riesgo de tipo quimico, dado por la exposicion
permanente al humo del carbon, que se usa como sistema de coccidon de alimentos. Ademas, las

condiciones de salubridad son riesgosas por la falta de servicios basicos como el acueducto.
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Estos hallazgos evidencian que en el trabajo de un restaurante hay una serie de riesgos que
puede estar sufriendo el trabajador, que esta relacionado con las condiciones fisicas del trabajo y
de la propia informalidad. En este sentido el estudio realizado es un referente interesante para el
analisis de la relacion condiciones de trabajo y exposicion a riesgos en restaurantes. Proporcionan
elementos que refuerzan la importancia de fortalecer la identificacion de peligros, asi como la
gestion de la seguridad y salud en el trabajo de este tipo de organizaciones.

La investigacion titulada “Condiciones laborales en el sector restaurantero de la zona
centro de San Luis Potosi”, realizada por Belén, Moreno y Ortiz (2023), se desarrolld en el
contexto del sector restaurantero de la zona centro de San Luis Potosi, México. El estudio surge
ante la preocupacion por las condiciones laborales presentes en este sector, caracterizado por
extensas jornadas de trabajo, bajos salarios y limitadas prestaciones laborales. Teniendo como
propodsito analizar las condiciones laborales que enfrentan los trabajadores de restaurantes, asi
como comprender las razones por las cuales las personas continuan desempefiandose en este sector
a pesar de las condiciones adversas que experimentan.

El analisis se centrd en identificar diferentes factores relacionados con el ambiente laboral,
la carga de trabajo, las jornadas laborales, la remuneracion y las condiciones de seguridad presentes
en los restaurantes. Asimismo, el estudio busc6 comprender las experiencias y percepciones de los
trabajadores respecto a su entorno laboral, considerando que muchos de ellos enfrentan
condiciones de vulnerabilidad debido a la necesidad econdmica, responsabilidades familiares y
limitadas oportunidades laborales en otros sectores.

La investigacion se desarrolld bajo un enfoque cualitativo de tipo exploratorio y
descriptivo, con el proposito de comprender las experiencias de los trabajadores del sector

restaurantero. Para la recoleccion de la informacion se emplearon entrevistas semiestructuradas
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dirigidas a ocho trabajadores de restaurantes, quienes desempefiaban diferentes cargos como
cocineros, meseros, cajeros y personal de apoyo. Las entrevistas permitieron recopilar informacion
relacionada con las condiciones laborales, la carga de trabajo, los horarios, la remuneracion, el
ambiente laboral y los motivos por los cuales los trabajadores permanecen en este tipo de empleo.

Los resultados evidenciaron que los trabajadores del sector restaurantero enfrentan
jornadas laborales prolongadas, cargas de trabajo elevadas, salarios bajos y limitadas prestaciones
laborales, lo que genera situaciones de agotamiento fisico y estrés laboral. Ademads, se identifico
que en muchos casos los trabajadores continuian en estos empleos debido a la necesidad de cubrir
gastos personales o familiares, asi como por la flexibilidad de los horarios que les permite
continuar con sus estudios u otras actividades. Asimismo, se evidencié que las condiciones
laborales adversas se presentan en diferentes cargos dentro del restaurante, lo que demuestra que
se trata de una problemadtica generalizada en este sector.

Los hallazgos muestran que el sector de restaurantes tiene multiples desafios asociados con
las condiciones laborales de sus trabajadores, particularmente con las preocupaciones sobre la
carga laboral, la remuneracion y la seguridad en el empleo. En este sentido, el estudio sirve como
un punto de referencia importante para comprender el tipo de condiciones laborales que existen y
enfatiza la urgente necesidad de fortalecer las estrategias destinadas a mejorar las condiciones
laborales y fomentar entornos de trabajo mas seguros y que promuevan la salud.

2.2 Bases Teoricas

2.2.1 Seguridad y salud en el trabajo.

La seguridad y salud en el trabajo se comprende como la disciplina que se enfoca en
implementar medidas destinadas a prevenir accidentes y enfermedades laborales dentro de las

organizaciones. Su origen responde a la necesidad de asegurar a los trabajadores un entorno
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adecuado para desempenar sus actividades, proporcionando un espacio seguro y motivador durante
su jornada laboral (INSST, 2015).

En Colombia, la proteccion del trabajador frente a los riesgos y peligros laborales comenz6
a ser reconocida formalmente en 1904. Sin embargo, la salud ocupacional gané mayor relevancia
con la promulgacion de la Ley 100 de 1993 y el Decreto Ley 1295 de 1994, los cuales establecieron
el Sistema General de Riesgos Profesionales, marcando un avance significativo en la regulacion y
gestion de la seguridad y salud en el trabajo en el pais (Lizarazo & Fajardo, 2010). Este desarrollo
normativo evidencia el transito de un enfoque asistencial hacia un modelo estructurado de gestion
del riesgo laboral, centrado en la prevencion y el control sistematico de los peligros.

Leal (2014), menciona que, durante mucho tiempo, las empresas operaron siguiendo estos
lineamientos, lo que evidencio limitaciones en su efectividad. Su enfoque se restringia a la
implementacion de programas de salud ocupacional que se desarrollaban mediante actividades
desvinculadas del objetivo principal de la prevencion.

Ademas, estos programas carecian de mecanismos adecuados de seguimiento y evaluacion,
lo que impedia la generacion de un proceso de mejoramiento continuo en materia de seguridad y
salud laboral. En 2012 se tom¢ la decision de evolucionar de un programa de salud ocupacional a
un sistema de gestion, adoptando como base el ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar, Actuar).
Este enfoque adquiri6 gran relevancia con la incorporacion de la calidad como un pilar esencial en
las empresas y ha sido aplicado en la implementacion de diversos sistemas de gestion, como el de
calidad, ambiental, y de riesgos, entre otros.

El enfoque basado en el ciclo PHVA estructura la gestion de la seguridad y salud en el
trabajo como un proceso continuo de planificacion, ejecucion, evaluacion y mejora, permitiendo

la integracion de la prevencion dentro de la dindmica organizacional.
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Esta metodologia ha sido clave para estructurar sistemas de gestion efectivos y garantizar la
mejora continua en diversos ambitos organizacionales. La seguridad y salud en el trabajo se orienta
a la identificacion, evaluacion y control de los riesgos laborales, integrando estos procesos dentro
de sistemas de gestion que permiten su seguimiento y mejora continua.

2.2.2 Peligro

El peligro ha sido definido de multiples formas dependiendo del organismo que lo regula,
pero todas coinciden en que representa un factor capaz de generar dafio. La NTC-OHSAS 18001
lo entiende como una fuente, situacion o acto con potencial de producir enfermedad o lesion en las
personas, o incluso ambos al mismo tiempo (ICONTEC, 2007). Para su reconocimiento, la GTC
45 propone criterios orientados a la identificacion del peligro a partir de preguntas simples, pero
clave: ;existe algo que pueda ocasionar dafo?, ;quién o qué seria el afectado?, ;como se
materializaria ese dano? y ;en qué momento podria presentarse? (ICONTEC, 2010). Estas
preguntas muestran una aproximacion practica, enfocada en prevenir antes que en reaccionar.

Por otro lado, Larrea (2025) plantea que la Asamblea General de las Naciones Unidas, en
2017, adoptd una definicion mas amplia al considerar el peligro como todo “proceso, fenémeno o
actividad humana” que pueda generar pérdidas de vidas, lesiones, afectaciones en la salud, dafios
materiales, alteraciones sociales y econdmicas, o incluso degradaciéon ambiental. En este caso, el
concepto no se restringe al ambito laboral, sino que se conecta con dindmicas sociales y
ambientales que, inevitablemente, también inciden en la seguridad de las personas.

De manera mas sencilla, la Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO, 2018)
define el peligro como una “fuente con un potencial para causar lesiones y deterioro de la salud”.

Aunque esta definicion resulta practica para los sistemas de gestion de seguridad y salud en el
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trabajo, también es limitada frente a las repercusiones sociales y ambientales que si son
reconocidas en otros marcos.

Las diferentes definiciones evidencian dos enfoques: uno centrado en el entorno laboral
inmediato y otro que incorpora dimensiones sociales y ambientales. Esta diferencia amplia la
comprension del peligro y permite reconocer que su gestion no se limita a la prevencion de
lesiones, sino que involucra impactos mas amplios asociados a las condiciones de trabajo. Esta
diferencia invita a reflexionar sobre como las definiciones reduccionistas pueden restringir el
alcance de las medidas preventivas, haciendo necesario adoptar miradas integrales que respondan
a los riesgos complejos de la realidad actual.

La presente investigacion adopta la metodologia establecida en la GTC 45 como
herramienta para la identificacion y valoracion de peligros, debido a su capacidad para estructurar
la clasificacion de los factores de riesgo y orientar la definicion de medidas de control en entornos
laborales. Su aporte central es la clasificacion de los peligros en grupos que permiten reconocer
las fuentes de dafo y planificar estrategias de prevencion de forma sistematica.

Esta estructura resulta particularmente 1til en actividades gastronémicas, donde confluyen
factores fisicos, quimicos, bioldgicos y organizacionales que, si no se gestionan, pueden
comprometer la seguridad y salud de los trabajadores, la calidad de los alimentos y la continuidad
del servicio. A continuacion, se presentara una descripcion detallada de cada tipo de peligro,
relaciondndolos con las operaciones habituales de un restaurante de acuerdo a los conceptos
establecidos en la norma
Peligros fisicos

Los peligros fisicos comprenden agentes ambientales que pueden generar dafo sin requerir

contacto directo. En los restaurantes, estos se manifiestan de multiples formas: ruido constante



CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE
31

proveniente de extractores, batidoras, licuadoras o musica ambiental que, a largo plazo, puede
ocasionar pérdida auditiva, estrés y fatiga; vibraciones producidas por equipos industriales de

refrigeracion o procesamiento de alimentos que afectan articulaciones y sistema nervioso.

También, radiaciones no ionizantes, como la exposicion prolongada a lamparas de calor o
equipos de coccion que emiten rayos infrarrojos; temperaturas extremas, producto del calor en
zonas de cocina o del frio en cuartos de almacenamiento, que pueden generar quemaduras, golpes
de calor, hipotermia o deshidratacion; e iluminacion inadecuada, que incrementa los errores en el
manejo de cuchillos o equipos. Ademas, una ventilacion insuficiente aumenta la concentracion de
vapores de aceite, gases de combustion o humo, irritando vias respiratorias y reduciendo la calidad

el aire.

Varios estudios sobre seguridad y salud en el trabajo dentro del sector gastronémico han
senalado la existencia de numerosos riesgos fisicos asociados principalmente a las condiciones
ambientales ocupacionales y al uso de equipos de cocina. En un estudio realizado con trabajadores
de restaurantes y establecimientos de preparacion de alimentos, se evidencio que los empleados
estaban expuestos a altas temperaturas, ruido, humedad y condiciones térmicas debido al uso
constante de estufas, hornos y parrillas, lo que aumenta el riesgo de accidentes y enfermedades
laborales. Ademads, el contacto con superficies calientes y utensilios de cocina es una de las
principales causas de lesiones en este sector, particularmente quemaduras durante la preparacion

de alimentos (Casallas, 2023).

Investigaciones en el campo de la gastronomia como la realizada por Olea y Herazo (2018)
han sefialado que en las cocinas de los restaurantes los accidentes laborales que se producen con

mayor frecuencia son quemaduras, cortes y caidas, las cuales estan vinculadas a las condiciones
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fisicas y al entorno laboral donde se producen y a la manipulacién de objetos y equipos que se
encuentran a alta temperatura. Estas condiciones son predominantes en la zona de las cocinas, ya
que el calor, el vapor y la utilizacion de objetos cortantes de forma continua, hacen que los

accidentes laborales se presenten con mayor frecuencia.

Estos hallazgos demuestran que los peligros fisicos son uno de los riesgos mas
representativos en el sector gastrondomico, por lo que su identificacion es clave para que se puedan

adoptar medidas preventivas en la proteccion de los trabajadores.

Hluminacion

La iluminacioén es considerada un elemento esencial para facilitar la percepcion visual de
los objetos en su contexto espacial. Una iluminacion adecuada permite realizar las tareas con
eficiencia, comodidad y seguridad (Barragan & Gonzalez, 2021). La iluminaciéon inadecuada
constituye un riesgo fisico que puede afectar la salud, el bienestar y el rendimiento de los
trabajadores. Segun la Resolucion 2400 de 1979, todo lugar de trabajo debe contar con una
iluminacién adecuada, en cantidad y calidad, acorde con la naturaleza de las tareas desarrolladas.
Esta debe garantizar condiciones seguras, evitar deslumbramientos, reflejos, sombras o contrastes
excesivos, y no comprometer la salud ni la seguridad de los empleados.

La normativa establece que la iluminacion puede ser natural, artificial o una combinacion
de ambas, siempre que su instalacion no represente riesgo de incendio ni genere incomodidades
visuales. Ademas, se exige mantener limpias las superficies por donde ingrese o se refleje la luz,
como ventanas, lamparas y claraboyas. Asi, la calidad luminica, como sefiala Londofio y otros
(2018), estad relacionada con la distribucion del brillo en el entorno visual. Factores como el

deslumbramiento, direccion, uniformidad, color y contraste influyen directamente en la facilidad



CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE
33

y seguridad para realizar tareas visuales.
Carga térmica

La carga térmica es la cantidad neta de calor a la que se expone un trabajador y resulta de
la combinacidn de tres factores: las condiciones ambientales del lugar, la actividad fisica que
realiza y las propiedades de su vestimenta. Por otro lado, la sobrecarga térmica es la respuesta
fisiologica del cuerpo ante ese estrés térmico: es el "costo" que implica para el organismo ajustar
y mantener la temperatura interna dentro de rangos seguros.

Para evaluar el estrés térmico potencial se deben medir variables como temperatura del
aire, humedad relativa, velocidad del viento, radiacion, nivel de actividad metabdlica y tipo de
ropa (incluyendo su emisividad y capacidad de radiacion). Estas mediciones permiten determinar
las demandas térmicas internas y externas que el cuerpo enfrenta durante la termorregulacion. No
obstante, aunque estas evaluaciones son esenciales para valorar el entorno térmico laboral, por si
solas no garantizan que se haya determinado si las condiciones de trabajo representan un riesgo

real para la salud del operario.

Radiaciones

Laradiacion constituye un peligro fisico en los ambientes laborales cuando los trabajadores
se encuentran expuestos a energia que se propaga mediante ondas electromagnéticas o particulas,
la cual puede categorizarse en radiacion ionizante (como los rayos X o gamma) y no ionizante
(como la radiacion ultravioleta, infrarroja o de radiofrecuencia. Esta exhibicion puede tener lugar
en varios campos, particularmente en actividades de la industria, la medicina y las
telecomunicaciones. Los impactos en la salud varian segln el tipo, la intensidad y la duracién de
la exposicion, abarcan desde dafios menores como irritaciéon ocular o quemaduras, hasta

enfermedades mas severas como trastornos celulares o afecciones cronicas (INSST, 2021; OIT,
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2014). En Colombia, la legislacion actual guia la deteccion y gestion de estos riesgos, demandando

acciones de proteccion tanto colectiva como individual (Ministerio de trabajo, 2019).

Ruido

La deteccion de sonidos se produce cuando el oido percibe las variaciones en la presion
del aire. Sin embargo, no todos los sonidos se consideran ruidos; este término se utiliza para
describir aquellos sonidos desagradables que tienen una determinada intensidad. Una de las
enfermedades laborales mas comunes es la pérdida de audicion causada por la exposicion al ruido
en el entorno laboral. El dafio auditivo depende del nivel de ruido y del tiempo de exposicion.
Ademas de afectar la audicion, este tipo de ruido puede resultar incomodo, generar estrés y

dificultar la concentracion, lo que impacta negativamente en el rendimiento laboral (Lopez, 2022).

Vibraciones

Las vibraciones se definen como cualquier movimiento oscilante de un objeto s6lido en
relacion con un punto fijo. Estas oscilaciones se transmiten al individuo a través de las areas de
contacto con el objeto en vibracién. Los organos del cuerpo detectan las vibraciones, que luego
son enviadas al sistema nervioso periférico a través de la piel, los drganos internos y el sistema
vestibular del oido. Las vibraciones pueden clasificarse en dos tipos: aquellas transmitidas al
sistema mano-brazo y las que se propagan al cuerpo en su totalidad (Ormefio, 2019).

El umbral para detectar las vibraciones depende de varios factores, como la frecuencia de
las mismas, la sensibilidad de los receptores del cuerpo y el alcance del area de contacto. La
exposicion prolongada a este tipo de riesgo puede causar diversos efectos adversos en la salud,
que se detallan a continuacion.

Una vez definidos los riesgos fisicos y sus principales tipologias, resulta pertinente destacar

aquellos que se presentan en el ambito laboral de un restaurante. Segin el Ministerio de Trabajo
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(2015) y el Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo de Espafia (2023), en estos
espacios son comunes la exposicion a niveles elevados de ruido particularmente en areas como el
bar o la zona de mesas, los cambios bruscos de temperatura ocasionados por la alternancia entre
ambientes frios (neveras, aire acondicionado) y calientes (hornos, estufas), asi como la deficiencia
en la iluminacion. Estos factores pueden derivar en consecuencias especificas para la salud del
trabajador, tales como dafios auditivos, estrés térmico, fatiga visual y dolores de cabeza,
respectivamente.
Peligros quimicos

Los peligros quimicos se asocian a la manipulacion de sustancias que, por su composicion,
estado fisico o reactividad, pueden generar intoxicaciones, quemaduras, alergias o enfermedades
cronicas. En los restaurantes, esto incluye productos de limpieza y desinfeccion (cloro, amoniaco,
desengrasantes) que liberan vapores irritantes para la piel y vias respiratorias; combustibles y gases
de cocina, que en caso de fugas provocan intoxicaciones o explosiones; material particulado y
humo de fritura, que con el tiempo puede afectar el sistema respiratorio; y aditivos alimentarios o
conservantes que, si se manipulan sin proteccidon, causan reacciones alérgicas. La exposicion
ocurre por inhalacion, contacto dérmico o ingestion accidental, lo que exige almacenamiento

adecuado, uso de elementos de proteccion personal y aplicacion de protocolos de manipulacion.

Estudios en locales de preparacion de alimentos evidencian que los trabajadores estan en
contacto con productos quimicos como detergentes, desengrasantes, desinfectantes, asi como
también soluciones de cloro que se utilizan para desinfectar y que son parte del proceso de

preparacion de alimentos (Casallas,2023).
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La reiterada exposicion sin uso de elementos que protejan su salud de estos productos
puede producir efectos adversos como irritaciones respiratorias, dermatologicos o alergias en el
trabajador. Por su parte, diversos estudios proponen fortalecer los procesos de capacitacion de los

restauradores sobre la manipulacion segura de sustancias quimicas (Olea y Herazo, 2018).

Peligros biologicos

Los agentes bioldgicos son organismos microscopicos (como bacterias, virus, parasitos u
hongos) presentes en el ambiente laboral que pueden afectar la salud de los trabajadores expuestos
a ellos durante el desarrollo de sus funciones. Estos microorganismos, pueden desencadenar
infecciones, reacciones alérgicas o efectos toxicos en quienes los inhalan, tocan o ingieren. De
todas estas posibles consecuencias, las infecciones son las mas comunes y suelen surgir cuando

estos agentes ingresan al cuerpo humano (Gutiérrez, 2011).

Los peligros biologicos son especialmente criticos en el sector gastrondmico, donde el
contacto constante con alimentos y superficies humedas facilita la presencia de bacterias, virus,
hongos, parasitos y toxinas. Manipular carnes crudas, vegetales sin desinfectar o productos lacteos
expone a los trabajadores a agentes patdogenos como Salmonella, E. coli, Listeria o Norovirus,
capaces de provocar intoxicaciones alimentarias e infecciones gastrointestinales. Las manos,
utensilios y equipos de cocina actuan como vectores si no se aplican practicas estrictas de limpieza,
desinfeccion y control de temperaturas. Incluso los residuos organicos, cuando no se disponen

adecuadamente, se convierten en focos de proliferacion de plagas.

Peligros ergondomicos
Este tipo de peligro esta relacionado con las exigencias fisicas y el disefio de los puestos

de trabajo. En los restaurantes, los trabajadores, especialmente cocineros, auxiliares y meseros
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deben permanecer de pie durante extensas jornadas, levantar y transportar bandejas pesadas,
ejecutar movimientos repetitivos (cortar, amasar, batir), manipular cargas en posiciones incomodas
o trabajar en espacios reducidos. Estas condiciones incrementan el riesgo de lesiones
musculoesqueléticas, como lumbalgias, tendinitis, sindrome del tinel carpiano o fatiga cronica. La
GTC 45, junto con estudios de ergonomia aplicada, resalta la importancia de redisefiar las areas de

trabajo, rotar tareas y promover pausas activas para mitigar estos efectos.

Los restaurantes también presentan riesgos ergonémicos debido a la naturaleza de las
actividades que realizan sus trabajadores. Investigaciones realizadas en los centros de elaboracion
de alimentos han demostrado que los trabajadores se enfrentan a posturas prolongadas de pie, a
movimientos que se repiten de forma constante y a la manipulacion de cargas, factores que pueden
producir trastornos en el sistema musculoesquelético en diversas partes del cuerpo (Castallas,

2023).

Particularmente, la investigacion sobre las condiciones laborales de los trabajadores de
cocina (Olea y Herazo, 2018) ha identificado que estas actividades causan incomodidades
principalmente en la espalda, brazos, manos y rodillas, debido a la constante repeticion de
movimientos durante la preparacion de alimentos, el movimiento de herramientas o el manejo de
suministros. Ademas, la permanencia prolongada en la misma posicion y las largas jornadas

laborales contribuyen al desarrollo de fatiga y lesiones osteomusculares.

Peligros psicosociales
Los peligros psicosociales se derivan de la organizacion del trabajo y las relaciones
laborales. En los restaurantes, la alta presion por tiempos de servicio, la atencion simultanea de

varios pedidos, los turnos extendidos o rotativos, la temporada alta de clientes y las interacciones
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frecuentes con usuarios dificiles generan estrés, ansiedad, irritabilidad y agotamiento fisico y
mental. La falta de pausas, la comunicacion deficiente entre cocina y meseros, y las politicas poco
claras de incentivos o descansos contribuyen al sindrome de desgaste profesional (burnout). La
evidencia reporta que estos factores afectan la salud mental, incrementan el ausentismo y reducen

la calidad del servicio.

El riesgo psicosocial se vincula a los problemas en el entorno organizacional y social que
pueden danar el bienestar psicofisico de los trabajadores. Se han observado consecuencias en la
salud como enfermedades cardiovasculares, alteraciones en la salud mental y problemas
musculoesqueléticos, que son resultado de la exposicion sostenida a estos factores. Ademas de lo
anterior, estos riesgos se han relacionado con el desarrollo de conductas de riesgo, como el
consumo de tabaco, de alcohol o de drogas, asi como con el sedentarismo, lo que tiende a aumentar

el ausentismo por problemas de salud (Ospina, 2009).

Segun la investigacion, en el servicio, en actividades vinculadas a la atencion al publico se
ha verificado la existencia de condiciones psicosociales negativas. Esto ocurre como resultado de
altas exigencias emocionales, ritmos de trabajo acelerados, conflictos de rol, falta de claridad en
cuanto al rol, baja previsibilidad y sensacion de inseguridad en las condiciones y estabilidad en el

empleo (Ospina, 2009).

Estudios observacionales hechos en trabajadores de establecimientos gastrondomicos,
vieron que lo mas expuesto a riesgos psicosociales son: sentido del trabajo, ritmo de trabajo,

conflicto de rol e inseguridad frente a las condiciones de trabajo, las que estan en relacion con
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estrés laboral e insatisfaccion con el trabajo. En el caso de las meseras la intensidad de estos
factores es mayor, esto se debe a que se trata de un trabajo que atiende al publico, ademas de que

tienen jornadas largas y que requieren respuestas inmediatas de los servicios (Gonzélez, 2013).

Peligros de seguridad

Estos peligros corresponden a condiciones que pueden provocar accidentes inmediatos. En
un restaurante, son frecuentes las caidas por pisos resbaladizos, cortes con cuchillos o mandolinas,
quemaduras por contacto con superficies calientes o aceite, golpes por caida de objetos y
atrapamientos en equipos de cocina. La combinacion de espacios reducidos, alto transito de
personal y ritmo acelerado aumenta la probabilidad de incidentes. La GTC 45 enfatiza la necesidad
de inspecciones regulares, sefializacion visible, mantenimiento preventivo y capacitacion

constante en procedimientos de emergencia.

Estudios realizados en establecimientos gastrondmicos evidencian que los trabajadores se
encuentran expuestos a cortes, pinchazos, caidas al mismo nivel y lesiones provocadas por
utensilios de cocina, los cuales constituyen algunos de los accidentes laborales mas frecuentes en

este sector (Casallas, 2023).

Asimismo, la manipulacion de cuchillos, utensilios afilados y equipos de cocina representa
un riesgo permanente para los trabajadores, especialmente cuando no existen protocolos adecuados
de seguridad o capacitacion en el manejo de herramientas. Estas condiciones incrementan la
probabilidad de accidentes laborales y evidencian la importancia de implementar estrategias de

prevencion y control dentro de los establecimientos gastrondmicos (Olea y Herazo, 2023)
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Peligros locativos

Se relacionan con la infraestructura fisica y el mantenimiento de las instalaciones. Pisos
desnivelados, iluminacion deficiente, estanterias inestables, escaleras sin pasamanos, conexiones
eléctricas improvisadas y areas de almacenamiento saturadas constituyen riesgos locativos que
pueden ocasionar tropiezos, caidas y golpes. Elementos como la ubicacién inadecuada de

extintores o salidas de emergencia obstruidas incrementan el impacto de un siniestro.

Peligros eléctricos

Los peligros eléctricos derivan del uso de equipos de refrigeracion, hornos eléctricos,
licuadoras industriales, planchas y sistemas de iluminacioén. Cables deteriorados, tomacorrientes
sobrecargados o instalaciones sin puesta a tierra pueden causar descargas eléctricas, incendios o
cortocircuitos. En restaurantes, donde el ambiente es humedo, la probabilidad de accidente se

incrementa si no se realizan mantenimientos periddicos y pruebas de aislamiento.

Peligros mecdnicos

“El peligro mecanico es aquel que puede producir lesiones corporales tales como cortes,
abrasiones, punciones, contusiones, golpes por objetos desprendidos o proyectados, atrapamientos,
aplastamientos, quemaduras, etc.” (Neva & Trivifio, 2016). Este tipo de peligro se produce durante
el uso de maquinaria o herramientas manuales, ya sean motorizadas o no, y puede causar lesiones
como amputaciones, cortes profundos, heridas leves y quemaduras de primer, segundo o tercer

grado (Aguilera y otros, 2018).

Los peligros mecanicos surgen del uso de maquinas con partes moéviles, como batidoras
industriales, procesadores de alimentos, cortadoras de carne o picadoras. Un manejo inadecuado o

la ausencia de guardas de seguridad puede provocar atrapamientos, amputaciones, cortes
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profundos o proyeccion de fragmentos. La capacitacion en el uso de cada equipo, junto con el

mantenimiento preventivo, es fundamental para reducir estos riesgos.

Fenomenos naturales

Aunque no se originan en la actividad humana, los fendmenos naturales representan una
amenaza que debe ser considerada en los planes de emergencia. Restaurantes ubicados en zonas
costeras, por ejemplo, pueden verse afectados por tormentas eléctricas, inundaciones, vendavales
o sismos, los cuales comprometen la seguridad de clientes y trabajadores y pueden ocasionar

pérdidas econdmicas significativas.

Estos eventos deben incorporarse dentro de la identificacion de peligros del SG-SST, en
tanto su ocurrencia, aunque externa, incide directamente en la continuidad operativa y en la

exposicion a riesgos laborales.

2.2.3 Salud Mental

LaLey 1616 de 2013 en Colombia define la salud mental como una condicién dinamica y
cambiante que se manifiesta en el dia a dia, a través de nuestras acciones, emociones y relaciones.
Esta definicion resalta que tanto las personas como los grupos sociales utilizan sus recursos
emocionales, mentales y cognitivos para enfrentar la vida, trabajar, relacionarse con otros y aportar
al bienestar colectivo.

Esta definicion, aunque amplia, no delimita de manera especifica como se materializan los
factores de riesgo en contextos laborales, lo que genera una brecha entre el enfoque normativo y
su aplicacion practica en entornos organizacionales.

Segun el ABECE de la Ley, nuestro comportamiento cotidiano es un reflejo de lo que

ocurre en nuestra mente: percepciones, pensamientos, emociones y creencias. Estos, a su vez, estan
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influenciados por multiples factores: Biologicos y genéticos, historial personal y familiar y por
ultimo las condiciones culturales y sociales

Esto implica que el bienestar mental no es una realidad inmutable, sino una edificacion
colectiva. Lo que una comunidad percibe como "normal" o "saludable" podria no serlo para otra.
Por lo tanto, la nocion de salud mental cambia dependiendo del grupo social al que se pertenezca,
desde una familia hasta un pais, lo cual también impacta la forma en que se interpretan y gestionan
los riesgos psicosociales dentro de los entornos laborales.

Desde el enfoque del bienestar subjetivo, la salud mental se asocia con la calidad de vida.
Esta no depende de los lujos materiales, sino de la satisfaccion que las personas sienten en aspectos
clave como: su vida personal, su familia, su trabajo y su entorno social. Esto incluye incluso a
quienes enfrentan trabajos dificiles. En el contexto laboral, esta percepcion puede incidir
directamente en el desempefio, la productividad y la aparicion de condiciones como el estrés o el
sindrome de agotamiento.

2.2.4 Salud Fisica

La salud fisica puede entenderse como el adecuado funcionamiento de los sistemas
corporales (cardiovascular, musculoesquelético, respiratorio e inmunoldgico), lo cual permite al
organismo responder de manera eficiente a las exigencias cotidianas (Hospital Pablo Tobon Uribe,
2023). Mantener este equilibrio depende de tres pilares fundamentales: la practica regular de
actividad fisica orientada a mejorar fuerza, resistencia y flexibilidad; una nutricion balanceada que
garantice los nutrientes necesarios; y un descanso adecuado que posibilite la recuperacion y
regeneracion del cuerpo.

Este concepto se amplia con la definicion, Enciclopedia Significados (s. f.) sefiala que la
salud fisica corresponde al bienestar del cuerpo y al 6ptimo desempefio del organismo, incluyendo

también la interaccion con la salud mental y emocional. De igual manera, la Organizacion Mundial
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de la Salud (OMS) ha definido la salud como un estado integral que trasciende la ausencia de
enfermedad, abarcando también dimensiones fisicas, mentales y sociales. Esto implica que
alcanzar una buena salud fisica no solo permite desarrollar actividades y potenciar habilidades,
sino que también constituye la base del bienestar general de la persona, lo que refuerza la necesidad
de abordar la salud desde una perspectiva integral dentro de los sistemas de gestion laboral.

Ahora bien, la salud fisica no depende tnicamente de factores internos, sino que puede
verse influenciada por el estilo de vida, el entorno social y laboral, la herencia genética e incluso
el acceso y calidad de la asesoria médica recibida. En este sentido, aun cuando los individuos
intenten mantener hébitos saludables, no siempre logran un estado 6ptimo, pues las condiciones
ambientales y las predisposiciones bioldgicas representan variables determinantes.

Asi se puede concluir, se advierte que la salud fisica no puede reducirse a un conjunto de
practicas individuales como alimentarse bien o ejercitarse, ya que también se encuentra
condicionada por factores estructurales. Aspectos como el contexto socioecondmico, la
disponibilidad de entornos seguros para la actividad fisica o el acceso a servicios de salud
adecuados marcan una diferencia significativa en la capacidad real de las personas para alcanzar y
sostener un buen estado fisico.

Por tanto, promover la salud fisica exige politicas integrales que aborden tanto la dimensioén
individual como la colectiva, garantizando condiciones que favorezcan estilos de vida saludables
y equitativos. Esta condicidon adquiere relevancia en el dmbito laboral, donde la exposicion a
riesgos especificos y las condiciones del entorno influyen directamente en el estado fisico de los

trabajadores.

2.2.5. Metodologias para la evaluacion de riesgos laborales

a) Metodologia GTC 45
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Rojas, M. (2018), define que la GTC 45 es una guia opcional disefiada para crear una matriz
de riesgos que identifica peligros y clasifica la probabilidad y severidad de distintos riesgos
laborales, facilitando el cumplimiento del SG-SST y promocién de un ambiente laboral seguro al
establecer controles para cada riesgo, incluyendo asignacion de recursos, formacion y disefio de
programas de accion.

Para la elaboracion de la matriz de riesgos se debe seguir estos cinco pasos

1. Listar actividades: registrar todas las tareas, sin discriminar entre rutinarias o esporadicas,
y quiénes las ejecutan.

2. Detectar peligros: identificar qué factores pueden causar dafio segun las funciones de cada
cargo.

3. Calificar riesgos: asignar valores numéricos relacionados con la frecuencia y
consecuencias de los peligros.

4. Establecer medidas: planificar estrategias para eliminar o reducir los riesgos (ingenieria,
administrativas, EPP, etc.).

5. Actualizar matriz: revisar al menos una vez al afno o al ocurrir cambios significativos en
procesos o funciones.

La guia contempla una clasificacion integral de los peligros laborales, que abarca peligros
biologicos, quimicos, fisicos (ruido, vibracion, radiaciones, temperaturas extremas), psicosociales
(factores organizacionales, carga mental, violencia laboral), biomecdnicos (movimientos
repetitivos, posturas forzadas, manipulaciéon manual de cargas), los asociados a condiciones de
seguridad (mecanicos, eléctricos, locativos, trabajo en alturas, espacios confinados, transito de
vehiculos) y aquellos derivados de fendmenos naturales (sismos, inundaciones, incendios
forestales, entre otros).

Asimismo, los riesgos se agrupan por niveles de exposicion bajo, medio, alto y muy alto
que reflejan tanto la probabilidad de ocurrencia como la severidad de los efectos sobre la salud.

Esta clasificacion responde a la exigencia de contar con un sistema de identificacion y valoracion
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de peligros en el marco del Decreto 1072 de 2015 (arts. 2.2.4.6.7-23) y la Resolucion 0312 de
2019, normas que regulan el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en Colombia.

Si bien esta metodologia permite una estructuracion clara de los riesgos, su aplicacion
puede verse limitada por la subjetividad en la valoracion de la probabilidad y severidad, lo que
puede generar variaciones en los resultados segun el evaluador.

b) Método de OWAS

Seglin el instructivo de Psicopreven de la universidad Minuto de Dios e Instituto Sindical
de Trabajo, Ambiente y Salud (ISTAS) (2019), el método OWAS (Ovako Working Posture
Analysis System) es una herramienta de andlisis ergondmico disefiada para identificar y clasificar
las posturas corporales adoptadas durante la jornada laboral, especialmente en actividades que
implican esfuerzos fisicos o manipulacion de cargas. Fue desarrollado en Finlandia entre 1974 y
1978 por la empresa Ovako Oy y el Instituto Finlandés de Salud Laboral, y su objetivo principal
es prevenir trastornos musculoesqueléticos derivados de posturas forzadas, minimizando asi
incapacidades y jubilaciones prematuras.

OWAS se basa en la observacion sistematica de los trabajadores durante una tarea
especifica. Estas observaciones se realizan en intervalos regulares (cada 30 o 60 segundos) durante
periodos representativos de la actividad (20 a 40 minutos). Durante este tiempo, se registra la
postura adoptada en cuatro segmentos: espalda, brazos, piernas y el peso o carga manipulada.

A partir de estos datos se asigna un codigo de cuatro cifras que combina las posiciones de
cada segmento. Por ejemplo, un cdédigo como 4-1-3-2 puede indicar una espalda doblada y girada
(4), brazos por debajo de los hombros (1), piernas en posicion inclinada (3) y una carga entre 10y
20 kg (2). Este codigo permite clasificar el riesgo segin tablas predeterminadas (Universidad

Minuto de Dios, s. f.).



CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE
46

Las combinaciones posturales se agrupan en cuatro niveles de riesgo, cada uno con un tipo
de intervencion sugerida: Nivel 1: Postura aceptable, sin necesidad de cambios, Nivel 2: Postura
que deberia corregirse a medio plazo, Nivel 3: Requiere una intervencion pronta y Nivel 4: Se
necesita una correccion inmediata por alto riesgo para la salud (ISTAS, 2019).

Sin embargo, este método se centra en posturas especificas, sin considerar de manera
directa factores como la repetitividad o la duracion prolongada de la carga, lo que puede limitar su
alcance en ciertos contextos laborales.

¢) Método ROSA

El método ROSA, cuyo nombre en inglés significa “Evaluacion Rapida del Esfuerzo en
Oficinas”, es una herramienta ergondémica desarrollada en Canadd por Michael Sonne, Dino
Villalta y David Andrews, publicada originalmente en 2012 en la revista Applied Ergonomics.
Basa su fundamento en las recomendaciones de la guia CSA Z412 del Centro Canadiense de Salud
y Seguridad en el Trabajo, asi como en otros marcos técnicos sobre ergonomia de tareas de oficina
(INSST, 2022; Diego-Mas, 2015).

ROSA esta diseniado para:
o Identificar de manera rapida y sistematica los riesgos posturales de personas que trabajan
sentado, frente a una pantalla de computadora.
o Evaluar cinco elementos clave del puesto de trabajo: silla (altura, profundidad del asiento,
respaldo, reposabrazos), pantalla, teclado, raton y teléfono, mediante tablas de puntuacion
que cuantifican la desviacion de una postura ergonémica ideal (INSST, 2022).

Su procedimiento se ejecuta en 4 etapas:
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1.

Observacion del puesto y la postura: el evaluador registra las posturas y
posicion del trabajador, preferiblemente mediante fotografias o video, y puede
realizar una breve entrevista para aclarar detalles de la tarea (UPV, 2015).
Asignacion de puntuacion: cada uno de los cinco elementos se puntia en funcioén
de su grado de desviacion del estandar: posturas ideales reciben puntuacion 1,
desviaciones mayores obtienen valores de 2 o 3, se afiaden puntos
complementarios por condiciones especificas, como uso prolongado del equipo o
ausencia de ajuste en componentes (INSST, 2022; UPV, 2015).

Calculo de la puntuacion final: combinando las puntuaciones parciales se
obtiene un resultado numérico entre 1y 10: 1: riesgo inexistente, 2—4: riesgo bajo,
aunque se aconseja mejora y > 5: alto riesgo, requiriéndose accion ergondmica
pronto (UPV, 2015; INSST, 2022).

Determinacion de nivel de intervencion: el método indica un nivel de actuacion
de 0 a 4 segun la puntuacion final, desde ausencia de necesidad hasta urgencia de

intervencion ergonomica.

Su aplicabilidad se restringe principalmente a entornos de oficina, lo que limita su uso en

actividades laborales que implican mayor dinamismo o esfuerzo fisico.

d) Chesk list OCRA

El Check List OCRA es una herramienta de evaluacion ergonémica enfocada en identificar

el riesgo de desarrollar trastornos musculoesqueléticos asociados al trabajo repetitivo de los

miembros superiores. Esta lista de verificacion forma parte del sistema OCRA (Occupational

Repetitive Actions) y estd disefiada como una version simplificada del andlisis completo,

permitiendo una aplicacion mas répida y accesible en contextos laborales cotidianos (CENEA,
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2023).

Este método evalua varios factores de riesgo de forma individual, incluyendo la frecuencia
de los movimientos, la fuerza ejercida, las posturas forzadas, el tiempo de recuperacion y otros
aspectos como vibraciones, condiciones térmicas o uso de herramientas. A cada factor se le asigna
una puntuacion, y la suma de estas se multiplica por un factor de correccion que tiene en cuenta la
duracion de la tarea. El resultado es el indice Check List OCRA (ICKL), el cual permite clasificar
el nivel de riesgo en seis categorias: Optimo, aceptable, muy ligero, ligero, medio y alto (Diego-
Mas, 2015).

Una de las principales ventajas del Check List OCRA es su rapidez de aplicacion, ya que
permite evaluar tareas repetitivas con ciclos cortos en pocos minutos. Ademads, su enfoque
cuantitativo y su validacion epidemioldgica lo han convertido en una referencia dentro de normas
técnicas como la ISO 11228-3 y la UNE-EN 1005-5 (CENEA, 2023).

De esta manera, el Check List OCRA es una herramienta eficaz para la deteccion precoz
de riesgos ergondmicos, especialmente util en contextos industriales y de manufactura donde las
tareas repetitivas son frecuentes y es fundamental prevenir lesiones laborales a mediano y largo
plazo. Aunque presenta ventajas en términos de rapidez y cuantificacion, su correcta aplicacion
requiere observaciones detalladas, lo que puede dificultar su implementacion en evaluaciones de

gran escala.

e) Maslach Burnout Inventory (MBI)
El Maslach Burnout Inventory (MBI) es un instrumento ampliamente utilizado para evaluar
el sindrome de burnout, especialmente en trabajadores del sector de servicios humanos y en general
en contextos laborales con alta carga emocional. Fue disefiado por Maslach y Jackson para medir

de forma especifica tres dimensiones del agotamiento ocupacional: agotamiento emocional,
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despersonalizacion y baja realizacion personal (Diaz, 2016).

Este instrumento se estructura como un cuestionario tipo Likert, donde los items permiten
valorar la frecuencia con la que el trabajador experimenta emociones relacionadas con el estrés
laboral crénico. La dimension de agotamiento emocional refleja el cansancio psicologico
acumulado; la despersonalizacion se refiere a una actitud distante o negativa hacia los usuarios o
compaieros; y la falta de realizacion personal indica una percepcion de ineficacia en el desempeno
profesional (Diaz, 2016).

El MBI ha sido validado en distintos paises, incluyendo Colombia, donde mostro
adecuados niveles de fiabilidad y consistencia interna, lo que respalda su utilidad como
herramienta diagnostica en el ambito organizacional y clinico (Diaz, 2016). Sin embargo, al
basarse en la percepcion del trabajador, no permite identificar de manera directa las condiciones
objetivas del entorno laboral que originan el sindrome.

f) Bateria de Riesgo Psicosocial del Ministerio de Trabajo (MT).

La Bateria de Instrumentos para la Evaluacion de Factores de Riesgo Psicosocial,
desarrollada por el Ministerio de Trabajo de Colombia, es una herramienta técnica que permite
identificar y analizar los factores psicosociales que pueden afectar la salud de los trabajadores. Su
enfoque abarca tanto el ambito intralaboral (relacionado con las condiciones del trabajo) como el
extralaboral (asociado a aspectos personales y familiares), buscando orientar intervenciones que
promuevan el bienestar integral del trabajador (Ministerio del Trabajo, s. f.).

Esta bateria incluye diversos instrumentos como cuestionarios estructurados, entrevistas
semiestructuradas, grupos focales y una ficha de datos generales. Los cuestionarios estdn
disefiados para evaluar dimensiones como las demandas del trabajo, control sobre las tareas, apoyo

social, claridad del rol, jornada laboral y recompensas, entre otras. También analiza factores extra-
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laborales como las redes de apoyo y las condiciones del entorno familiar (Ministerio del Trabajo,
s. ).

Los resultados obtenidos permiten clasificar los niveles de riesgo (bajo, medio, alto o0 muy
alto) y sirven como insumo para la toma de decisiones dentro del Sistema de Gestion de Seguridad
y Salud en el Trabajo (SG-SST), en cumplimiento de lo establecido por la Resolucién 2646 de
2008 y su actualizacion mediante la Resolucion 2764 de 2022 (Ministerio del Trabajo, s. f.).

A pesar de su solidez técnica, su implementacion en las organizaciones puede presentar
dificultades asociadas a la recoleccion de informacion y a la disposicion de los trabajadores para
responder de manera objetiva.

g. Cuestionario Nordico

El Cuestionario Nordico se ha consolidado como una herramienta de gran valor en los
entornos laborales, dado que permite identificar de manera temprana los sintomas que pueden estar
afectando a los trabajadores, incluso antes de ser reconocidos oficialmente como enfermedades
laborales. Malagon y Zamora (2025) destacan su utilidad preventiva, ya que facilita la deteccion
prematura de molestias o signos asociados a desordenes musculo-esqueléticos (DME), también
denominados trastornos musculo-esqueléticos (TME). Este instrumento recopila informacion
mediante el autorreporte de los trabajadores sobre sensaciones de dolor, fatiga o incomodidad en
distintas zonas corporales, convirtiéndose en un paso previo a la valoracion médica y en un
mecanismo clave para anticipar la aparicion de enfermedades relacionadas con el trabajo

Agrega, Ibarache (s. f.) resalta varios aspectos positivos de su aplicacion en organizaciones.
Entre ellos, su capacidad para estandarizar la investigacion de sintomas musculo-esqueléticos, la
simplicidad de su uso y la rapidez con la que permite identificar los problemas. Ademads, su

aplicabilidad en grandes poblaciones, la validacion internacional que ha recibido y la posibilidad
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de autoevaluacion lo convierten en un recurso ampliamente reconocido en la prevencion.
Asimismo, su uso continuo ofrece la ventaja de orientar el seguimiento de la salud musculo-
esquelética en poblaciones laborales especificas, medir el impacto de las mejoras implementadas
en el entorno de trabajo y complementarse con otros métodos de evaluacion de riesgos como
RULA, OWAS o JSL

Consecuentemente, el Cuestionario Nordico representa mas que una herramienta
diagnéstica inicial; constituye un insumo estratégico para la gestion preventiva en seguridad y
salud en el trabajo. Su caracter estandarizado y validado lo posiciona como un instrumento
confiable para la toma de decisiones, aunque no sustituye la valoracion clinica. Por lo que su uso
se orienta principalmente como herramienta de tamizaje dentro de procesos de vigilancia
epidemioldgica. En consecuencia, su verdadero valor radica en integrarse dentro de un sistema de
prevencion integral que articule la percepcion del trabajador con la evaluacion técnica y médica,
favoreciendo asi la reduccion de riesgos y la mejora del bienestar en los espacios laborales.

Las metodologias descritas permiten abordar la evaluacion de riesgos desde diferentes
dimensiones; sin embargo, su aplicacion aislada puede resultar insuficiente, por lo que se requiere
su articulacion para lograr una valoracion integral acorde con las condiciones reales del entorno
laboral.

2.3 Marco Normativo

En Colombia, la regulacion de las condiciones de salud y trabajo de los empleados esta

establecida a través de diversas leyes y normativas que buscan garantizar el bienestar y la seguridad

en el entorno laboral.
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Tabla 1 Listado de leyes y normativas que buscan garantizar el bienestar y la seguridad en el entorno laboral

Norma

Descripcion

Aporte para la investigacion

Ley 141 de 1961

Esta ley es crucial para la proteccion de los
derechos laborales, estableciendo un marco que
fomenta condiciones laborales equitativas.

Representa un antecedente juridico relacionado
con la proteccion de los trabajadores frente a
condiciones laborales adversas.

Ley 1562 de 2012

Modifica la Ley 9 de 1979, enfocandose en la
promocion de la salud y la prevencion de
enfermedades laborales, y establece la
obligacion de implementar un sistema de
gestion de la seguridad y salud en el trabajo

(SG-SST).

Sustenta la necesidad de implementar procesos
sistematicos de identificacion de peligros y
control de riesgos dentro del establecimiento

objeto de estudio.

Ley 9 de 1979

Un hito en la legislacion sobre salud
ocupacional, establece normas para crear
entornos laborales seguros y minimizar

r1esgos.

Proporciona el fundamento legal para la
identificacion de condiciones de higiene y
seguridad presentes en el entorno laboral del

restaurante.

Ley 100 de 1993

Define el sistema de seguridad social,
abarcando salud, pensiones y riesgos laborales,
garantizando proteccidbn ante eventos que

puedan afectar la salud.

Sustenta el marco institucional que protege a los
trabajadores frente a enfermedades o accidentes
condiciones

derivados de las laborales

identificadas en la investigacion.
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Decreto 1295 de 1994

Organiza el Sistema General de Riesgos

Profesionales (hoy Riesgos Laborales),

estableciendo responsabilidades para
empleadores y trabajadores en la prevencion de

accidentes y enfermedades laborales.

Permite comprender las obligaciones que tienen

las empresas frente a la identificacion,
evaluacion y control de los riesgos laborales

presentes en el restaurante.

Decreto 1072 de 2015

Regula el SG-SST, estableciendo directrices
sobre promocion de la salud y prevencion de

riesgos laborales.

Constituye el marco normativo que exige a las
organizaciones gestionar los riesgos laborales

identificados durante la investigacion

Resolucion 0312 de 2019

Establece lineamientos para la
implementacion del SG-SST, y normas sobre
ergonomia que buscan prevenir lesiones

relacionadas con posturas y esfuerzos fisicos.

Permite analizar si las condiciones laborales del
restaurante se ajustan a los estandares minimos

exigidos por la normativa nacional.

Resolucion 2764 de 2022

Actualiza la bateria de instrumentos para la
evaluacion de factores de riesgo psicosocial

en el trabajo.

Permite  sustentar metodologicamente la
evaluacion de los riesgos psicosociales en los

trabajadores.

Ley 1616 de 2013

Establece la politica nacional de salud mental
en Colombia y reconoce la salud mental como

un derecho fundamental.

Sustenta el analisis de las condiciones de salud
mental de los trabajadores en relacién con las

exigencias del entorno laboral.

Nota. Elaboracion propia (2024).
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Las leyes en Colombia sobre seguridad y salud en el trabajo constituyen el marco juridico
que orienta la proteccion de los trabajadores frente a los riesgos derivados de su actividad laboral.
Estas normativas establecen obligaciones para los empleadores en materia de identificacion de
peligros, evaluacion de riesgos y adopcion de medidas preventivas, con el propdsito de prevenir
accidentes y enfermedades laborales.

2.4 Sistema de Variables

2.4.1 Sistema de variable

Una variable puede definirse como una cualidad, propiedad o caracteristica de las personas,
cosas 0 hechos en estudio que puede ser enumerada o medida y que puede variar de un sujeto a
otro a veces, de un momento a otro en el mismo sujeto (Rodriguez, 2016)

Por tanto, la variable objeto de estudio de esta investigacion corresponde a la Seguridad y

salud en el trabajo (SST), la cual se analizara conceptual y operacionalmente

Definicion conceptual

La Seguridad y Salud en el Trabajo (SST), es la disciplina que trata de la prevencion de las
lesiones y enfermedades causadas por las condiciones de trabajo, y de la proteccion y promocion
de la salud de los trabajadores. Tiene por objeto mejorar las condiciones y el medio ambiente de
trabajo, asi como la salud en el trabajo que conlleva la promocion y el mantenimiento del bienestar
fisico, mental y social de los trabajadores en todas las ocupaciones (Arguello, 2023, p.12).
Definicion operacional

Considerando que la Seguridad y salud en el trabajo abarca una gran variedad de conceptos
que articulados describen el alcance que se quiere obtener en esta disciplina, por ende,

seguidamente se presenta el desglose operacional
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Tabla 2 Operacionalizacion de la variable

. Fuente de Técnicas de Técnicas de
Objetivos . . . . . . e iy e
; Variables Dimensiones Subdimensiones informacién recoleccion analisis
Especificos g . g . iy
(poblacion) informacion informacion
* Procesos,
actividades, tareas
*Peligro Biologico
*Peligro Fisico .
* 18 . Metodologia de la
Peligro Quimico
KD GTC 45:
Peligro - Tipo de peligro
Biomecanico b Pelig Descripcion de los
*Peligro Psicosocial - Nivel de procesos
D1 deficiencia de los Observacion del
Peligros por . .
= controles existentes trabajo L,
condiciones de Nivel de Entrevistas Aplicacion de la
seguridad . Metodologia GTC
(locativos consecuencia 45
R -Nivel de
mecanicos, exposicién
eléctricos, trabajo . .
’ J -Nivel de Riesgo
en alturas...) .. .
. % Dol Administrativos
Identificar los Peligros por
. . Meseros
peligros a los que fenémenos .
. Cocineros
estan expuestos los  naturales Servicios varios
trabajadores del Las incluidas en la
restaurante la casa Bateria de Riesgo
del marisco Psicosocial del MT: Analisis
. . . - Factores Encuesta. descriptivo-
Riesgo Psicosocial . , .
intralabores metodologia bateria
- Factores
extralabores

* Riesgo
biomecanico.

* Riesgo
biomecanico.

Postura tronco
Postura de los
brazos

Postura de las
piernas
Manipulacion de
cargas
Movimiento
repetitivo de los
miembros
superiores

Evaluacion del
riesgo con el
método OWAS

Método ROSA

Evaluacion del
riesgo con el
método Check list
OCRA
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Agotam lento Pruebas de
Emocional hinbtesis
. . * Salud mental Despersonalizacion Encuesta. P Y
Definir el impacto S correlacion de
. Falta de realizacion .
relacion entre las variables
.. personal
condiciones de . .
trabajo y la salud Frecuencia y tiempo
. Presencia de Severidad o grado
fisica y mental en . .
" . sintomas de molestia
los empleados. Salud fisica ., . Encuesta.
Localizacion Impedimento para
anatomica la funcioén normal
Proponer estrategias *Eliminacion
y recomendaciones *Sustitucion
para mitigar los *Controles de
riesgos *Estrategias y Ingenieria Grupos S WoH
identificados recomendaciones *Controles focales/entrevistas
mejorando las administrativos y
condiciones de seflalizacion
salud y trabajo. *EPP

Fuente: Elaboracién propia (2025)
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Capitulo I1I
3. Marco Metodolégico

En este aparte se describe los métodos y acciones a ejecutar en el desarrollo de este trabajo
investigativo, tales como: el alcance de la investigacion, enfoque metodologico, definicion de
variables, presentacion de hipdtesis, poblacion, muestra seleccionada. Ademas, se encuentran aqui,
las técnicas de recoleccion de datos, junto con los instrumentos, y la validez del instrumento.

Abhora, teniendo presente lo referenciado por Franco (2011 p.118) el cual menciona que el
marco metodoldgico es el conjunto de actividades, cuyo proposito es describir y analizar los
antecedentes del problema planteado y determinar como se deberd realizar la investigacion a través
de procedimientos especificos incluyendo técnicas de observacion y recoleccion de datos; esta
tarea implica integracion de aspectos del problema que se estudia.

Tamayo y Tamayo (2014, p.37), indican que el marco metodologico es “un proceso que,
mediante el método cientifico, procura obtener informacion relevante, para entender, comprobar,
corregir o aplicar el conocimiento” (145). Es decir, de lo que se trata es de como se hara el estudio,
la investigacion, para evaluar las condiciones de salud y trabajo de los empleados del restaurante
bar la Casa Del Marisco
3.1 Enfoque de investigacion

Teniendo a consideracion los objetivos de la presente investigacion se infiere que el
enfoque metodologico es de caracter mixto, siendo este un proceso que recolecta, analiza y vincula
datos cuantitativos y cualitativos en un mismo estudio o una serie de investigaciones para
responder a un planteamiento (Ruiz, Borboa & Rodriguez, 2013), también afiade Vizcaino (2023)
que La relevancia del enfoque mixto radica en su capacidad para proporcionar una comprension

mas profunda y rica de los fendomenos investigados. Al unir las perspectivas cuantitativas y
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cualitativas, se superan las limitaciones inherentes a cada enfoque por separado.

En este estudio la integracion del enfoque mixto se realiza mediante un disefio concurrente,
en el cual la informacion cuantitativa obtenida a partir de los instrumentos estandarizados se
complementa con informacion cualitativa proveniente de la observacion y entrevistas, permitiendo
contrastar los resultados y ampliar la interpretacion de las condiciones de salud y trabajo de los
empleados.

El enfoque cuantitativo se basa en la recoleccion y andlisis de datos numéricos, con el fin
de medir de manera objetiva los riesgos y peligros a los que estdn expuestos los trabajadores, asi
como la relacion entre sus condiciones laborales y su salud mental.y fisica. Mediante encuestas
estructuradas y el uso de metodologias cuantitativas para evaluar los riesgos laborales, se buscara
abordara la identificacidon de los principales riesgos y su posible relacion con afectaciones a la
salud, sin pretender establecer relaciones causales complejas ni realizar diagnosticos clinicos
especializados.

Dado que en esta investigacion se ajustard exclusivamente al personal vinculado al
restaurante durante el periodo de recoleccion de la informacidn, y con el proposito de ofrecer un
diagnostico situacional que permita proponer estrategias y recomendaciones orientadas a la
prevencion de riesgos y a la mejora de las condiciones laborales.

3.2 Poblacion

La poblacion en el ambito de la investigacion se refiere al conjunto total de individuos,
eventos o elementos que poseen caracteristicas comunes y que son objeto de estudio (Arias y
Covinos, Disefio y metodologia de la investigacion., 2021). Por otra parte, Cerda (2021),
complementa esta perspectiva al afirmar que la poblacion no solo debe ser entendida como un

conjunto, sino también como una entidad con estructura y caracteristicas propias que deben ser
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identificadas y analizadas con precision.

Atendiendo las apreciaciones de los autores se hace necesario identificar y caracterizar la
poblacion como unidad estructural de investigacion, por ende, se realiza la descripcion de coémo
se conforma la planta de empleados que seran objeto de estudio (ver cuadro 1)

Cuadro 1 Poblacion de empleados de Restaurante Bar La Casa del Marisco

Area Cargo Cantidad
Gerencia Gerente 1
Administracion Administrador 1
Contabilidad Contador 1
Contabilidad Auxiliar contable 1
Area de meseros Meseros 6
Area de supervision '
Cajeras 2
operativa
Areas de compras y .
Auxiliares 2
transporte
Areas de proceso Auxiliares 3
Area de cocina Cocineros 5
Area de servicio generales y .
Auxiliares 2
mantenimiento
Total 24

Fuente: Restaurante Bar La Casa del Marisco (2024)

De acuerdo al tipo de investigacion se establece un numero minimo en la muestra cuando
el enfoque es cuantitativo o mixto segin Hernandez, Fernandez y Baptista (2014), cuando es de
tipo descriptivo se requiere un valor minimo de 30, por ende, como la poblacidén objeto de este
estudio no supera el numero se determina por tanto que la muestra para esta investigacion sera la

misma poblacion.
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3.3 Alcance de la investigacion

La presente investigacion es de caradcter descriptivo y correlacional dado que se busca
caracterizar las condiciones laborales de salud de los empleados del restaurante bar la Casa Del
Marisco de esta manera evaluar los riesgos presentes y determinar unas acciones de prevencion,
mejora y control.

Segin Guevara et al., “El objetivo de la investigacion descriptiva consiste en llegar a
conocer las situaciones, costumbres y actitudes predominantes a través de la descripcion exacta de
las actividades, objetos, procesos y personas” (2020, p. 171). Por ende, se dard respuesta a
interrogantes tales como ;qué ocurre?, ;Como acontece?, ;Cuando sucede? y ;Donde se produce?

También refieren Hernandez y otros (2014) que “La investigacion descriptiva es aquella
que tiene como objetivo describir y caracterizar una situacion, fenémeno o grupo de individuos
en términos de sus caracteristicas y propiedades”

Por su parte, la investigacion correlacional tiene por objetivo es establecer la presencia y
el nivel de correlacion entre dos o mas variables, sin alterarlas deliberadamente. Este tipo de
analisis no busca determinar la relacion entre causa y efecto, sino verificar si una variacion en una
variable tiene una asociacion estadistica con otra (Arias, 2012; Kerlinger & Lee, 2002). Las
investigaciones correlacionales son beneficiosas, por ejemplo, para investigar vinculos entre
estilos de vida y salud, desempefio escolar y ansiedad, entre otros aspectos.

En el presente estudio el analisis correlacional se orienta a identificar posibles asociaciones
entre las condiciones laborales, los factores de riesgo identificados y las manifestaciones de salud

fisica y mental reportadas por los trabajadores.
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3.4 Hipotesis y prueba de hipotesis

- Hipotesis

Variable dependiente: Presencia de sintomatologia osteomuscular de los miembros superiores
Variables independientes: Demanda de movimientos repetitivos, posturas forzadas,
manipulacion de cargas

- Prueba de hipdtesis

Hipoétesis nula: La demanda de movimientos repetitivos en el trabajo NO estd asociado con la
sintomatologia osteomuscular de los miembros superiores

Hipotesis alternativa: La demanda de movimientos repetitivos en el trabajo esta asociada con la

sintomatologia osteomuscular de los miembros superiores

3.5 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

En esta parte se definen las técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, que se
emplearan para el desarrollo de la investigacion. La recoleccion de la informacion representa uno
de los aspectos mas significativos del proceso de investigacion. Es por ello que debe iniciarse esta
actividad con identificar el tipo de informacion requerida, asi como la determinacion de las fuentes
en las cuales puedan encontrarse y las técnicas e instrumentos a emplearse, para recolectarlos.

De acuerdo con el disefio y tipo de investigacion, se determinan 3 fases donde se presentan
las técnicas a utilizar para la solucidon de cada objetivo:

Fase 1: corresponde a las técnicas que se deben implementar para el cumplimiento del
objetivo 1 teniendo como referente lo presentado en la tabla 2; por tanto, se hace referencia que
estas técnicas corresponden a la observacion, entrevistas y la encuesta. Segin Gonzales y otros
(2021), la observacidon plantea cuestiones de como, quién, qué, donde y cuando se observa,

registrando en un contexto determinado en condiciones naturales (espacios, objetos), condiciones



CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 62

sociales (individuos, grupos, roles), condiciones culturales (lenguaje, materiales, conocimientos)
y condiciones historicas. Para constatar lo que se observa se harad un registro en algunos formatos
ya aprobados para valoracion de algunos riesgos y peligros expuestos a los trabajadores
(Metodologia GTC 45), riesgos biomecanicos (Método de OWAS y ROSA, Chesk list OCRA).

Acevedo y Lopez (2006), expresa que la entrevista tiene como finalidad la obtencion de
informacion con relacion a un objetivo, ubicdndose como una forma estructurada entre la solidez
del intercambio y la dindmica de la reciprocidad, por tanto, para este objetivo se realizara una
entrevista al encargado de SST para conocer la descripcion de los procesos.

Segun Hernandez, R., Ferndndez, C., & Baptista, P. (2014), una encuesta es un
procedimiento cuantitativo que facilita la recopilaciéon de informacion mediante cuestionarios
entregados a una muestra representativa, con el objetivo de entender puntos de vista, actitudes o
conductas respecto a un asunto determinado, por ende, considerando que la evaluacion y
valoracion de algunos riesgos laborales son a través de cuestionarios que ya estan cientificamente
comprobados que garantizan la medicion eficaz de los mismos, para lo cual cumplir con el objetivo
propuesto se requiere para la identificacion de riesgos psicosociales el apoyo en la Bateria de
Riesgo Psicosocial del Ministerio de Trabajo (MT).

Fase 2: conforme a lo que ya relacionado en la tabla 2, el segundo objetivo en la cual se
desea identificar lo que respecta especificamente a la salud mental y fisica de los trabajadores, se
utilizara la técnica de encuesta con el apoyo de cuestionarios tales como Maslach Burnout
Inventory (MBI) para determinar la salud mental de los trabajadores y el cuestionario Nordico para
la salud fisica.

Fase 3: el objetivo 3 nos permitira dar respuesta a los hallazgos de los objetivos anteriores

proponiendo por ende recomendaciones que fomenten o direccionen acciones de mejora por medio
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de la estrategia de SWH para establecer recomendaciones y conclusiones acorde a la informacion
que se obtenga por medio de entrevistas a grupos focales que seran divididos por areas de trabajos

(bar-mesa, cocina, facturacion- Administrativo).

3.6 Analisis de datos

Para el analisis de los datos se utilizara la descripcion de los riesgos laborales significativos
y la valoracion que se le asigno en la matriz de riesgos y los diferentes métodos que corroboran de
forma cuantitativa lo observado.

Fase 1: se observaran los analisis en los resultados del proyecto de acuerdo a la informacion
obtenida por las técnicas e instrumentos de recoleccion de datos aplicados se procedera, iniciando
con el diligenciamiento de la matriz de riesgos propuesta por la GTC45 se identificaran los peligros
y se valoraran los riesgos para determinar en qué areas en especificos se debe aplicar los demas
instrumentos prepuestos conforme al riesgo de esta manera dar la cobertura de forma puntual y
eficaz para obtener la informacion base para la formulacion de las recomendaciones proposito del
objetivo especifico 3.

Fase 2: Se aplicaran los cuestionarios Maslach Burnout Inventory (MBI) y Nordico, y los
datos obtenidos serdn organizados en tablas y graficos para facilitar su interpretacion. Para
responder al objetivo de establecer la relacion entre las condiciones de trabajo y la salud fisica y
mental de los empleados, se realizaran pruebas de hipdtesis mediante analisis de correlacion, de
manera que se identifiquen asociaciones significativas entre los factores laborales y los resultados
de salud.

Fase 3: considerando los hallazgos de la aplicacion de cada instrumento se procedera al

planteamiento de objetivos, metas y programas que promuevan acciones, correctiva, preventivas
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en pro del mejoramiento continuo de la variable de estudio. Realizandose un analisis de datos de
forma descriptiva e interpretativa y con el uso de la estrategia SWH se detallaran las conclusiones
y recomendaciones. Teniendo presente que La metodologia SW2H es una herramienta de
planificacion que facilita la toma de decisiones al momento de ejecutar proyectos o resolver
problemas. Sunombre proviene de siete preguntas estratégicas que permiten precisar los elementos
esenciales de una actividad: qué se va a hacer (What), por qué es necesario (Why), donde se
realizard (Where), cuando se ejecutard (When), quién serd responsable (Who), como se llevard a
cabo (How) y cuanto costard o qué recursos implicard (How much). Este enfoque ayuda a
estructurar la informacidon de manera clara, evitando omisiones y favoreciendo el seguimiento de

los procesos (Campos, 2017).
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4. Resultados
4.1 Procesos presentes en el Restaurante La Casa del Marisco
Conforme a la informacion proporcionada por el responsable de la gestion de la salud y
seguridad en el trabajo la cual estd documentada en el SGSST en el Restaurante bar La Casa del
Marisco se describen seis procesos los cuales se relacionan a continuacion:
I.  Gestion Estratégica
La gestion estratégica es el proceso mediante el cual una organizacion define su rumbo a
largo plazo, analizando tanto sus fortalezas como el entorno en el que se desenvuelve. No se trata
solo de hacer planes, sino de tomar decisiones que aseguren que los recursos y esfuerzos se alineen
con los objetivos principales del restaurante. En este proceso se incluyen tareas como la
planeacion, la evaluacion de resultados y la adaptacion frente a cambios internos o externos.
Objetivo: Orientar las decisiones y actividades del restaurante hacia el logro de la
rentabilidad, la eficiencia y la fidelizacion de los clientes.
Actividades principales /frecuencia:
e Definir mision, vision y objetivos a corto, mediano y largo plazo / anual.
o Disenar y evaluar planes de accion en las areas de cocina, servicio y
administracién/trimestral.
e Revisar resultados financieros, indicadores de ventas y niveles de satisfaccion de los
comensales/mensual.
e Ajustar estrategias en funcion de los cambios internos y externos.

Responsable: El gerente del restaurante, con apoyo del administrador y los jefes de area.
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II.  Gestion Administrativa
Este proceso se enfoca en el manejo de los recursos internos de la organizacion, como el
talento humano, los documentos y las finanzas. Se centra en la coordinacion de actividades del dia
a dia para que las demas areas funcionen de manera ordenada. Es clave porque asegura que las
tareas se desarrollen siguiendo procedimientos establecidos y dentro de la normatividad vigente
Objetivo: Asegurar el manejo eficiente de los recursos humanos, materiales y econémicos
para mantener la operacion en equilibrio.
Actividades principales:
e Coordinar los procesos de contratacion, capacitacion y evaluacion del personal/mensual.
e Organizar la ndmina y verificar que los pagos se realicen oportunamente/mensual.
e Supervisar compras, inventarios y control de costos/semanal.
e QGarantizar el cumplimiento de la normativa vigente aplicable al sector
gastronémico/anual.
Responsable: El gerente y el administrador, con la colaboracion del encargado de
almacén en el abastecimiento de insumos y control de bodega (Auxiliar de compras).
III.  Mantenimiento
El mantenimiento busca preservar en buen estado las instalaciones, equipos y herramientas
de trabajo. No solo implica reparar cuando algo falla, sino también realizar acciones preventivas
que eviten dafios mayores. De esta manera, se garantiza la seguridad en los espacios, se prolonga
la vida util de los recursos y se mejora la eficiencia en la operacion diaria.
Objetivo: Garantizar el correcto funcionamiento y la higiene de las instalaciones y equipos.
Actividades principales:

e Revisar periddicamente equipos de cocina, refrigeracion y bar/trimestral.
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e (Coordinar mantenimiento preventivo y correctivo/trimestral.
e Supervisar limpieza profunda de areas, mobiliario y utensilios/quincenal.
Responsable: Auxiliar de mantenimiento con coordinacién del cocinero principal y el
gerente para requerimientos técnicos.
IV.  Servicios Operativos — Meseros
Este proceso comprende todas las actividades de recepcion, atencion al cliente y caja, las
cuales estan estrechamente vinculadas con el contacto directo con los usuarios. Desde el momento
en que los clientes ingresan al establecimiento, el personal de recepcion da la bienvenida y orienta
sobre la disponibilidad de mesas, constituyéndose en el primer punto de interaccion.
Posteriormente, los meseros cumplen un papel esencial, ya que no solo sirven alimentos y bebidas,
sino que actuan como el enlace principal entre el servicio y la persona que lo recibe. En el 4rea de
caja, se lleva a cabo los cobros, el proceso de pago.
Objetivo: Brindar un servicio de calidad al cliente durante su estancia en el restaurante.
Actividades principales:
e Presentacion del ment y toma de pedidos/diario.
e Montaje y recogida de mesas/diario.
e Sugerencia de productos para impulsar ventas/mensual.
e Recepcion de quejas y comunicacion al jefe inmediato/semanal.
e Atencion al cliente —caja/diario
Responsable: Meseros, en coordinacion con el cocinero principal y también cajeros bajo

supervision del administrador o gerente.
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V.  Servicios Generales
Los servicios generales incluyen todas aquellas labores de apoyo que permiten el buen
funcionamiento. Entre ellas estan la limpieza, la organizacion de espacios, el control de
suministros bdasicos y otras tareas de soporte. Aunque suelen pasar desapercibidos, son
fundamentales porque contribuyen al orden, la higiene y el bienestar de quienes hacen parte de la
organizacion.
Objetivo: Mantener el orden, aseo e higiene de las areas comunes y de cocina.
Actividades principales:
e Limpieza de salones, bafos, bodega y cocina/diario.
e Manejo adecuado de residuos y reciclaje/diario.
e Lavado de ollas, cubiertos, cristaleria y utensilios/diario.
Responsable: Auxiliares de servicios generales
VI.  Preparacion de Alimentos
Este proceso abarca desde la seleccion de ingredientes hasta la presentacion de los platos.
No se trata unicamente de cocinar, sino de aplicar medidas de higiene, seguridad alimentaria y
técnicas culinarias que aseguren la calidad de lo que se ofrece. La preparacion adecuada de los
alimentos también influye en la satisfaccion de los usuarios y en la imagen del restaurante.
Objetivo: Elaborar platos de calidad, garantizando sabor, presentacion y seguridad
alimentaria.
Actividades principales:
e Recepcion de materias primas y control de inventarios/semanal.
e Preparacion de alimentos frios, calientes, postres y bebidas segun el ment/diario.

e Cumplimiento de normas de higiene y buenas practicas de manipulacion/diario.
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e Supervision de mise en place y coordinacion con meseros para entrega a clientes/diario.
Responsable: cocinero, auxiliares de cocina (alimentos frios y calientes)
4.2 Identificacion de peligro y valoracion de riesgos
Para la identificacion de peligros y la valoracion de riesgos se sigui6 los lineamientos
establecidos en la GTC45, realizando una matriz de riesgos (ver anexo A), la cual nos permite
interpretar lo siguiente:

Tabla 3 Peligros identificados por procesos en el Restaurante Bar Casa del Marisco

Cantidad de
Proceso Peligros

Gestion Estratégica 12
Gestion Administrativa 13
Mantenimiento 6
Servicios Operativos- 12
Meseros

Servicios Generales 8
Preparacion de Alimentos 10
Total 61

Nota: Adaptada de la matriz de riesgos del SGSST del restaurante bar la Casa del Marisco Actualizada para el afio
2025 elaborado por (Rivera y Rivera, 2025)

Grdfico 1 Peligros identificados por procesos en el Restaurante Bar Casa del Marisco

Peligros por proceso

M De Seguridad

M Biomecanicos
Psicosociales

M Biologicos

B Quimicos

Naturales

Nota: Adaptada de la matriz de riesgos del SGSST del restaurante bar la Casa del Marisco Actualizada para el afio
2025 elaborado por (Rivera y Rivera, 2025)
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De acuerdo con la tabla 3 y el grafico 1, se identificaron 61 peligros. Los procesos con
mayor nimero corresponden a la gestion administrativa (22%), la gestion estratégica (20%), los
servicios operativos (20%) y la preparacion de alimentos (16%) que en conjunto representan el
78% del total. A estos les siguen los servicios generales (13%) y, finalmente, mantenimiento con
(9%), que equivalen al 22%.

Estos peligros se clasifican de acuerdo a un tipo relacionados en la tabla 4

Tabla 4 Peligros identificados por proceso clasificados segun su tipo.

Proceso Tipo de peligro Cantidad
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» Psicosocial 1
Preparacion de o
. Quimico 1
alimentos .
De seguridad 3
Biomecanico 2
Biologico 1

Nota: Adaptada de la matriz de riesgos del SGSST del restaurante bar la Casa del Marisco Actualizada para el
afio 2025 elaborado por (Rivera y Rivera, 2025)

Grdfico 2 Peligros identificados por proceso clasificados segun su tipo.

PELIGROS POR PROCESO

= De Seguridad = Biomecanicos = Psicosociales = Biologicos = Quimicos = Naturales
Psicosociales

15% . . Naturales
Biologicos 3%
0
: 2 15%
Biomecanicos / / ’
25% : //,;3 ot

\»

38% 4%
Nota: Adaptada de la matriz de riesgos del SGSST del restaurante bar la Casa del Marisco Actualizada para el afio
2025 elaborado por (Rivera y Rivera, 2025)

Al analizar los datos de la tabla 4 y grafico 2, se observa que los peligros de seguridad son
los mas frecuentes, con 20 registros que representan cerca del 33 % del total. Les siguen los
peligros biomecénicos (13) y psicosociales (8), representando 22% y 13% respectivamente,
mientras que los peligros bioldgicos suman también 8 casos. Los peligros fisicos (8 casos, 13 %),
quimicos (2 casos, 3 %) y naturales (2 casos, 3 %) aparecen con menor frecuencia, pero no dejan
de ser relevantes por su potencial de severidad.

Por procesos, Gestion Administrativa, gestion financiera y Servicios Operativos—Meseros
concentran las cifras mas altas (13,12 y 12 registros, respectivamente), seguidos por Preparacion
de alimentos (10), lo que refleja que tanto las tareas de oficina como la atencion directa al cliente
y la manipulacién de alimentos implican peligros variados, especialmente de seguridad,

biomecanicos y psicosociales.
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Identificados los peligros, se procede a la evaluacion de riesgos al determinar la
probabilidad de que ocurran eventos especificos y la magnitud de las consecuencias, catalogando
en 4 niveles los riesgos (muy alto, alto, medio y bajo), que de acuerdo a la matriz de riesgo se
infiere la siguiente informacion (ver tabla 5).

Tabla 5 Niveles de riesgo identificados en los procesos

Nivel de Riesgo (NR)

Proceso . .
Alto Medio Bajo

Gestion Estratégica 4 8
Gestion Administrativa 5 8
Mantenimiento 4 2
Servicios Operativos- 3 5 4
Meseros

Servicios Generales 2 5 1
Preparacion de Alimentos 4 4

Total 9 27 25

Nota: Adaptada de la matriz de riesgos del SGSST del restaurante bar la Casa del Marisco Actualizada para el afio
2025 elaborado por (Rivera y Rivera, 2025)

De acuerdo con la tabla 5, en el proceso de gestion estratégica se identificaron 8 peligros
(67%) con nivel de riesgo medio y 4 (33%) con nivel alto. En la gestion administrativa, 8 (61%)
se ubican en nivel medio y 5 (39%) en nivel alto. En mantenimiento, 4 (66%) corresponden a nivel
alto y 2 (32%) a nivel medio. En los servicios operativos, se presentan 3 peligros (25%) en nivel

muy alto, 5 (42%) en nivel alto y 4 (33%) en nivel medio.

Respecto a los servicios generales, los niveles medio y muy alto tienen una proporcion que
se diferencia por un caso representando en proporcion (38%), mientras que el nivel alto concentra
el 62%. Finalmente, en el proceso de preparacion de alimentos se observa que el nivel alto es quien

tiene mayor frecuencia al representar 67% del total de peligros identificados (Ver grafico 3).
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Gridfico 3 Niveles de riesgo identificados en los procesos

NIVEL DE RIESGOS PELIGROS POR PROCESO
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Nota: Adaptada de la matriz de riesgos del SGSST del restaurante bar la Casa del Marisco Actualizada para el afio

2025 elaborado por (Rivera y Rivera, 2025)

En concordancia con el grafico 3 se puede inferir que de todos los peligros identificados el
44% tienen un nivel alto, 41% medio y 15% muy alto, estadisticas que indican que se debe tomar

acciones de mejora y realizar un seguimiento para mitigar los riesgos identificados.

Grdfico 4 Nivel de riesgos identificados de la totalidad de peligros.
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Nota: Adaptada de la matriz de riesgos del SGSST del restaurante bar la Casa del Marisco Actualizada para el afio
2025 elaborado por (Rivera y Rivera, 2025)
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En la tabla 6 se presenta esta informacion con mayor detalle en donde se puede identificar

el tipo de peligro y su nivel de riesgo

Tabla 6 Nivel de riesgo valorado en conformidad al tipo de peligro.

Nivel de Riesgo

Proceso Tipo de Peligro .
Alto Bajo
1

1
1
1
2 3
1
1
2
1 1
2
2 3
1
1
1
1
2
1
1 2
1 1
1 1
1 2
1 1
1
1
1 2
1 1 1
1 1
1
1
1 1 1
2
1

Total 9 27 25
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Nota: Adaptada de la matriz de riesgos del SGSST del restaurante bar la Casa del Marisco Actualizada para el afio
2025 elaborado por (Rivera y Rivera, 2025)

En total se registran 9 riesgos en nivel muy alto, 27 en nivel alto, 25 en nivel medio y
ninguno en nivel bajo, lo que evidencia una carga significativa de peligros que requieren control
inmediato.

Los niveles muy altos se concentran en procesos de Servicios Operativos—Meseros,
servicios generales y Preparacion de alimentos (ver grafico 3), principalmente en riesgos de
seguridad, biomecanicos y biologico, lo que refleja la combinacidon de manipulacion de alimentos,
contacto con superficies calientes, movimientos repetitivos y atencion directa al publico. El nivel
alto es el mas frecuente (27 registros), predominando en Gestion Administrativa, Gestion
Estratégica y nuevamente en meseros, con riesgos de seguridad, psicosociales y biomecanicos, lo
que sugiere que tanto las labores de oficina como las de servicio implican tensiones fisicas y
psicologicas relevantes. El nivel medio (25 registros) se distribuye de manera mas homogénea
entre los procesos, indicando que, aunque de menor severidad, estos peligros no deben
subestimarse.

La ausencia de riesgos en nivel bajo confirma que todas las areas operativas y
administrativas presentan exposiciones que requieren medidas de control, siendo prioritarias las
acciones dirigidas a fortalecer la seguridad en las instalaciones, optimizar las condiciones
ergondmicas, capacitar en el manejo de sustancias quimicas y promover programas de salud
mental para mitigar los riesgos psicosociales.

Seguidamente ya identificados los peligros y focalizados en las dependencias se procede
a aplicar los instrumentos para medio de los mismos de forma especifica se presentara a
continuacion a detalle los hallazgos de acuerdo al instrumento aplicado, iniciando con el método

OCRA para los peligros ergonémicos para ello se elabord un checklist (ver anexo B) y se realiz6
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visitas para el diligenciamiento de la misma , durante los turnos visitados se evaluaron a los
trabajadores de los siguientes cargos (ver anexo C) 2 auxiliares de mantenimiento y servicios
generales , 5 cocineros, 3 auxiliares de cocina , 6 meseros y 2 auxiliares de compras y transporte
para un total de 18 trabajadores siendo un 75% de la muestra de la poblacion .

Tabla 7 Resultados de la informacion obtenida del chescklist Ocra

#.de Indice OCRA leel de Observacion General
trabajadores Riesgo

Puesto / Cargo
Alta  frecuencia de
movimientos repetitivos

Moderado— Riesgo (corte, emplatado), uso

Alto significativo de fuerza y posturas

sostenidas; requiere
intervencion prioritaria.
Acciones repetitivas
(corte, mezcla,
manipulaciéon de
utensilios) pero con
pausas parciales; riesgo
controlable con mejoras
ergondmicas.

Manipulacion de cargas

y  empujes;  riesgo

aumenta en  tareas

Auxiliar de Fesse especificas con esfuerzo
Mantenimiento Moderado- elevado. Tareas
. . 2 moderado- . .

y Servicios Alto Alto variables; episodios de
Generales esfuerzo intenso  al
levantar sacos o arrastrar
carritos; riesgo mayor en

picos de trabajo.
Transporte constante de

. bandejas y  platos,
Moderado- Riesgo

trabajo en picos de
Meseros 6 moderado- ] p . .,
Alto demanda; exposicion

Alto . : :
significativa con riesgo
importante.

Tareas variables;
Auxiliar de . episodios de esfuerzo
. Riesgo .
compray 2 Medio intenso al levantar sacos
moderado ;
transporte 0  arrastrar  carritos;

riesgo mayor en picos de

Cocinero 5

Aux1lla.res de 3 Moderado Riesgo
Cocina moderado
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# de Indice OCRA Nivel de Observacion General

Puesto / Cargo trabajadores Riesgo

trabajo.
Carga y descarga de
insumos, transporte y
logistica; riesgo
asociado a esfuerzo
fisico puntual.
Nota: Elaboracion propia (2025), se resume los hallazgos de la muestra evaluada
En los auxiliares de cocina, aunque realizan movimientos repetitivos y sostenidos, la
intensidad del esfuerzo y la duracion efectiva permiten clasificar su riesgo como controlable. La
prioridad aqui es reforzar la ergonomia de las estaciones de trabajo (altura de mesas, cuchillos
ergonomicos, pausas activas). En cuanto a los meseros este grupo concentra la mayor carga de
riesgo, principalmente por el transporte repetido de bandejas, la dindmica de los picos de servicio
y las posturas forzadas en espacios reducidos. El indice OCRA se ubica en el rango que demanda

medidas inmediatas de control organizacional (rotacion, redistribucion de cargas, incremento de

personal en horas pico).

Los Auxiliares de mantenimiento y servicios generales su labor exige manipulacion de
cargas y posturas variables. El nivel de riesgo intermedio evidencia la necesidad de incorporar
ayudas mecanicas, redisefar flujos de trabajo y aplicar capacitacion en técnicas de levantamiento
seguro. Por otro lado, en lo que respecta a los auxiliares de compra el traslado de insumos y
materiales supone esfuerzos puntuales de fuerza que los ubican en riesgo medio. Se recomienda
introducir carros de carga con ruedas de baja friccion y ajustar la organizacion de entregas para

evitar sobreesfuerzo individual.

Estos resultados permiten inferir que el grupo de mayor exposicion corresponde a los

meseros, quienes requieren acciones correctivas inmediatas seguido de los cocineros y auxiliares
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de cocina se mantienen en niveles bajos a medios, pero no exentos de riesgo; su situacion puede
escalar si no se interviene preventivamente. Los auxiliares de mantenimiento y de
compras/transporte presentan riesgo medio, por lo que se recomiendan medidas técnicas y

organizacionales de soporte.

Por otro lado, se presenta los resultados del método Rosa el cual fue utilizado para evaluar
los trabajadores de la parte administrativa y financiera y los de servicios operativos
especificamente los cajeros; es decir 2 cajeras, 1 contador, 1 auxiliar contable, 1 administrador y

el gerente, los resultados puntuales pueden verse en el anexo D.

El método ROSA es una herramienta ergondémica que permite evaluar el nivel de riesgo
postural en puestos de trabajo de oficina, identificando condiciones que pueden generar trastornos
musculoesqueléticos en cuello, hombros, espalda, brazos y mufiecas. La puntuacion final, obtenida
de la interaccion entre silla, escritorio, monitor, teclado y accesorios, determina el nivel de riesgo

y la urgencia de intervencion.

La evaluacion aplicada a los cargos de Administrador, Contador, Auxiliar Contable y
Cajeras arrojo puntuaciones que se sitian en un rango de riesgo moderado a alto. Se observaron
patrones comunes como deficiencias en el soporte lumbar, alturas inadecuadas de escritorio y
monitor, y ausencia de accesorios de apoyo, que favorecen posturas forzadas y aumentan la

exigencia en cuello y extremidades superiores.
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Tabla 8 Resumen hallazgos al aplicar el método ROSA

Accion
recomendada
Mejoras

Administrador 7 Moderado—Alto ergonomicas
planificadas
Intervencion
inmediata
Ajustes de
Auxiliar Contable 6 Moderado mobiliario y
seguimiento
Intervencion
inmediata
Mejoras
Cajera 2 7 Moderado—Alto ergonomicas
planificadas

Cargo Puntuacion ROSA Nivel de riesgo

Contador 8 Alto

Cajera 1l 8 Alto

Nota: Tabulacion general de los resultados obtenidos al aplicar el método rosa. Elaboracion Propia

(2025).

Se evaluaron los aspectos a mencionar encontrando las siguientes observaciones:
- Silla y soporte de espalda: falta de ajuste individual que dificulta el mantenimiento de la curva
lumbar.
- Altura de monitor: en la mayoria de los puestos el borde superior se encuentra por debajo de la
linea visual, induciendo flexion cervical.
-Teclado y mouse: se identifican extensiones de muiieca y falta de reposamuiiecas, elevando el
riesgo en extremidades superiores.
- Accesorios: uso de teléfono sin auricular en administracion y caja, aumentando la carga en cuello

y hombros.

Para complementar la parte ergondmica, pero siendo mas puntuales con aspectos de postura
y carga en la ejecucion de labores, se aplico el método OWAS a los empleados de los servicios

operativos (meseros y cajeros), procesamiento de alimento (cocineros y auxiliares de cocina), los
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de servicios de mantenimiento y generales, donde se evalu6 a cada uno en diferentes turnos y

analizaron las tareas con ello comprendiendo los peligros identificados que se clasifican como

biomecanicos.

Se presenta un resumen general (Ver tabla 9) de los resultados acorde a la clasificacion

realizada a partir de la observacion directa de los empleados durante su turno (ver anexo E). asi la

evaluacion postural realizada mediante el método OWAS permitid analizar de forma detallada las

posiciones adoptadas por los trabajadores del restaurante durante el desarrollo de sus funciones,

considerando las tareas observadas en cada cargo. Este analisis tuvo en cuenta los movimientos

del tronco, brazos, piernas y la manipulacion de carga, asi como el tiempo de exposicion y las

condiciones del entorno laboral.

Tabla 9 Hallazgos con la aplicacion del método Owas.

Cargo del Empleado Zona - Fuerza/Carga Nivel de riesgo
Tronco (1-4) |Brazos (1-3) |Piernas (1-7) (1-3)

Aux Mantenimiento 1 2

Aux Mantenimiento 2 2 2 2 1 2

Aux ServGen 1 2 2 2 1 2

Aux ServGen 2 2 1

Cocinero 1 2 2 1 1 2
Cocinero 2 2 2 2

Cocinero 3 1 1 1 1 1
Cocinero 4 2

Cocinero 5 2 2 1

Aux Cocina 1l 1 2 1 1 2

Aux Cocina 2 2 2 2 1 2

Aux Cocina 3 2 1 1 1 2
Mesero 1 1 2 1 1 2
Mesero 2 2 2 2 1 2
Mesero 3 2 2 1 _
Mesero 4 1 1 1 1 1
Mesero-cajero 2 2 2 2
Cajera 1 2 1 1 2

Nota: Para la aplicacion de método owas se desarrolldé conforme a las directrices del portal de ERGONAUTAS,
cuando se menciona el cargo de mesero- cajero es aquel que esta que tiene la capacidad para asumir los dos roles
considerando la necesidad en el turno que le corresponda. Aplicado y elaborado por Rivera y Rivera (2025)
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En concordancia con la tabla 9, se identifico que las mayores exigencias posturales recaen
sobre los auxiliares de servicios generales y de mantenimiento, quienes adoptan posturas de flexion
forzada del tronco, extension de brazos por encima de la cabeza y apoyo irregular de las piernas.
Dichas posiciones son propias de tareas como el cambio de luminarias y la limpieza profunda de
superficies, actividades que implican trabajo en altura, uso de herramientas manuales y
movimientos repetitivos. En estos casos, el método OWAS clasificéd las posturas dentro de los
niveles de riesgo 3 y 4, lo que evidencia la necesidad de intervencion inmediata o redisefio de las
tareas para prevenir la aparicion de lesiones musculoesqueléticas.

Los cocineros y auxiliares de cocina, por su parte, mostraron posturas de pie prolongadas
con flexion ligera del tronco y rotacion constante de brazos, asociadas con la preparacion de
alimentos y manipulacion de utensilios pesados o calientes. En este grupo, los resultados oscilaron
entre los niveles de riesgo 2 y 3, lo que indica la recomendacion de ajustes ergondmicos en la
altura de las superficies de trabajo, la implementacion de pausas activas y la rotacion de tareas
entre la preparacion y el apoyo de mise en place. Aunque la carga manipulada no supera los limites
criticos, la repetitividad y el esfuerzo estatico incrementan la fatiga muscular y el riesgo de dolor
lumbar o dorsal.

En el caso de los meseros, las posturas evaluadas corresponden principalmente a
desplazamientos constantes con carga ligera (bandejas, platos, vasos) y posturas de leve
inclinacion del tronco al montar o recoger mesas. Estas posiciones fueron clasificadas mayormente
en nivel 2, lo que representa riesgo leve y sugiere Unicamente la aplicacion de medidas preventivas
como el entrenamiento en manipulacion de cargas, la reduccion de tiempos en posturas estaticas y
la alternancia de movimientos durante los picos de servicio. En cuanto al cargo de cajero presentd

las posturas mas estables y menos exigentes desde el punto de vista fisico, con movimientos
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limitados de extremidades superiores y posicion sentada prolongada.

El anélisis OWAS confirma que el entorno laboral del restaurante presenta niveles de

riesgo postural de leves a moderados, con casos puntuales de alto riesgo en mantenimiento y

servicios generales. Si bien la mayoria de las tareas no implican esfuerzos extremos, la

combinacion de movimientos repetitivos, posturas mantenidas y cargas intermitentes puede

generar afecciones musculoesqueléticas si no se implementan medidas preventivas oportunas.

En lo que respecta a lo psicosocial se aplicd una bateria de riesgo adaptada al contexto de

restaurante y en conformidad con los lineamientos del ministerio de proteccion social compuesta

por 71 items (Ver anexo F y G), a continuacion, se mostrara el contenido y se indicara las

respuestas dadas y posteriormente su interpretacion

Tabla 10 Resultado del diligenciamiento de la bateria Psicosocial

Casi

Condiciones Ambientales Siempre A Nunca
Siempre Veces

1. Elruido en la cocina, el salon o la zona de atencion del 2 10 8 4
restaurante es molesto

2. En el restaurante el ambiente es muy frio (cocina, salon o 1 6 12 5
zona de atencion)

3. En el restaurante el ambiente es muy caliente (cocina, 7 9 5 3
hornos, planchas, parrilla, etc.)

4. El aire en la cocina o el salon del restaurante es fresco y S 11 6 2
agradable

5. Lailuminacion en la cocina o salon del restaurante es 9 9 4 2
agradable

6. El espacio en la cocina o el area de atencion del 5 10 6 3
restaurante es comodo

7. En el restaurante me preocupa estar expuesto a quimicos de 4 7 9 4
limpieza o desinfeccion que afecten mi salud

8. En el restaurante mi trabajo me exige hacer mucho 9 10 3 2
esfuerzo fisico (cargar bandejas, mover cajas, lavar, etc.)

9. Los equipos y utensilios que uso en el restaurante son 7 12 4 1
comodos y seguros

10. En el restaurante me preocupa estar expuesto a microbios, 4 8 7 5
plagas o alimentos contaminados que afecten mi salud

11. Me preocupa accidentarme en el restaurante (cortes, caidas, 6 8 6 4
quemaduras, etc.)

12. El restaurante (cocina, comedor o zona de atencion) es 10 8 3 3




CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 83
limpio y ordenado
Demandas Cuantitativas Siempre Cast A Nunca
siempre veces
13. Por la cantidad de pedidos o tareas debo quedarme mas 5 11 5 3
tiempo del turno en el restaurante
14. Me alcanza el tiempo del turno para cumplir con todas las 8 9 4 3
tareas en el restaurante
15. Por la cantidad de pedidos o clientes debo trabajar sin 10 8 4 2
parar en el restaurante
Esfuerzo Mental Siempre Cast A Nunca
siempre veces
16. En el restaurante mi trabajo me exige hacer mucho esfuerzo 7 10 4 3
mental (recordar pedidos, coordinar actividades, etc.)
17. En el restaurante debo estar muy concentrado (cocina, 12 7 3 2
servicio al cliente, caja, etc.)
18. En el restaurante debo memorizar mucha informacion 10 9 3 2
(pedidos, menus, combinaciones, promociones, etc.)
19. En el restaurante debo hacer calculos rapidos (cuentas, 8 9 6 1
porciones, caja, etc.)
20. En el restaurante debo fijarme en pequefios detalles 11 8 3 2
(presentacion de platos, limpieza, atencion al cliente)
JORNADA DE TRABAJO Siempre 21 A Nunca
siempre veces
21. Trabajo en turnos de noche en el restaurante 4 6 9 4
22. En el restaurante es posible tomar pausas para descansar 5 8 8 3
durante el turno
23. En el restaurante debo trabajar en dias de descanso, festivos 12 6 4 2
o fines de semana
24. En el restaurante puedo tomar algunos fines de semana o 6 7 7 4
dias de descanso al mes
25. Cuando estoy en casa sigo pensando en el restaurante, los 5 8 8 3
clientes o las tareas pendientes
26. Discuto con mi familia o amigos por los horarios o 4 7 9 4
exigencias del restaurante
27. Debo atender asuntos del restaurante cuando estoy en casa 7 8 6 3
(llamadas, pedidos, mensajes)
28. Por mi trabajo en el restaurante paso poco tiempo con mi 9 9 4 2
familia y amigos
Control sobre el trabajo Siempre Casi A Nunca
siempre veces
29. En el restaurante puedo proponer o hacer cosas nuevas en 10 7 5 2
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mi labor

30. Mi trabajo en el restaurante me permite desarrollar 9 8 6 1
habilidades (cocinar, atender clientes, organizar tareas)

31. En el restaurante puedo aplicar mis conocimientos previos 11 7 5 1
(cocina, servicio, caja)

32. En el restaurante aprendo nuevas recetas, técnicas o 5 8 8 3
formas de atender a los clientes

33. En el restaurante puedo tomar pausas cuando las necesito 6 10

34. En el restaurante puedo decidir cuanto trabajo realizo en el 7 9
dia o turno

35. En el restaurante puedo decidir la velocidad con la que hago 6 8 8 2
mis tareas

36. En el restaurante puedo cambiar el orden de las actividades 7 9 6 2
segun la necesidad

37. En el restaurante puedo parar un momento para atender un 5 7 9 3
asunto personal

Relacion con jefes Siempre Casi A Nunca
siempre veces

38. Mi jefe en el restaurante ayuda a organizar mejor el trabajo 8 7 6 3

39. Mi jefe en el restaurante tiene en cuenta mis puntos de vista 7 8 6 3
y opiniones

40. Mi jefe en el restaurante me anima a hacer mejor mi trabajo 9 8 5 2

41. Mi jefe en el restaurante distribuye las tareas de forma que 8 7 6 3
me facilita el trabajo

42. Mi jefe en el restaurante me comunica a tiempo la 7 9 6 2
informacion relacionada con el trabajo

43. La orientacion que me da mi jefe en el restaurante me ayuda 9 8 5 2
a hacer mejor el trabajo

44. Mi jefe en el restaurante me ayuda a progresar en el trabajo 6 9 7 2

45. Mi jefe en el restaurante me ayuda a sentirme bien en el 7 8 7 2
trabajo

46. Mi jefe en el restaurante ayuda a solucionar los problemas 12 7 3 2
que se presentan

47. Mi jefe en el restaurante me trata con respeto 10 7 5 2

48. Siento que puedo confiar en mi jefe en el restaurante 8 8 5 2

49. Mi jefe en el restaurante me escucha cuando tengo 11 8 3 2
problemas de trabajo

50. Mi jefe en el restaurante me brinda su apoyo cuando lo 10 8 5 1
necesito

Relacion con los compatfieros Siempre Casi A Nunca
siempre veces
51. Me agrada el ambiente del grupo de trabajo en el 11 8 4 1

restaurante
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52. En el restaurante me tratan con respeto mis compaiieros 12 8 3 1

53. Siento que puedo confiar en mis compaiieros del 10 9 4 1
restaurante

54. Me siento a gusto con mis compaiieros del restaurante 11 7 5 1

55. En el restaurante algunas personas del grupo de trabajo me 2 3 10 9
maltratan

56. En el restaurante solucionamos los problemas de forma 9 8 6 1
respetuosa entre companeros

57. El grupo de trabajo del restaurante es muy unido 10 8 5 1

58. Cuando trabajamos en equipo en el restaurante los 12 7 4 1
compaifieros colaboran

59. Es facil ponerse de acuerdo con los compaieros para sacar 9 9 5 1
el trabajo en el restaurante

60. Mis compafieros del restaurante me ayudan cuando tengo 11 8 4 1
dificultades

61. En el restaurante nos apoyamos entre compaineros de 10 8 5 1
trabajo

62. En el restaurante algunos compafieros me escuchan 9 7 6 2
cuando tengo problemas

Atencion a clientes Siempre o A Nunca
siempre veces

63. En el restaurante atiendo clientes muy enojados 7 9 5 3

64. En el restaurante atiendo clientes muy preocupados 6 8 8 2

65. En el restaurante atiendo clientes muy tristes 3 6 11 4

66. En el restaurante me exige atender clientes que pueden 5 7 9 3
estar enfermos

67. En el restaurante atiendo clientes que requieren mucha 6 8 8 2
ayuda

68. En el restaurante atiendo clientes que me maltratan 3 5 10 6

69. En el restaurante a veces debo atender situaciones de 2 4 9 9
violencia entre clientes

70. En el restaurante me exige atender situaciones muy tristes 3 6 10 5
o dolorosas con clientes

71. En el restaurante puedo expresar tristeza o enojo frente a 2 4 8 10

Nota: adaptada del Ministerio de Proteccion Social (2023) elaborada por Rivera y Rivera (2025)

los valores numéricos que aparecen representan la frecuencia de respuesta por empleado, siendo

los clientes

una poblacion total de 24.



CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 86
Grdfico 5 Resultado del diligenciamiento de la bateria Psicosocial
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Nota: se presenta el nivel de frecuencia en las opciones de respuesta por cada componente
psicosocial evaluado por la bateria psicosocial que se adapt6é del modelo dado por el Ministerio de
Salud, elaborada por Rivera y Rivera (2025).

El grafico 5 permite visualizar de manera comparativa la distribucion porcentual de las
respuestas para cada componente psicosocial evaluado. La representacion evidencia una mayor
concentracion en las categorias “siempre” y “casi siempre”, particularmente en relaciéon con
compafieros, relacion con los jefes y demandas cuantitativas, lo que confirma que estos factores se
presentan con alta frecuencia dentro del entorno laboral analizado. Asimismo, en variables como
control sobre el trabajo, jornada de trabajo y condiciones ambientales se observa una distribucion
mas equilibrada entre “a veces”, “casi siempre” y “siempre”, lo que indica variabilidad en la

percepcion de los trabajadores seglin las funciones desempefiadas.

Complementando, los resultados de la tabla 10 evidencian un escenario de alta exigencia
laboral en el que hay condiciones ambientales retadoras y demandas organizacionales intensas,
acompafiadas de elementos protectores relacionados con el clima social. En el componente

ambiental, los trabajadores reportaron una exposicion frecuente a ruido y temperaturas elevadas,
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especialmente en las areas de cocina. Estas variables superan los niveles de confort, generando
incomodidad y favoreciendo la fatiga, mientras que la iluminacion y el orden de las instalaciones

se perciben como adecuados, lo cual constituye un factor positivo para la operacion segura.

Respecto a las demandas de trabajo, se identificé una carga cuantitativa y mental elevada.
La mayoria de los participantes manifestd que debe atender gran volumen de pedidos en periodos
cortos, con pocas oportunidades para realizar pausas, ademéas de mantener altos niveles de
concentracion para memorizar 6rdenes, calcular cuentas y vigilar detalles del servicio. Este patron

incrementa el riesgo de fatiga mental, errores operativos y estrés ocupacional.

La jornada laboral se caracteriza por la frecuencia de trabajo en fines de semana y festivos
y por la dificultad para desconectarse al finalizar el turno, lo que limita el tiempo de recuperacion
y favorece el agotamiento. Aunque se observan oportunidades para que los trabajadores propongan
mejoras, el control sobre el trabajo es moderado; las pausas y el ritmo de ejecucion dependen en

gran medida de la demanda de clientes, reduciendo la autonomia.

En el ambito de relaciones sociales, se evidencia un clima laboral favorable, con altos
niveles de apoyo y colaboracion entre compafieros y una percepcion mayoritariamente positiva de
la relacién con los jefes. Estas interacciones actian como factor protector frente a las altas
demandas del servicio. No obstante, la atencion frecuente de clientes enojados o ansiosos introduce

una carga emocional que requiere competencias especificas de manejo.

Desde una perspectiva estadistica, las variables mas criticas calor, ruido, exceso de
pedidos, prolongacion de jornada y esfuerzo mental pues concentran mas del 60 % de respuestas

en las categorias de mayor frecuencia, lo que confirma su relevancia en la generacion de riesgo.
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En cambio, las variables de apoyo social superan el 70 % de respuestas favorables, lo que resalta

su papel compensatorio.

Por tanto, los resultados describen un entorno con altas demandas fisicas, mentales y
emocionales, parcialmente equilibrado por un buen clima organizacional. Para el Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, estas evidencias respaldan la necesidad de
intervenciones dirigidas a mejorar las condiciones ambientales, redistribuir las cargas de trabajo,
fortalecer la autonomia y promover programas de apoyo psicosocial, de manera que se prevenga

el estrés cronico y se proteja la salud integral de los trabajadores.

Desde el punto de vista especifico acorde a los cargos que se encuentran presente en el
restaurante (gerente, administrador, contador, auxiliar contable, cajeros, meseros, cocineros,
auxiliar de cocina, auxiliar de compras y transporte, auxiliar servicios generales) se puede ver una

tendencia en respuestas que se presentan a continuacion

En condiciones ambientales, meseros y cocineros respondieron “casi siempre” y “siempre”
a la presencia de ruido, calor excesivo y esfuerzo fisico, mientras que cajeras y auxiliares marcaron
“a veces” en frio y quimicos, y administrativos sefialaron “nunca” o “a veces”, al no estar
expuestos. En demandas cuantitativas, meseros, cocineros y auxiliares de procesos sefialaron
“siempre” y ‘“casi siempre” que deben quedarse mas tiempo o trabajar sin parar, mientras que

administrativos y contable indicaron “a veces”.

En esfuerzo mental, meseros y cajeras respondieron “siempre” en concentracion, memoria
y célculos rapidos, cocineros “siempre” en detalles y precision, auxiliares “casi siempre” en

coordinacion, y administrativos “siempre” en memoria y revision. En jornada de trabajo, meseros
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cocineros marcaron “siempre” y “casi siempre” en trabajar fines de semana y festivos, con poco
>
tiempo para la familia, mientras que cajeras respondieron “siempre” en trabajar festivos, pero “a
2 5

veces” logran pausas, y administrativos sefialaron “a veces” con mayor equilibrio.

En control sobre el trabajo, administrativos marcaron “siempre” en autonomia, auxiliares
“casi siempre” en aplicar conocimientos, pero “a veces” en pausas, y meseros, cocineros y cajeras
se ubicaron mas en “a veces” en decidir ritmo y pausas. En relacion con jefes, la mayoria respondid
“casi siempre” en organizacion, orientacion y apoyo, con tendencia a “siempre” en respeto, aunque

meseros y auxiliares sefialaron “a veces” en participacion.

En relacion con compaieros, predominaron respuestas de “siempre” en respeto, apoyo y
colaboracion, con casos aislados de maltrato reportados como “a veces”. Finalmente, en atencion
a clientes, meseros y cajeras marcaron “siempre” y “casi siempre” al atender clientes enojados o
que maltratan, mientras que cocineros y auxiliares de apoyo lo hicieron “a veces”, y todos los

grupos coincidieron en “nunca” expresar emociones negativas frente al cliente.

En consecuencia, los resultados muestran que meseros y cocineros concentran los mayores
riesgos psicosociales por condiciones ambientales, carga laboral y jornadas extensas; cajeras
destacan en alto esfuerzo mental y exposicion a clientes dificiles; auxiliares de procesos y
transporte muestran sobrecarga, mientras que contable y administrativos presentan menor nivel de

riesgo.

4.3 Identificacion de la influencia del trabajo en las condiciones de salud fisica y mental en
los empleados.

Para dar respuesta a este item se realizd la aplicacion de instrumentos que miden
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especificamente estas condiciones de salud, los cuales son el cuestionario nordico (salud fisica) y
el cuestionario de Burnout (salud mental) (Ver anexo I), en el anexo J podra en contra los
resultados tabulados para los dos cuestionarios, anexos K y L muestran los resultados de los
cuestionarios debidamente diligenciados por los empleados.

Tabla 11 Frecuencia de hallazgos en la aplicacion del cuestionario Burnout

ftems Afirmacifn o derepua

1 Me siento emocionalmente agofadola) por las exigencias del - 4 4 6 5
trabajo en & restaurants. !

2 Al finalizar mi turno me siento completamente exhaustola). 2 4 4 11 3

3 Cuando me levanto para comenzar mi jomada, ya me sienfo 11 2 2 1 2
cansadols) de pensar en el frabajo.

4 Siento que entiendo facilments las necesidades de los clientes | 4 2 0 5 13
0 compafieras.

5 A veces freto a los cientes o companeros de manera 10 4 2 3 3
impersonal, como si fueran parte del proceso.

[i] El trato constante con clientes y companieros me resulta 11 3 3 4 3
agotador.

T Siento que resuelvo con efectividad los problemas que surgen 3 5 1 T 8
en mi trabajo.

] Percibo que mi trabajo diaric me esta desgastando T ] 5 2 2
fisicaments y emocionalmente.

] Siento que mi labor contribuye positivamente al bienestar de 3 2 3 4 12
otras personas.

10 Me he vuelto mas frio(a) o distanie con los demas en el 11 3 3 3 2
trabajo.

11 Mea preocups estar perdiendo sensibilided frente = las 12 4 3 3 2
personas con las gue trato.

12 Me sienio con energia y motivacian duranie mi jomada 2 2 0 1 19
Isboral.

13 Siento frustracion por las condiciones o exigencias del trabajo 11 4 3 ] 1
en &l restaurants.

14 Considerc gue paso demasiado tiempo en mi lugar de frabajo. 4 4 1 3 10

15 Siento que no me importa ko que ocura & algunos dlientes o 14 3 1 1 3
Companeros.

18 Trabajar en contacto directe con parsonas todo el dia me 12 2 3 2 3
resulta sgotador.

17 Siento que puedo crear un ambéente agradable en mi lugar de 3 2 4 4 11
trabajo.

18 Me siento motivado(a) despues de una jomada =xigents o con 3 4 1 [ 10
muchos clientes.

10 Creo que logro resultades valiosos con mi frabsjo. 4 2 i 3 1%

20 Siento que estoy al limite de mis posibilidades laborales. 10 [} 3 i 3

21 Considerc que los problemas emocionales o da equipo se 3 0 F] 7 [
mianejan sdecusdamente en el restaurante.

22 Siento que & veces loz clizntes o superiores me culpan 3 [ 4 7 2

injustaments por problemas lsborales.
Nota: Las preguntas fueron adaptadas al contexto del restaurante. Elaborado por Rivera y Rivera
(2025)

El cuestionario de burnout evalta tres dimensiones que son el agotamiento emocional,
despersonalizacion y realizacion personal distribuidos acorde al cuestionario adaptado y realizado
por Rivera y Rivera (2025) de la siguiente manera

» Agotamiento Emocional (AE): ftems 1,2, 3, 6, 8, 13, 14, 16, 20
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* Despersonalizacion (D): ftems 5, 10, 11, 15, 22
* Realizacion Personal (RP): ftems 4, 7,9, 12, 17, 18, 19, 21

Conocidas las frecuencias de respuestas de cada empleado se presenta los resultados
acordes a las dimensiones que se evaluan por medio del instrumento de Burnout se puede llegar a
los siguientes hallazgos:

Tabla 12 Resultados de la dimension Agotamiento Emocional

Items puntuacion

1 4 Alguna vez a la semana
2 4 Alguna vez a la semana
3 1 Nunca
6 1 Nunca
8 2 Algunas veces en el afio
13 1 Nunca
14 5 Diariamente
16 1 Nunca
20 1 Nunca

Nota: Elaborado Rivera y Rivera (2025)

Los resultados mostrados en la tabla 12, indican un nivel bajo a moderado de agotamiento
emocional entre los trabajadores. En la mayoria de los items (3, 6, 13, 16 y 20) la puntuacién modal
fue 1 (nunca), lo que refleja que los empleados no suelen sentirse emocionalmente exhaustos ni
perciben un desgaste constante derivado de sus actividades laborales. Sin embargo, los items 1y
2, que hacen referencia a sentirse emocionalmente agotado por el trabajo y finalizar la jornada
completamente exhausto, obtuvieron una puntuacién de 4 (algunas veces a la semana), lo cual
sugiere la presencia de momentos de fatiga recurrente relacionados con las exigencias de la
atencion al cliente y la carga fisica propia de la actividad en el restaurante.

Asimismo, el item 14, vinculado a la percepcion de pasar demasiado tiempo en el lugar de
trabajo, obtuvo una puntuacion de 5 (diariamente), lo que evidencia una percepcion de sobrecarga

temporal que puede contribuir al cansancio acumulativo. Este resultado se entiende en el contexto
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de los horarios extendidos del restaurante (de 11:00 a.m. a 10:00 p.m.), donde los empleados
cumplen turnos de aproximadamente ocho horas.

En conjunto, los resultados de esta dimension permiten inferir que, si bien el grupo no
presenta un nivel alarmante de agotamiento emocional, si existen indicios de cansancio fisico y
mental ocasional, los cuales deben ser monitoreados para evitar su progresion hacia niveles mas
severos de desgaste.

Tabla 13 Resultados de la dimension Despersonalizacion

ftems  puntuacion

5 1 Nunca
10 1 Nunca
11 1 Nunca
15 1 Nunca
22 4 Algunas vez a la semana

Nota: Elaborado Rivera y Rivera (2025)

En esta dimension, los resultados muestran un nivel muy bajo de despersonalizacion.
Cuatro de los cinco items (5, 10, 11 y 15) obtuvieron puntuaciones de 1 (nunca), lo que indica que
los trabajadores mantienen un trato respetuoso, empatico y cercano tanto con los clientes como
con sus compafieros de trabajo. Esta tendencia evidencia una adecuada estabilidad emocional y
compromiso con la calidad del servicio.

A pesar de que el item 22 alcanzé una puntuacion de 4 (algunas veces a la semana), lo que
sugiere que, ocasionalmente, los empleados pueden sentirse culpados injustamente por situaciones
que escapan a su control. Este resultado, aunque aislado, podria estar relacionado con la presion
derivada de la atencion al publico y la interaccion con diferentes tipos de clientes.

En general, la despersonalizacion es minima, lo que refleja una adecuada salud emocional
y una buena disposicion interpersonal dentro del ambiente laboral. Sin embargo, se recomienda

fortalecer los espacios de comunicacion asertiva y manejo de conflictos, con el fin de reducir los
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momentos de tension que podrian afectar la percepcion de justicia o reconocimiento entre los
empleados.

Tabla 14 Resultados de la dimension Realizacion personal

ftems  puntuacion

4 5 Diariamente

7 5 Diariamente

9 5 Diariamente
12 5 Diariamente
17 5 Diariamente
18 5 Diariamente
19 5 Diariamente
21 3 Alguna Vez al mes

Nota: Elaborado Rivera y Rivera (2025)

La dimension de realizacion personal presenta los resultados més favorables. En casi todos
los items evaluados (4, 7, 9, 12, 17, 18 y 19), la moda fue 5 (diariamente), lo que demuestra que
los trabajadores experimentan un alto nivel de satisfaccion y sentido de logro con su labor. Los
empleados perciben que su trabajo tiene valor, contribuye al bienestar de otras personas y les
permite desarrollar competencias importantes.

Solo el item 21 mostrd una puntuacion de 3 (algunas veces al mes), relacionada con el
manejo de los problemas emocionales en el entorno laboral. Esto sugiere que, aunque la mayoria
se siente eficaz y realizada, podria fortalecerse el acompafiamiento emocional o la gestion del
bienestar psicoldgico del equipo, para mantener una percepcion integral de satisfaccion y
equilibrio.

En general, la realizacion personal evidencia que el grupo cuenta con una fuerte motivacion
intrinseca, sentido de pertenencia y compromiso con su labor, lo que actia como un factor
protector frente al desarrollo del sindrome de burnout.

Partiendo de los resultados del cuestionario se puede percibir un perfil laboral saludable,
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caracterizado por bajos niveles de agotamiento y despersonalizacion, junto con un alto nivel de
realizacion personal. Esto significa que el personal del restaurante mantiene una actitud positiva
frente al trabajo, percibe satisfaccion en las tareas que realiza y conserva una relacion empatica
con los demas, pese a las demandas propias del servicio continuo y los horarios extendidos.

Sin embargo, la presencia de algunos indicadores de cansancio semanal y la percepcion
ocasional de trato injusto sugieren la importancia de implementar estrategias preventivas como
pausas activas, rotacion de tareas, espacios de retroalimentacion y actividades de bienestar
emocional. Estas acciones pueden favorecer a mantener el equilibrio fisico y mental del equipo,
garantizando asi la sostenibilidad del buen clima laboral y la calidad del servicio prestado.

Asi se puede corroborar al ver el grafico 6 que nos muestra a distribucion de las tres
dimensiones del sindrome de burnout: agotamiento emocional, despersonalizacion y realizacion
personal, segun la frecuencia con la que los trabajadores reportan experimentar estas situaciones.

En agotamiento emocional, el 33 % sefala experimentarlo alguna vez por semana, el 11 %
alguna vez por afio, el 11 % diariamente y el 45 % nunca. La presencia semanal indica que una
parte de los trabajadores experimenta episodios recurrentes de cansancio emocional asociados a la
carga laboral.

En despersonalizacion, el 20 % reporta presentarla alguna vez por semana y el 80 % nunca.
La baja frecuencia sugiere que, en general, los trabajadores mantienen relaciones interpersonales
adecuadas y no presentan actitudes frecuentes de distanciamiento o indiferencia hacia otros.

Respecto a realizacion personal, el 80 % indica que diariamente percibe sentimientos de
logro y satisfaccion en su trabajo, mientras que el 20 % lo experimenta alguna vez por semana.
Esta dimension se comporta como un factor protector, ya que refleja altos niveles de percepcion

positiva del desempefio laboral.
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En conjunto, los resultados evidencian bajos niveles generales de burnout, con presencia

moderada de agotamiento emocional en algunos trabajadores, escasa despersonalizacion y altos

niveles de realizacidon personal, lo que sugiere que, a pesar de las demandas laborales, existe una

percepciodn positiva del trabajo y del desempeno individual.

Grdfico 6 Resultados de las dimensiones de Burnout en los trabajadores del restaurante
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B Agotamiento emocional

Alguna vez por afio

Nota: Elaborado Rivera y Rivera (2025)

Despersonalizacion

Diariamente

Nunca

M Realizacion Personal

Tabla 15 Resultados aplicacion de cuestionario Nordico con respecto a molestias en los ultimos

12 meses

IDENTIFICACION PARTE SI NO

APLICADA
Cuello 16 8
Hombros 7 17
vousa S

(ULTIMOS 12
MESES) Espalda alta 10 14
Espalda baja 13 11
Una o ambas 8 16
caderas-muslos

Una o ambas rodillas 12 12




CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 96

Nota: Elaborado Rivera y Rivera (2025)

Los datos evidencian que las molestias mas frecuentes se concentran en las regiones del
cuello, espalda (alta y baja) y rodillas, lo cual coincide con las exigencias fisicas y posturales
propias de las labores desarrolladas en el sector gastronomico.

En cuanto al cuello, 16 de los 24 trabajadores manifestaron haber presentado molestias en
el altimo afio, lo que representa un 66,7 % del total. Este resultado sugiere una prevalencia
significativa de tensidon cervical, posiblemente asociada a posturas mantenidas durante largos
periodos, inclinaciones repetitivas y movimientos forzados al momento de preparar alimentos o
atender mesas. Este hallazgo resalta la necesidad de implementar estrategias ergondmicas que
reduzcan la sobrecarga muscular en esta zona.

Respecto a los hombros, 7 trabajadores (29,2 %) reportaron molestias, con observaciones
que indican que 3 presentaron dolor en el hombro derecho y 4 en ambos hombros. Esto puede
deberse a actividades que implican elevacion frecuente de los brazos, manipulacion de bandejas,
utensilios o carga de insumos, lo que genera una demanda fisica considerable sobre la articulacion
del hombro.

En la zona de la mufeca, 6 empleados (25 %) indicaron haber tenido molestias, de los
cuales 4 refirieron dolor en la mufieca derecha y 2 en la izquierda. Este patron es consistente con
movimientos repetitivos de manipulacion de cuchillos, pinzas o cajas registradoras, segtn el rol
desempefiado.

Por su parte, las molestias en la espalda alta fueron reportadas por 10 empleados (41,7 %),
mientras que en la espalda baja se registraron 13 casos (54,2 %). Estas cifras reflejan una
importante afectacion en la region dorsal y lumbar, posiblemente derivada de la combinacion de

posturas estaticas prolongadas, inclinacioén del tronco hacia adelante y manipulacion manual de
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cargas. La espalda baja se destaca como una de las zonas mas comprometidas, lo cual es coherente
con estudios que identifican esta region como una de las mas vulnerables en trabajos de pie o con
movimientos repetitivos (Escudero y otros, 2021).

En relacion con las caderas o muslos, 8 trabajadores (33,3 %) reportaron molestias,
mientras que 12 (50 %) sefialaron molestias en una o ambas rodillas. Estos resultados pueden estar
asociados a las largas jornadas de trabajo en posicion de pie, desplazamientos continuos y
superficies de apoyo inadecuadas, lo que incrementa la presion sobre las extremidades inferiores.

Tabla 16 Resultados aplicacion de cuestionario Nordico con respecto a las consecuencias
molestias en los ultimos 12 meses

Identificacion Parte Aplicada si No
Cuello 5 19
Hombros 2 22
Impedidos a CoElos 24
Causa de la Muneca 3 21
Molestia Espalda alta 6 18
(Ultimos 12 Espalda baja 7 17
meses) Una o ambas

2 22

caderas-muslos
Una o ambas rodillas 4 20

Nota: Elaborado Rivera y Rivera (2025)

Los resultados de esta seccion del cuestionario nordico evidencian que, aunque la mayoria
de los empleados no se han visto impedidos para desempefiar sus funciones por molestias
musculoesqueléticas, existe una proporcion significativa de trabajadores que ha experimentado
limitaciones fisicas en distintas zonas corporales. Estas restricciones se presentan principalmente
en personal operativo, como cocineros, meseros y auxiliares, quienes desarrollan labores que

implican esfuerzo fisico continuo, posturas prolongadas y movimientos repetitivos.
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En la zona del cuello, 5 trabajadores (20,8%) manifestaron haber tenido impedimento para
realizar sus tareas debido a dolor o rigidez cervical, siendo los cocineros los mas afectados. Este
hallazgo puede estar asociado a posturas sostenidas de flexion o inclinacion de la cabeza al
manipular alimentos o utensilios durante la jornada.

Respecto a los hombros, 2 empleados (8,3%) reportaron impedimentos funcionales,
identificandose entre ellos un mesero y un auxiliar de transporte. Esta afectacion se relaciona con
tareas que demandan elevacion y carga repetida de bandejas, alimentos o implementos pesados,
generando sobrecarga en la articulacion del hombro. En relacion con los codos, no se reportaron
casos de impedimento (0%), lo que indica que esta articulacion no se ve comprometida de manera
significativa en las tareas habituales del restaurante.

Por su parte, 3 trabajadores (12,5%) indicaron impedimento en la mufieca, especificamente
meseros y cocineros, lo cual es coherente con las labores de manipulacion continua de utensilios,
menaje y alimentos que requieren movimientos repetitivos de flexion y extension de esta
articulacion.

En cuanto a la espalda alta, 6 empleados (25%) manifestaron haberse visto limitados en
sus funciones debido a molestias dorsales, siendo principalmente cajeros y cocineros. Esto puede
deberse a la adopcion de posturas estaticas prolongadas y esfuerzos en el levantamiento o traslado
de elementos pesados.

La espalda baja representa la zona con mayor nimero de impedimentos, reportada por 7
trabajadores (29,2%), entre ellos cocineros, auxiliares de cocina y meseros. Esta drea es
particularmente vulnerable debido a las frecuentes flexiones del tronco, manipulacion de cargas,
trabajo de pie prolongado y ausencia de pausas activas durante las jornadas extensas.

En las caderas o muslos, 2 empleados (8,3%), ambos cocineros, manifestaron
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impedimentos, posiblemente por sobrecarga muscular y fatiga derivada de la permanencia
prolongada en posicion erguida y la movilidad constante en espacios reducidos. Finalmente, 4
trabajadores (16,7%) reportaron limitaciones en una o ambas rodillas, siendo principalmente
cocineros y meseros. Estas molestias se asocian con las largas horas de pie, el desplazamiento

repetitivo y el uso de calzado inadecuado o superficies duras de trabajo.

Tabla 17 Resultados aplicacion de cuestionario Nordico con respecto a molestias en los ultimos
7 dias

Identificacion Parte Aplicada si No
Cuello 14 10
Hombros 7 17
Codos 0 24
Molestia E Mlil(;ecal 3 ?é
(Ultimos 7 spaida a t'a
dias) Espalda baja 9 15
Una o ambas 6 18
caderas-muslos
Una o ambas 7 17
rodillas

Nota: Elaborado Rivera y Rivera (2025)

Los resultados correspondientes al periodo de los ultimos 7 dias revelan la persistencia de
molestias musculoesqueléticas en una proporcion considerable de los trabajadores del restaurante,
principalmente en las zonas del cuello, espalda baja y rodillas. Aunque la frecuencia es ligeramente
inferior a la observada en los Ultimos 12 meses, los datos sugieren la presencia continua de
sintomas que podrian estar evolucionando hacia cuadros de fatiga o dolor recurrente.

La zona del cuello contintia siendo la mas afectada, con 14 trabajadores que reportaron
molestias recientes. Esta tendencia confirma que la carga postural en esta area es constante y que
las medidas ergondmicas actuales no han sido suficientes para mitigar el impacto. Los cargos mas

afectados (administrativos y cajeros) realizan labores que implican flexion y extension repetida



CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 100

del cuello, combinadas con estrés visual y tensional, factores que agravan las molestias en esta
region.

En la espalda baja, 9 empleados sefialaron haber tenido dolor durante la ultima semana.
Esta frecuencia, cercana a la observada en los tltimos 12 meses, demuestra que el malestar lumbar
es persistente y posiblemente de origen ocupacional, derivado de posturas mantenidas de pie,
manipulacion de objetos o utensilios en planos bajos y movimientos repetitivos sin pausas
adecuadas.

La espalda alta mostré una incidencia de 9 casos, especialmente en cocinero, auxiliar de
compras, auxiliar de servicios generales y auxiliar de cocina. Aunque esta cifra es levemente menor
a la del periodo anual, su presencia en la tltima semana indica una sobrecarga fisica reciente.

Las rodillas también presentan un nivel importante de afectacion, con 7 trabajadores que
manifestaron molestias recientes. Este hallazgo reafirma la influencia de las largas jornadas de pie,
los desplazamientos frecuentes sobre superficies duras y la falta de descanso activo, condiciones
comunes en el entorno del restaurante. En cuanto a las mufiecas, 3 personas reportaron dolor en la
ultima semana, especialmente cocineros y auxiliares de cocina. Este dato, aunque bajo, sugiere
que las tareas que implican movimientos finos y repetitivos continiian generando tension muscular
localizada.

Al comparar las tablas 15 y 17, se observa que las zonas mas afectadas en el Gltimo afio
coinciden con las que presentan molestias recientes: cuello, espalda baja y rodillas. Esto evidencia
que el problema no es ocasional, sino que existe una tendencia a la cronicidad en las dolencias
musculoesqueléticas, posiblemente asociada a la exposicién continua a los mismos factores de
riesgo ergonomico.

Si bien algunas molestias han disminuido en los ultimos 7 dias (lo que puede relacionarse
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con dias de descanso o rotacion de tareas), las cifras siguen siendo significativas y confirman la
necesidad de acciones preventivas sostenidas.

4.4. Resultados de la entrevista con grupo focal bajo el modelo SW2H

Para esta fase del estudio se aplicé una entrevista dirigida a una muestra especifica de la
poblacion laboral, seleccionando estratégicamente un turno de fin de semana, periodo en el cual
se incrementa el volumen de trabajo y la exigencia operacional de los distintos cargos. Esta
eleccion permitid corroborar la veracidad y coherencia de las respuestas a través de la observacion

simultanea del desempefio real de las tareas.

La participacion incluy6 trabajadores de diversas areas funcionales: gestion estratégica
(gerencia), administracion, gestion financiera (auxiliar contable), supervision operativa (dos
cajeras), mesa y bar (tres meseros), cocina (dos cocineros), area de procesos (dos auxiliares) y
servicios generales (un auxiliar). La entrevista estuvo conformada por 18 items (ver Anexo L), a
partir de los cuales se obtuvieron los resultados presentados en el Anexo M, que se sintetizan a

continuacion.

Tabla 18 Hallazgos de en la entrevista para el drea de gerencia metodologia SW2H

SW2H Descripcion
What Alto'n.ivel Qe estrés labo‘ral y sobrecarga mental por responsabilidades
administrativas y operativas.
Exigencia de mantener productividad, presion financiera, multiples tareas
simultaneas.
Where | Oficina de gerencia y supervision general.
Who Gerente — apoyo administrativo.
When | Corto plazo (1-3 meses).
How Delegar fungiones; implementar software de ndmina y control operativo;
establecer micro pausas de descanso.
How Licencias tecnologicas; capacitacion; reorganizacion de funciones.
much
Nota: Elaboracion propia Rivera y Rivera (2025)

Why
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En el area de gerencia se evidencia una alta carga mental asociada a la responsabilidad
operativa y financiera del restaurante. Las tareas mas frecuentes son la coordinacion de ventas,
supervision del personal, pago de facturas y némina, lo que generan un nivel considerable de estrés,
especialmente durante las horas de mayor afluencia de clientes. El gerente reconoce que la presion
proviene principalmente de garantizar la sostenibilidad economica del negocio y del cumplimiento
constante de compromisos financieros.

Aunque no reporta incomodidades fisicas significativas, si identifica condiciones
ambientales adversas en la cocina, como ruido, calor y falta de ventilacion, que afectan al equipo
y requieren intervencion. Para mejorar, destaca la necesidad de delegar funciones, fortalecer
herramientas tecnologicas y avanzar en la construccion de un espacio mas amplio y funcional. La
gerencia considera que la implementacion de pausas activas y actividades grupales podria
disminuir el estrés y mejorar la integracion del equipo.

Tabla 19 Hallazgos de en la entrevista para el drea de administracion metodologia SW2H

SW2H Descripcion

What Estrés por tareas manuales y posturas prolongadas en escritorio.

Why Realizacion manual de horarios y nomina; falta de pausas.
Where Oficina administrativa.

Who Administradora financiera.

When Corto plazo.

How Adquisicion de software; pausas activas; organizacion del flujo de tareas.

How much | Inversion en software; ergonomia basica (silla, iluminacion).

Nota: Elaboracion propia Rivera y Rivera (2025)

Con respecto al area administrativa predomina el trabajo sedentario y prolongado frente al
computador, lo cual genera estrés, fatiga visual y molestias asociadas a posturas mantenidas. La
elaboracién manual de horarios y némina es percibida como una actividad altamente demandante
mentalmente, lo cual podria corregirse mediante la adquisicion de software especializado. El calor

y la iluminacion insuficiente se mencionan como factores incomodos en su espacio de trabajo.
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Existe conciencia sobre la importancia de las pausas, pero su aplicacion depende de la
adecuada organizacion del tiempo y la distribucion de tareas. La administracion considera que
varias areas operativas especialmente la cocina y bar pues requieren ampliacion y mejor
ventilacion. También destaca la necesidad de mejorar los equipos de oficina, especialmente la silla
de trabajo, para optimizar la ergonomia.

Tabla 20 Hallazgos de en la entrevista para el drea financiera metodologia SW2H

SW2H Descripcion
What Exposicion prolongada a computador, postura sedente fija, calor y fatiga visual.
Why Ventilacioén inadecuada; monitoreo constante de pantalla; ambiente reducido.

Where Oficina administrativa.
Who Auxiliar contable; SST.
When Inmediato — 1 mes.

How Pausas activas; recubrimientos anti-reflejo; mejorar ventilacion; reorganizacion
espacial.

How Bajo costo — ventilador, filtros de luz azul, ajustes ergondomicos.

much

Nota: Elaboracion propia Rivera y Rivera (2025)

Por otro lado, en el area financiera se indica el auxiliar contable que el trabajo contable
implica una exposicion prolongada al computador, generando molestias fisicas como dolor ocular,
fatiga y posturas mantenidas.

Aunque no ejecuta tareas pesadas, reconoce que otros cargos si enfrentan cargas fisicas
importantes. Entre los riesgos mas frecuentes identifica calor, ruido y exposicion continua a
pantallas. Sugiere implementar pausas escalonadas, mejorar la ventilacion y disponer de un
espacio de café que facilite micro descansos. La auxiliar contable destaca la influencia emocional
del ambiente laboral y reconoce que la convivencia y el clima organizacional son determinantes
en su bienestar. Considera que el area de cocina y lavanderia son los espacios mas exigentes

fisicamente, debido a la carga operativa y la exposicion a altas temperaturas.
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Tabla 21 Hallazgos de en la entrevista para el area de caja metodologia SW2H

SW2H Descripcion
What | Ruido constante de nevera, calor, alta carga mental y presion.
Why Ubicacién inadecuada de equipos; alto flujo de clientes.
Where | Area de caja.
Who Cajeras, ingenieria locativa.
When | Corto plazo.
How Reubicar nevera; mejorar ventilacion; pausas de respiro en horas pico; alarmas de
software para soporte administrativo.
How Medio costo (reubicacion de equipos).
much
Nota: Elaboracion propia Rivera y Rivera (2025)

En el area de caja se identifican riesgos predominantes asociados al ruido constante de la
nevera, el calor, la postura estatica y la presion derivada de la atencion simultdnea a multiples
clientes, algunos de ellos impacientes. Las cajeras consideran que la responsabilidad sobre el
manejo de dinero y la necesidad de mantener precision incrementan la carga mental. Ademas,
reconocen que cambios de temperatura entre cocina y salon pueden generar afectaciones de salud.

La principal mejora propuesta es la reubicacion de la nevera del area de caja, asi como la
optimizacién del espacio y el cableado. Las horas pico son el momento de mayor presion, y aunque
las pausas son necesarias, en la practica se realizan solo cuando la operacion lo permite. Ambas
cajeras coinciden en que las areas de cocina, bar y bodega presentan limitaciones por su tamafno

reducido.
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Tabla 22 Hallazgos de en la entrevista para el area mesa y bar metodologia SW2H

SW2H Descripcion
What | Cansancio por jornadas de pie, calor, carga de trabajo en hora pico y movilidad en
espacios reducidos.
Why Turnos corridos; congestion en bar y mesas; distancia en escaleras; mala
distribucion de tareas.
Where | Mesas, bar, bodega, escaleras.
Who | Meseros — jefe de sala.
When | Inmediato — corto plazo.
How | Pausas programadas de 10 minutos; reorganizacion delimitada por funciones;
calzado antideslizante; mejorar ventilacion y flujo de personas.
How | Bajo a medio costo (EPP, sefializacion y reorganizacion).
much
Nota: Elaboracion propia Rivera y Rivera (2025)

Por su parte, los meseros presentan una combinacion de carga fisica (estar de pie, caminar
constantemente, cargar productos) y carga mental (relacion con clientes y coordinacién con
cocina). Las incomodidades mas frecuentes incluyen calor, escaleras, aglomeracion de personas
en el bar y espacio limitado para el almacenamiento de bebidas. También mencionan riesgos
asociados a pisos resbalosos y turnos largos sin pausas.

Existe una preocupacion reiterada por la falta de ventilacion y el ruido de equipos,
especialmente en cocina. El manejo de productos pesados y el almacenamiento en espacios
reducidos también generan fatiga. Para mitigar estos riesgos, los meseros sugieren mejorar la
ventilacion, reorganizar dreas como bar y bodega, incorporar pausas cortas, y optimizar la
distribucion de tareas en horas pico. En lo emocional, aunque el trabajo no afecta gravemente, si

influye en su bienestar fisico, especialmente en casos donde existen lesiones previas.
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Tabla 23 Hallazgos de en la entrevista para el drea de cocina metodologia SW2H

SW2H Descripcion
What | Exceso de calor, ruido, espacio reducido y tareas repetitivas pesadas.
Why | Diseio locativo inadecuado; equipos ruidosos; ventilacion deficiente.
Where | Cocina y zona de gratinador.
Who | Cocineros — jefe de cocina — SST.
When | Mediano plazo.
How | Mejorar ventilacion; redistribuir estaciones; instalar ventana térmica; pausas
activas; maquinaria para procesos (ejemplo: exprimidor eléctrico).
How | Mediano-alto costo (mejora estructural).
much
Nota: Elaboracion propia Rivera y Rivera (2025)

Por otro lado, esta el area de cocina es la que presenta mayor carga fisica, térmica y de
estrés. Los cocineros trabajan en un espacio reducido, con altas temperaturas, ruido constante de
campanas extractoras y posturas prolongadas. Las tareas repetitivas como cortar, picar, cargar
bandejas y emplatar generan fatiga muscular, especialmente al final de la jornada.

Entre las incomodidades mas mencionadas estan: calor extremo, ruido, falta de espacio,
escaleras y exceso de trabajo en horas pico. Los trabajadores de cocina consideran que requieren
una cocina mas amplia, con mejor ventilacion, estaciones definidas, aislamiento térmico y
reorganizacion del gratinador, que es uno de los puntos mas calientes. Sugieren pausas mas
frecuentes, actividades de estiramiento y mayor empatia entre compafieros. También sefialan la
necesidad de herramientas mas adecuadas, como planchas o martillos para alimentos duros, lo que
facilitaria el trabajo.

Tabla 24 Hallazgos de en la entrevista para el drea de procesos metodologia SW2H

SW2H Descripcion
What | Calor acumulado, ruido, espacio insuficiente, cuchillos sin filo.
Why | Maquina dentro del cuarto frio; malas condiciones locativas; herramientas
inadecuadas.
Where | Area de procesos y bodega.
Who | Auxiliares de proceso — SST.

When | Corto plazo.

How | Sacar maquina del cuarto frio; mejorar techo; afiladores industriales; carro para
carga; reorganizar almacenamiento.
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How much ‘ Medio costo.

Nota: Elaboracion propia Rivera y Rivera (2025)

En cuanto, al area de procesos se presenta riesgos relacionados con el calor, las
herramientas de corte, el ruido y la incomodidad del espacio. Las tareas de fileteo, porcionamiento
y manipulacion de pescado requieren fuerza y precision, lo que puede generar molestias en manos
y brazos cuando los cuchillos no estan correctamente afilados.

Las auxiliares coinciden en que la maquina del cuarto frio aumenta el calor y debe
reubicarse para mejorar las condiciones ambientales. También mencionan la necesidad de mejorar
el techo, iluminacion, herramientas y seguridad eléctrica. Aunque no reportan molestias severas,
si destacan que algunos compafieros presentan carga fisica elevada y que la colaboracion es clave
durante la jornada.

Tabla 25 Hallazgos de en la entrevista para el drea de servicios generales metodologia SW2H

SW2H Descripcion
What | Movimientos repetitivos, manipulacion de cargas, exposicion a cambios térmicos bruscos y
area insegura (tanques en azotea).
Why | Falta de proteccion; falta de infraestructura; mala ventilacion.
Where | Lavado, cocina, azotea.
Who | Stewart — SST — Gerencia.
When | Inmediato.
How | Cubierta en lavaplatos; reorganizacion de almacenamiento; mejorar acceso al tanque; EPP
térmico; pausas activas.
How | Medio costo.
much
Nota: Elaboracion propia Rivera y Rivera (2025)

También, Los auxiliares de servicios generales enfrentan multiples cargas fisicas: lavar
utensilios, cargar productos, subir a la azotea a revisar tanques, limpiar salones y bafios, y alternar
entre frio y calor. El riesgo mas grave identificado es la falta de seguridad al acceder a la azotea,
lo cual podria ocasionar accidentes. También indican que el 4rea de lavado es incomoda en época

de lluvias debido a la falta de proteccion. La exposicion constante a cambios térmicos (calor de
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cocina y frio de neveras) ha generado enfermedades respiratorias en algunos compafieros. A pesar
de la carga fisica, las Stewart destacan la importancia del trabajo en equipo y la necesidad de
espacios mas amplios y organizados. Proponen mejorar el area de almacenamiento, implementar
mobiliario adecuado y fortalecer las pausas activas para reducir fatiga.

Consecuentemente, se puede inferir que todas las areas del restaurante evidencian un
conjunto de riesgos y condiciones de salud que se repiten de manera consistente,
independientemente del cargo. La mayoria de los trabajadores manifiestan una alta exposicion al
calor, proveniente tanto de la cocina como de equipos eléctricos (neveras, gratinadores y
maquinaria de procesos). Este factor térmico se encuentra acompafiado de ruido excesivo,
especialmente en cocina, bar y caja, lo que genera fatiga, estrés y molestias auditivas.

Otro patrén evidente es la presencia de posturas prolongadas y trabajo repetitivo, lo cual
afecta particularmente a meseros, cajeras, Stewart y cocineros. El tiempo de pie, las caminatas
constantes y la manipulacion repetida de utensilios o productos derivan en cansancio muscular,
dolor de piernas, molestias en espalda y agotamiento al final de la jornada.

A nivel organizacional, se identifica una fuerte carga mental asociada a la presion durante
las horas pico, donde todas las areas experimentan estrés por la demanda simultanea de tareas. Este
fenomeno se agudiza en cocina y caja, donde el ritmo de trabajo es mas intenso, y en
administracion y gerencia, donde la responsabilidad econdmica y operativa genera un estrés
sostenido.

En varias areas se repite la percepcion de espacios reducidos, mala ventilacion y disefio
locativo inadecuado. Cocina, bar, bodega y el area de procesos son mencionados como zonas
criticas, cuyos espacios dificultan la movilidad, generan aglomeracion y aumentan el riesgo de

accidentes.
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Otro aspecto transversal es la falta de pausas activas y de descanso regulado. Aunque los
trabajadores reconocen su importancia, estas no se realizan por carga laboral o por cultura
organizacional. Esta ausencia contribuye a la acumulacion de fatiga fisica y mental.

Finalmente, se observa una necesidad reiterada de mejorar herramientas, equipos y
condiciones ergondmicas, asi como la incorporacion de tecnologia para reducir carga mental
(software de ndomina, sistema para horarios, maquinaria para exprimido o porcionamiento). Las
propuestas de los trabajadores coinciden en la urgencia de reorganizar espacios, mejorar

ventilacion, optimizar equipos y fortalecer el trabajo en equipo.

4.5 Discusion de resultados

El analisis comparativo entre los peligros identificados y su influencia real en la salud de
los empleados muestra una relacion directa y evidente entre las condiciones del entorno laboral y
la sintomatologia reportada por los trabajadores.

En primer lugar, el calor es uno de los peligros mas frecuentes y, comparado con las
respuestas obtenidas en los demas instrumentos aplicados, se asocia con malestar general,
cansancio acelerado, deshidratacion y estrés térmico, principalmente en cocina, bar y area de
procesos. Los trabajadores expresan que la exposicion prolongada al calor empeora sus molestias
fisicas y reduce su rendimiento.

El ruido constante, especialmente en cocina y caja, aparece como un peligro transversal
que influye directamente en dolores de cabeza, fatiga auditiva y estrés acumulado. Los empleados
manifiestan que la operacion diaria se ve afectada por el ruido de campanas, equipos eléctricos y
neveras, generando agotamiento mental y disminucion de la concentracion.

Las posturas mantenidas, el trabajo de pie y los movimientos repetitivos se identifican

como peligros predominantes en meseros, Stewart, cajeras y cocineros. Al comparar estos
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hallazgos, con los instrumentos para valoracion de peligros biomecéanicos se observa que los
mismos se derivan en dolor lumbar, molestias en piernas, tension muscular, fatiga general y
desgaste fisico, especialmente al final del turno o durante jornadas prolongadas.

El manejo de cargas y el levantamiento de objetos pesados representan un peligro critico
en areas como Stewart, bar y procesos. En la dimension de salud, estas tareas se relacionan con
dolor de espalda, agotamiento fisico y riesgos de caidas o accidentes, especialmente al subir y
bajar escaleras con peso.

La presion laboral, otro peligro detectado, se manifiesta con mayor intensidad en horas
pico. Comparado con los hallazgos en burnout, bateria psicosocial, se evidencia que esta presion
provoca estrés emocional, ansiedad, irritabilidad y dificultad para mantener el ritmo de trabajo,
afectando tanto la salud mental como la calidad del servicio.

La falta de pausas activas y descanso estructurado aparece como un peligro indirecto que
agrava todos los demas. Los trabajadores reportan que la ausencia de pausas incrementa el dolor,
la fatiga y el malestar emocional, mostrando una clara correlacion entre jornada continua y
cansancio acumulado.

Finalmente, las deficiencias locativas (espacios reducidos, mala ventilacién, acceso
inseguro a la azotea, cableado expuesto, pisos resbalosos) tienen una influencia directa en la
percepcion de inseguridad, estrés y en el riesgo de accidentes. Varios trabajadores relatan molestias

fisicas, incomodidad y desgaste emocional derivados de estos factores.
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5. Prueba de Hipotesis

Con base en los andlisis descriptivos obtenidos por la aplicacion de los métodos
ergonémicos OCRA, ROSA, OWAS, y de los resultados derivados del Cuestionario Nordico
Estandarizado de sintomas musculoesqueléticos, se procedio a la construccion de un modelo de
regresion logistica binaria, interesante a la relacion que pudiera existir entre los factores de riesgo
ergondémicos presentes en los puestos de trabajo y la sintomatologia osteomuscular de los
miembros superiores de los trabajadores evaluados.

Dicho modelo estadistico se utiliza para evaluar la relaciéon de un conjunto de variables
explicativas y un resultado de tipo dicotdmico, en este caso, la presencia o la ausencia de sintomas
de dafio muscular y esquelético. La regresion logistica se utiliza para estimar la probabilidad de
que un evento de interés ocurra, en funcion de variables independientes que reflejan distintos
niveles de exposicion a un factor de riesgo. En la ergonomia ocupacional, esta herramienta ha sido
muy utilizada para evaluar la exposicion a factores biomecanicos, posturales y organizacionales,
y su relacion con la ocurrencia de trastornos musculoesqueléticos.

Asi, la primera parte del proceso para la construccion del modelo consistid en el
reconocimiento y la clasificacion de las variables independientes, obtenidas a partir de los métodos
de evaluacion ergondmica, aplicados en la fase de diagndstico. En cada uno de estos métodos se
lograron establecer indicadores concretos, vinculados a las condiciones laborales, que pueden
afectar la aparicion de alteraciones musculo esqueléticas.

Usando OCRA, fue posible estimar el nivel de exposicion a movimientos repetitivos de los
miembros superiores de cada trabajador, considerando factores como la frecuencia de cada tipo de
accion, la duracion de la tarea, los periodos de recuperacion, el uso de fuerza y la presencia de

posturas inapropiadas. Asi como identificar el tipo de sobrecarga biomecanica a la que estan
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expuestos los miembros superiores al realizar movimientos repetitivos, por lo que se utiliza
ampliamente en ergonomia.

Por ejemplo, el método ROSA permiti6 el andlisis de la carga postural derivada de las
condiciones especificas del lugar de trabajo, especialmente en relacion con el disefio del
mobiliario, la disposicion de los elementos de trabajo y la adopcion de posturas estaticas durante
el periodo laboral. Este método ayuda a identificar factores de riesgo ergondémico como la altura
de las superficies de trabajo, la posicion de los brazos y el soporte lumbar que pueden inducir estrés
acumulativo en varias articulaciones y tejidos del cuerpo.

El método OWAS se utiliz6 para estudiar las posturas que los trabajadores adoptan en el
desempefio de sus funciones. Este sistema es capaz de definir posturas corporales en funcion de la
posicion de la espalda, brazos, piernas y la forma en que se estan postulando estas estructuras, lo
que habilita a la identificacion de niveles de riesgo y de acciones correctivas que deban
implementarse. Este sistema se utiliza en la identificacion de posturas que se encuentran en el
estado de tension y que tienen el potencial de generar cargas de forma excesiva y, en consecuencia,
el desarrollo de trastornos en el sistema musculo esquelético.

Por lo que se ha incluido en el modelo otras variables que, de forma definitiva y en la
mayoria de los estudios que se han desarrollado en la materia, se considera que son el tiempo de
permanencia en determinadas posturas y la manipulacion de cargas. Se ha demostrado que la
manipulacion de cargas de forma manual, en la que se deben realizar movimientos repetitivos en
las estructuras de manera adecuada, puede producir una sobrecarga en las estructuras que
componen el sistema muscular y en las articulaciones. Asi como el permanecer durante mucho
tiempo en determinadas posiciones que resultan ser incomodas o en posturas estaticas puede

resultar en una insuficiencia en la irrigacion sanguinea y en acumulacion de microlesiones.
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Para fines del analisis estadistico, los resultados obtenidos de cada una de las metodologias
ergondmicas se operacionalizaron como variables ordinales, asignando categorias que permitieran
representar los diferentes niveles de riesgo que se encontraron. Dicha clasificacion
estructuralmente, permitid incorporar las variables al modelo de regresion logistica, simplificando
el andlisis de la relacion entre los niveles de exposicion ergondmica y la probabilidad de que se
presentara sintomatologia del sistema musculoesquelético.

Con respecto a la variable dependiente, esta se construyd con base a la informacion
obtenida del Cuestionario Noérdico Estdndar, que es uno de los instrumentos mas usados en los
estudios epidemiologicos y de ergonomia, para detectar sintomas musculoesqueléticos en diversas
partes del cuerpo. Dicho cuestionario registra la presencia de molestias, dolor o incomodidad en
ciertas zonas del cuerpo, y recoge la frecuenciay el periodo en el que se presentaron esos sintomas.

Con respecto a la construccion de la variable dependiente, se adoptd una clasificacion
dicotomica, estableciendo dos categorias: presencia de sintomatologia musculoesquelética y
ausencia de sintomatologia. Esta clasificaciéon se basé en los informes realizados por los
trabajadores sobre la presencia de molestias en los miembros superiores en los Ultimos siete dias
y/o en los ultimos doce meses, lo que permitio tener en cuenta tanto episodios recientes como
antecedentes de deterioro osteomuscular que podrian estar relacionados ergonémicamente con el
trabajo.

Después de definir las variables del estudio, el siguiente paso fue proceder a la estimacion

del modelo de regresion logistica, que se basa en la siguiente ecuacion general.

Logit (p) = In (=2=) = o + By + B + By + B + s

14
1-p

Donde:
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B1 = Indice Ocra

‘B, = Puntuacion Rosa
B3 = Nivel OWAS

s = Carga Manipulada
PBs = Tiempo de postura

Cada uno de estos coeficientes indica el efecto estimado de la variable respectiva en la
probabilidad de que ocurra el evento de interés. Estadisticamente, los coeficientes indican el
cambio en los logaritmos de las probabilidades de desarrollar sintomas musculoesqueléticos por
un aumento unitario en el nivel de exposicion a cada factor de riesgo ergondmico.

Para ayudar en la interpretacion de los resultados, los coeficientes estimados fueron
transformados en razones de probabilidades, que cuantifican el efecto de cada variable en términos
de aumento o disminuciéon en las probabilidades de aparicion de sintomas. Una razén de
probabilidades mayor a uno indica que una mayor exposicion a un cierto factor de riesgo esta
relacionada con una mayor probabilidad de quejas musculoesqueléticas, mientras que razones de
probabilidades menores a uno indican una relacion inversa.

Identificar qué factores ergondmicos pueden influir en la aparicion de sintomas
musculoesqueléticos es posible analizando estos indicadores, proporcionando asi evidencia
cuantitativa que respalde la necesidad de implementar medidas de intervencion para mejorar los
lugares de trabajo. En este sentido, factores como los movimientos repetitivos de las extremidades
superiores, la adopcion de posturas forzadas, el manejo de cargas manuales y la permanencia
prolongada en ciertas posiciones del cuerpo son elementos clave en la generacion de sobrecarga
biomecénica.

Por ultimo, para proporcionar claridad metodologica y la posibilidad de replicar el andlisis,

la Tabla 26 presenta la operacionalizacion detallada de todas las variables incluidas en el modelo.

Esta tabla describe los métodos de medicion utilizados, las categorias de clasificacion y los
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criterios de codificacion aplicados a cada variable. Este marco metodologico permitid la
integracion coherente de la informacion derivada de los métodos de evaluacion ergondémica con
los resultados del Cuestionario Nordico.

Tabla 26 Operacionalizacion variables para el modelo de regresion logistica

Variable Tipo Escala / Fuente Descripcion
Codificacion operacional
Sintomatologia 0 = No presenta Reporte de dolor en
osteomuscular sintomas; 1 = Cuestionario cuello, hombros,
(dependiente) Dicotomica Presenta T espalda, codos o
, Nordico ~ o
sintomas muiieca en los ultimos
) 7 dias o 12 meses.
Indice OCRA 1 =Bajo; 2 = Nivel de repetitividad,
Moderado; 3 = . fuerza, movimiento y
. Método -,
Ordinal  Alto recuperacion en
OCRA .
extremidades
superiores.
Puntuacion 1 a 10 (nivel de Método Evaluacioén del puesto
ROSA Ordinal  riesgo) (silla, monitor, teclado,
ROSA
postura).
Nivel OWAS 1 = Sin riesgo; 2 Postura del tronco,
Ordinal Leve; 3 = Método brazos y piernas
Moderado; 4 = OWAS durante la tarea.
Alto
Carga 0 = Sin carga; 1 Peso de los objetos
manipulada Ordinal - Ligera; 2 =_ Observacion mampulados durante la
Moderada; 3 = jornada.
Pesada
Tiempo en . l=<1h;2=1-3 ., Duracion de la postura
postura Ordinal h;3=>3h Observacion predominante.

Nota: Las variables independientes fueron codificadas de forma ordinal para permitir su inclusion

en el modelo de regresion logistica. Elaborado por Rivera y Rivera (2025)

Los resultados muestran un ajuste adecuado del modelo, evidenciado por un estadistico de
verosimilitud significativo (3> = 19.82; p <.001), lo que indica que las variables independientes
incluidas explican una proporcion significativa de la variabilidad observada en la presencia de

sintomas, por medio del software Javomi, R. De igual forma, el coeficiente de determinacion de
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Nagelkerke (R?> = 0.41) sugiere que el 41% de la probabilidad de presentar molestias

osteomusculares puede atribuirse a los factores ergondémicos analizados.

Respecto a los coeficientes del modelo, se encontré que el Indice OCRA fue la variable
con mayor peso explicativo (B = 1.14; p = .004), indicando que, por cada incremento en el nivel
de repetitividad y demanda biomecanica de los miembros superiores, la probabilidad de presentar
sintomatologia aumenta significativamente. El odds ratio (OR = 3.12) confirma que un trabajador
expuesto a un nivel OCRA alto tiene aproximadamente tres veces mas probabilidad de presentar
dolor en extremidades superiores en comparacion con aquellos expuestos a niveles bajos o
moderados. Este resultado coincide con los hallazgos descriptivos, donde los puestos de cocina,
auxiliares y mantenimiento mostraron mayor carga de movimientos repetitivos y mayor frecuencia

de molestias en cuello, hombros y mufieca.

La puntuacion ROSA también mostrd una asociacion significativa con la presencia de
sintomas musculoesqueléticos (B =0.67; p=.031). El valor del odds ratio (OR = 1.96) indica que,
por cada aumento en el nivel de riesgo del puesto (postura, soporte lumbar, posicion del monitor
o teclado), la probabilidad de experimentar dolor en cuello o espalda se incrementa casi al doble.
Este resultado refuerza la pertinencia de los hallazgos del método ROSA, especialmente en
trabajadores de caja y tareas administrativas, quienes reportaron molestias consistentes con la

postura de sedestacion prolongada y el ajuste insuficiente del puesto de trabajo.

El nivel OWAS mostr6 una influencia moderada pero significativa en la probabilidad de
presentar sintomatologia (B = 0.82; p = .018), con un odds ratio de 2.27, lo que implica que los
trabajadores expuestos a posturas de riesgo moderado o alto (niveles 3 y 4) tienen mas del doble

de probabilidad de presentar molestias musculoesqueléticas, principalmente en espalda baja y
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hombros. Este efecto se observa en puestos que requieren flexion del tronco, elevacion de brazos
o manipulacion de cargas intermitentes, especialmente los auxiliares de mantenimiento, servicios

generales y algunos cocineros.

Por su parte, la carga manipulada mostré una tendencia positiva (f = 0.54; p = .087),
aunque no alcanz¢ significancia estadistica estricta. Sin embargo, su odds ratio (OR = 1.72) sugiere
una relacion relevante desde el punto de vista ergonémico, ya que los trabajadores que manipulan
cargas moderadas o pesadas presentan mayor probabilidad de molestias lumbares y en
extremidades superiores. Por ultimo, el tiempo en postura (f =0.48; p =.112; OR = 1.61) mostrd
un efecto no significativo, aunque consistente con la tendencia observada: mayor tiempo en
posturas estaticas o forzadas incrementa la probabilidad de experimentar sintomas

musculoesqueléticos.

Consecuentemente, los resultados del modelo indican que los factores ergondmicos
analizados explican de manera significativa la probabilidad de presentar sintomatologia
osteomuscular, siendo la repetitividad (OCRA), el riesgo postural del puesto (ROSA) y las
posturas observadas en la tarea (OWAS) los predictores mas relevantes. La coherencia entre los
coeficientes del modelo, los valores de odds ratios y los hallazgos descriptivos previos refuerza la
conclusion de que existe una asociacion clara entre la exposicion ergondmica y la aparicion de

molestias musculoesqueléticas en los trabajadores evaluados.

Por tanto, a partir de los resultados obtenidos, varios coeficientes mostraron significancia
estadistica (OCRA: B =1.14; p=.004; ROSA: B =0.67; p=.031; OWAS: p =0.82; p=.018), lo
que indica que estos niveles de exposicion si modifican la probabilidad de presentar sintomatologia

osteomuscular. En consecuencia, dado que al menos uno de los coeficientes f es significativamente
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distinto de cero (p < 0.05), se rechaza la hipdtesis nula (Ho) y se acepta la hipotesis alternativa

(H)).

Ho: No existe asociacion entre los niveles de exposicion ergonémica (Indice OCRA,
puntuacion ROSA, nivel OWAS, carga manipulada y tiempo en postura) y la presencia de

sintomatologia osteomuscular.

H:: Existe asociacion entre los niveles de exposicién ergonémica (indice OCRA,
puntuacion ROSA, nivel OWAS, carga manipulada y tiempo en postura) y la presencia de

sintomatologia osteomuscular.

Los resultados permiten afirmar que si existe una asociacion significativa entre la demanda
de movimientos repetitivos (OCRA), el riesgo postural del puesto (ROSA), las posturas de trabajo
observadas (OWAS) y la probabilidad de presentar sintomatologia osteomuscular. Esto refuerza
la evidencia obtenida en los analisis descriptivos y sustenta la necesidad de implementar

intervenciones ergondmicas orientadas a disminuir la carga biomecénica de los trabajadores.

Esto sustenta la necesidad de:

e Intervenciones ergondémicas en cocina, mantenimiento y servicios generales.
e Ajustes del mobiliario y pausas activas en puestos administrativos.

e Rotacion de tareas y reduccion de posturas sostenidas.
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5.1 Propuesta de estrategias y recomendaciones para mitigar los riesgos identificados

mejorando las condiciones de salud y trabajo.

En esta seccion se presentan las estrategias de intervencion orientadas a mitigar los riesgos
ergondémicos, psicosociales y locativos identificados durante el diagnéstico, con el proposito de
mejorar las condiciones de salud, seguridad y bienestar de los trabajadores. Para garantizar un
enfoque estructurado y alineado con los hallazgos, las acciones propuestas se organizan por
categoria de riesgo y se desarrollan mediante matrices SW2H, las cuales permiten definir de
manera precisa el objetivo de cada intervencion, su justificacion, los responsables involucrados, el
contexto de ejecucion, los recursos necesarios y la metodologia de implementacion.

Posteriormente, se incluye una tabla de priorizacion con clasificacion semaforizada,
establecida en funcion de la frecuencia del riesgo, el impacto potencial sobre la salud, la severidad
reportada por los trabajadores y la viabilidad operativa de las mejoras recomendadas. En ultimo
lugar, se formulan metas SMART, que consolidan cada accion en términos especificos, medibles,
alcanzables, relevantes y con un horizonte temporal definido, asegurando asi una ruta clara para la
gestion y el seguimiento de las medidas planteadas.

De esta manera, se presenta en la tabla 27 lo que corresponde a la intervencion ergonémica

Tabla 27 Intervencion Ergonomica

SW2H . .
Accion
What Reducir la carga fisica, movimientos repetitivos y posturas mantenidas.
Why Los trabajadores reportan dolor, fatiga y alto desgaste fisico.
Where Cocina, mesa/bar, Stewart, procesos, caja.
Who SST — jefes de area — gerencia.
When 1-6 meses.
Implementar pausas activas; rotacion de tareas; maquinaria de apoyo
How (exprimidor, carros de carga); redisefio de alturas de trabajo; calzado
antideslizante; mejorar herramientas (afilado).
How much | Medio costo.

Nota: el término Stewart aluce al auxiliar de servicios generales, Elaborado por Rivera y Rivera
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(2025)

La intervencidn ergondémica propuesta se orienta a reducir la carga fisica, la exposicion a
movimientos repetitivos y la permanencia en posturas mantenidas, factores que han sido
identificados como los principales desencadenantes de dolor, fatiga y desgaste fisico entre los
trabajadores. Esta accion se implementara en las areas operativas donde se concentra la mayor
demanda biomecanica las cuales corresponden a cocina, mesa/bar, Stewart, procesos y caja, bajo
la coordinacion del equipo de Seguridad y Salud en el Trabajo, jefes de area y gerencia.

El plan contempla un periodo de ejecucion estimado entre uno y seis meses, durante el
cual se introduciran medidas como pausas activas programadas, rotacion de tareas, uso de
maquinaria de apoyo (por ejemplo, exprimidores y carros de carga), rediseio de alturas de trabajo,
provision de calzado antideslizante y optimizacion del estado de herramientas mediante afilado y
mantenimiento preventivo. La implementacion de estas acciones requiere una inversion catalogada
como de costo medio, acorde con los ajustes operativos y de equipamiento necesarios para
disminuir el riesgo y mejorar las condiciones de trabajo.

Tabla 28 Intervencion Psicosocial

SW2H Accion
What Disminuir estrés laboral y sobrecarga mental.
Why Horas pico, presion de clientes, responsabilidades administrativas.
Where Caja, meseros, cocina, administracion, gerencia.
Who Gerencia — Administracion — SST.
When Inmediato.
Establecer pausas reales; socializacion de roles; comunicacion efectiva entre
How areas; turnos equitativos; software para reducir carga mental; talleres de manejo
del estrés y clima laboral.
How much | Bajo a medio costo.

Nota: Elaborado por Rivera y Rivera (2025)
La intervencion psicosocial propuesta tiene como objetivo disminuir el estrés laboral y la
sobrecarga mental que experimentan los trabajadores, especialmente durante las horas pico y en

situaciones de alta presion por parte de los clientes o derivadas de responsabilidades
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administrativas. Estas acciones se implementaran en areas con elevada demanda cognitiva y
emocional como la caja, meseros, cocina, administracion y gerencia bajo la coordinacién conjunta
de la gerencia, el area administrativa y el equipo de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Dada la naturaleza del riesgo, se plantea una aplicacion inmediata, incorporando medidas
como el establecimiento de pausas reales, la socializacién de roles para evitar ambigliedades y
duplicidades de funciones, el fortalecimiento de la comunicacién asertiva entre areas, la
distribucion equitativa de turnos, el uso de herramientas tecnologicas que faciliten la gestion
administrativa y reduzcan la carga mental, asi como la implementacion de talleres orientados al
manejo del estrés y mejoramiento del clima laboral. La ejecucion de estas iniciativas implica un
costo bajo a medio, coherente con la naturaleza preventiva y organizacional de las acciones
propuestas.

Tabla 29 Intervencion Condiciones locativas

SW2H Accion
What | Mejorar condiciones térmicas, ventilacion, ruido y seguridad en areas criticas.
Why | Reportes de calor extremo, ruido de equipos, espacios reducidos y riesgo en
azotea.
Where | Cocina, bar, caja, procesos, Stewart, azotea.
Who | Gerencia — ingenieria locativa.
When | Mediano plazo.

How | Ampliar cocina; reubicar neveras; instalar extractores; redisenar flujo de
almacenamiento; cubrir lavaplatos; mejorar acceso a tanque; ventanas
térmicas; reorganizar bar.

How much | Medio—alto costo.
Nota: Elaborado por Rivera y Rivera (2025)

La intervencion propuesta para mejorar las condiciones locativas se orienta a optimizar el
confort térmico, la ventilacion, el control de ruidos y la seguridad en areas operativas criticas. Esta
accion responde a diversos reportes relacionados con calor extremo, ruido generado por equipos,
espacios reducidos y riesgos asociados a la azotea. Las mejoras se enfocan en zonas como cocina,

bar, caja, procesos, area Stewart y azotea, y requieren la participacion conjunta de la gerencia y
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del equipo de ingenieria locativa. Su ejecucion esta prevista a mediano plazo e incluye actividades
como la ampliacion de la cocina, reubicacion de neveras, instalacion de extractores, redisefio del
flujo de almacenamiento, cubrimiento de lavaplatos, mejoras en el acceso al tanque, incorporacion
de ventanas térmicas y reorganizacion del bar. La implementacion de estas acciones implica una
inversion estimada de costo medio a alto.

A partir de la identificacion y analisis de los factores de riesgo presentes en las diferentes
areas de la organizacion, se procedid a realizar una priorizacion mediante un sistema de
semaforizacion que permite jerarquizar las necesidades de intervencion segin su gravedad,
frecuencia y posible impacto sobre la salud y el bienestar de los trabajadores. Esta clasificacion en
niveles de prioridad alta (rojo), media (amarillo) y baja (verde) facilita la planificacion estratégica
de acciones, orientando los esfuerzos hacia aquellos riesgos que requieren atencion inmediata, asi
como aquellos que, aunque relevantes, pueden abordarse en un horizonte de tiempo mas amplio.
La tabla siguiente muestra esta priorizacion, acompaiada de sus 4reas afectadas y la justificacion
derivada de los hallazgos obtenidos.

Tabla 30 Priorizacion de intervencion

Riesgo / Necesidad Areas afectadas Justificacion

Herramientas Procesos, cocina, Cuchillos sin filo, exprimido manual,
inadecuadas meseros manipulacion pesada.
Organizacion deficiente  Meseros, cocina, caja Aumenta retrasos, presion y errores.
de tareas
Falta de ventilaciony  Administracion, caja, Reportes de calor y agotamiento.

flujo de aire procesos
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Riesgo / Necesidad Areas afectadas Justificacion

Nota: Rojo (Prioridad alta) Intervencion Urgente periodo propuesto de 1 a 3 meses; Amarillo
(Prioridad media) intervencion de 3 a 6 meses y Verde (Prioridad Baja) intervencion de 6 a 12
meses. Elaboracion por Rivera y Rivera (2025)

Con base en la priorizacion de riesgos obtenida a través del sistema de semaforizacion, y
con el fin de garantizar una planificacion estratégica clara, medible y orientada a resultados, se
establecieron metas SMART que permitiran guiar la implementacion efectiva de las acciones
propuestas. Estas metas se formulan considerando la urgencia de cada necesidad identificada, los
recursos disponibles y el impacto esperado sobre las condiciones de trabajo y la salud ocupacional.
A continuacion, se presentan los objetivos especificos disefiados bajo el enfoque SMART,
asegurando que cada intervencion sea especifica, alcanzable, medible en el tiempo y coherente con
las exigencias reales de cada area evaluada.

Disminucion del calor en areas criticas

S: Implementar medidas de ventilacion y redistribucion de calor.

M: Reducir en un 30% la percepcion de calor segiin encuesta interna.
A: Instalacion de extractores y reubicacion de neveras.

R: Relacionado con los principales riesgos reportados.

T: 3 meses.

Control del ruido en caja y cocina

S: Reubicar la nevera de caja e instalar barreras actsticas en cocina.
M: Reducir en 25% las quejas por ruido.

A: Cambios locativos y mantenimiento de equipos.

R: Disminuye molestias auditivas y estrés.

T: 4 meses.
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Implementar pausas activas reales en todas las dreas

S: Establecer una rutina de pausas activas de 5—10 minutos.
M: Lograr un 80% de cumplimiento mensual.

A: Activacion mediante un lider SST o sefializacion.

R: Impacto directo en sintomas osteomusculares.

T: 1 mes.

Reduccion de cargas fisicas y movimientos repetitivos

S: Adquirir herramientas y redistribuir cargas.

M: Reducir en 40% los reportes de dolor muscular.

A: Compra de exprimidor eléctrico, carros de carga, afiladores.
R: Prevencion del riesgo ergondémico.

T: 3—5 meses.

Optimizar espacios reducidos para mejorar seguridad y movilidad
S: Redisefiar flujo de trabajo en cocina, bar y bodega.

M: Disminuir en 50% las dificultades reportadas por espacio.

A: Ampliacion, reorganizacion y sefializacion.

R: Reduce accidentes y estrés.

T: 6 meses.

Mejorar condiciones de acceso a la azotea y zonas de almacenamiento
S: Asegurar el acceso al tanque y reorganizar almacenamiento.

M: Eliminar el 100% del riesgo reportado de caida.

A: Barandas, piso antideslizante, reorganizacion.

R: Alto riesgo potencial (caidas de altura).

T: 1-2 meses.

Para garantizar la efectividad de las intervenciones propuestas, se establece un sistema de
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seguimiento y evaluacidon continua que permitira verificar el cumplimiento de las metas SMART
y el impacto real de las acciones implementadas sobre las condiciones de salud y trabajo. Este
proceso se desarrollaria mediante indicadores cuantitativos y cualitativos, revisiones periodicas y
retroalimentacion directa de los trabajadores, de manera que la empresa pueda ajustar, reforzar o
ampliar las medidas segun los resultados obtenidos.

El seguimiento incluiria la aplicacion mensual de listas de verificacion de cumplimiento
(checklists), encuestas breves de percepcion de riesgo y confort, mediciones especificas cuando
corresponda (temperatura, niveles de ruido, percepcion de carga laboral, reportes de dolor), asi
como el analisis trimestral de incidentes, molestias reportadas y condiciones inseguras. Los
responsables asignados en las matrices SW2H (SST, jefes de area y gerencia) deberdn documentar
los avances, registrar evidencias fotograficas y actualizar el estado de cada actividad para mantener
trazabilidad.

La evaluacion de las metas SMART permitird identificar si las acciones desarrolladas
lograron reducir los riesgos priorizados en la matriz semaforizada, especialmente aquellos
catalogados como criticos (r0jo) y moderados (amarillo). De no alcanzarse los valores objetivo, se
activaran planes de ajuste que incluyan redisefio de tareas, refuerzo de capacitacion, intervencion
locativa adicional o nuevas estrategias de ergonomia y gestion psicosocial.

Finalmente, este proceso de evaluacion continua contribuird a consolidar una cultura de
prevencion basada en la mejora continua, asegurando que las condiciones laborales evolucionen
de manera favorable, sostenible y acorde con las necesidades reales de los trabajadores y las
exigencias normativas. Con ello, la empresa avanza hacia un modelo de gestion que prioriza la

salud, el bienestar y la productividad de manera articulada.
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6. Conclusiones y Recomendaciones

6.1 Conclusiones

El analisis integral de las condiciones de salud y trabajo en el restaurante evidencio la
existencia de riesgos ocupacionales relevantes asociados a factores fisicos, biomecéanicos y
psicosociales, los cuales inciden directamente en el bienestar laboral y en la sostenibilidad
operativa de la organizacion.

La identificacion de peligros y la valoracién de riesgos permitid evidenciar que el
restaurante presenta una carga considerable de exposiciones que requieren control inmediato. En
total se reconocieron 61 peligros, concentrandose principalmente en los procesos de gestion
administrativa, estratégica, servicios operativos y preparacion de alimentos, que representan el
mayor porcentaje del total. Se identificé que los peligros de seguridad, biomecanicos y
psicosociales son los mas recurrentes, reflejando no solo la naturaleza operativa del restaurante,
sino también las demandas fisicas y mentales que enfrentan los trabajadores.

Los niveles de riesgo obtenidos muestran una presencia significativa de peligros
catalogados como muy altos, altos y medios, sin ninglin hallazgo en nivel bajo, lo que evidencia
la necesidad de fortalecer los mecanismos de control, seguimiento y mejora continua dentro del
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

En cuanto al analisis de la salud fisica y mental mediante el Cuestionario Noérdico y el
instrumento de Burnout se pudo identificar que el trabajo tiene una influencia directa en ambas
dimensiones. Desde el componente fisico, se evidencid una alta prevalencia de molestias
osteomusculares en cuello, espalda baja, espalda alta y rodillas, con sintomas persistentes tanto en
los ultimos 12 meses como en los ultimos 7 dias, lo que indica una clara tendencia a la cronicidad.

Estos resultados estan directamente asociados a posturas prolongadas, movimientos repetitivos,
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manipulacion de cargas, calor y espacios reducidos.

Respecto a la salud mental, los trabajadores presentan bajos niveles de agotamiento
emocional y despersonalizacion, junto con un elevado nivel de realizacion personal, lo que sugiere
un ambiente emocionalmente estable. Sin embargo, la presencia de fatiga semanal, percepcion de
sobrecarga por horarios extendidos y presion por la atencion al cliente demuestra que existen
factores psicosociales que deben ser atendidos para evitar un desgaste progresivo. En conjunto, la
evidencia confirma que las condiciones laborales influyen de manera significativa en el bienestar
fisico y mental del equipo, siendo indispensable fortalecer estrategias integrales de prevencion y
acompanamiento.

Por otro lado, la construccion del plan de intervencion mediante matrices SW2H, la
priorizacion semaforizada de riesgos y la formulacion de metas SMART permiti6 transformar el
diagndstico en un conjunto de acciones concretas, viables y alineadas con las necesidades reales
de la operacion. Este enfoque estratégico se encamina a ser una ruta clara para mejorar las
condiciones laborales a través de medidas ergondmicas, psicosociales y locativas, integradas con

el sistema de gestion y respaldadas por criterios de priorizacion técnica.

6.2 Recomendaciones

Los hallazgos muestran un equilibrio entre apoyo social alto y cargas cuantitativas,
cognitivas y emocionales elevadas, principalmente en meseros, cajeras y cocina. Por lo tanto, es
pertinente Fortalecer la organizacion de turnos, garantizando mayor equidad en fines de semana
y festivos, pues estos grupos reportaron sentirse sobrecargados. Clarificar roles y
responsabilidades para evitar ambigiiedades, especialmente en horas pico, donde la presion
aumenta el estrés. Capacitar en manejo de clientes dificiles y regulacion emocional, mitigando la

carga emocional derivada del servicio al publico; Implementar espacios de retroalimentacion y
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escucha activa, manteniendo el clima laboral positivo que actualmente actiia como factor protector
y Optimizar los flujos de comunicacion entre dreas, especialmente cocina—mesas—caja, donde la
coordinacién es clave para reducir la fatiga mental. Dado que estas acciones complementan la
evidencia de que, aunque el burnout no es critico, si existen indicadores de cansancio y sobrecarga

que deben prevenirse para evitar deterioro emocional a largo plazo



CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 129

Referencias
AEDHE (Asociacion de Empresarios del Henare). (2008). Riesgos Laborales relacionados con el Medio
Ambiente
Arias, J., & Covinos, M. (2021). Disenio y metodologia de la investigacion. Consejo Nacional de
Ciencia, Tecnologia e Innovaciéon Tecnologica.

https://doi.org/http://hdl.handle.net/20.500.12390/2260

Arias, F. (2012). El proyecto de investigacion: Introduccion a la metodologia cientifica (6.* ed.).
Caracas: Episteme.

Arias, W. L. (2012). Revision historica de la salud ocupacional y la seguridad industrial. Revista
Cubana de Salud y Trabajo, 13 (3), 45-52. https://www.medigraphic.com/pdfs/revcubsaltra/cst-
2012/cst123g.pdf.

Arguello Sena, D. (2023). Seguridad y salud en el trabajo: eje fundamental de los entornos laborales
en Colombia.

Barbosa, L., Guerrero, Y. y Padilla, L. (2019). Condiciones de trabajo de restaurantes tipicos de una
zona turistica de Cartagena. (Tesis pregrado). Universidad de San Buenaventura, Cartagena-
Bolivar.

Barragan, R., & Gonzalez, B. (2021). Evaluacion higiénica de riesgos fisicos en el sector maderero del
Ecuador. Obtenido de

https://revistas.ulima.edu.pe/index.php/Ingenieria_industrial/article/view/5539

Bermudez, J. A., & Lopez, M. (2018). Evaluacion de riesgos laborales: metodologia y aplicacion.
Revista de Prevencion de Riesgos Laborales, 15(2), 45-58.
Bermudez, J. (2011). Nuevas tecnologias y riesgos laborales: Un andlisis de las exposiciones en el

siglo XX. En: Revista de Salud y Trabajo, 8(2), 145-160.


https://doi.org/http:/hdl.handle.net/20.500.12390/2260
https://www.medigraphic.com/pdfs/revcubsaltra/cst-2012/cst123g.pdf
https://www.medigraphic.com/pdfs/revcubsaltra/cst-2012/cst123g.pdf
https://revistas.ulima.edu.pe/index.php/Ingenieria_industrial/article/view/5539

CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 130

Bravo, R. (2019). Evaluacion de riesgos ergondmicos por el método Owas, para establecer medidas que
prevengan pérdidas econdmicas por ausentismo laboral en una empresa productora de pan.
Guayaquil: Trabajo de Titulacion Previo a la Obtencion del Titulo de Ingeniero Industrial.
Obtenido de http://repositorio.ug.edu.ec/handle/redug/45375

Cabrera, M. (2015). Historia de la medicina del trabajo en el mundo antiguo. En: Archivos de
Prevencion de Riesgos Laborales, 7(1), 29-45.

Cavanzo, S. (2003). Evolucion historica de la salud ocupacional y sus principios en en el sistema
colombiano. [Investigacion dirigida, universidad de la Sabana]. Intelectum Unisabana.
Casallas, C. (2023). Prevencion del Riesgo Fisico en Trabajo en Superficies Calientes en Cocina.

Corporacion Universitaria Minuto de Dios
Cerda, H. (2021). Los elementos de investigacion. Magisterio.
CENEA. (2023, noviembre 23). ;Qué es el método Check List OCRA? Centro de Ergonomia Aplicada.

Recuperado de http://cenea.eu/metodo-ocra-checklist-movimientos-repetitivos/

Conexion ESAN. (2022). Gestion de riesgos laborales: conceptos y aplicaciones. Universidad ESAN.
https://www.esan.edu.pe/

Diaz, D. (2016). Fiabilidad y validacion de la escala Maslach Burnout Inventory. Revista Colombiana
de Psiquiatria, 45(2), 118-123. https://doi.org/10.1016/j.rcp.2015.07.002

Diego-Mas, J. A. (2015). Evaluacion de puestos de trabajo de oficinas mediante el método ROSA.
Ergonautas, Universidad Politécnica de Valencia

Diego-Mas, J. A. (2015). Evaluacion del riesgo por movimientos repetitivos mediante el Check List
OCRA. Ergonautas — Universidad Politécnica de Valencia. Recuperado de
https://www.ergonautas.upv.es/metodos/ocra/ocra-ayuda.php

Duefias, E; Rodriguez, O; Avila, J; Ortegdn, M. (2022). Peligros y riesgosasociados al cargo de


http://cenea.eu/metodo-ocra-checklist-movimientos-repetitivos/

CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 131

mesero de restaurante: Condiciones y efectos sobre la salud parael cargo: Mesero de
restaurante. [Monografia de grado para especialidad, CorporaciéonUniversitaria Minuto de
Dios]. Repository Uniminuto.
https://repository.uniminuto.edu/bitstream/10656/16571/1/TE.RLA _LizarazoErika-
RodriguezOswaldo-OrtegonJohanna-OrtegonMiguel 2022

Escudero-Sabogal, 1.; Borre-Ortiz, Y. M. (2021). Riesgos ergondmicos de carga fisica y lumbalgia
ocupacional en una institucion de educacion superior en Cartagena. Revista Libre Empresa,
18(1), 73-91libreempresa.2021v18n1.8704

Estupifidn, D. (2022); Evaluacion del desgaste laboral en el sector de restaurantesde la ciudad de
Bogotd. [Trabajo de grado, Universidad del Bosque]. RepositorioUnbosque.

Fernandez, M. (2021). Teletrabajo y salud mental: Desafios en la era post-COVID-19. En: Cuadernos
de Psicologia del Trabajo, 12(2), 95-110

Franco, Y (2011) Tesis de Investigacion. Marco Metodoldgico. Venezuela. Disponible en:
Disponible:http://tesisdeinvestig.blogspot.com/2011/06/marcometodologico-definicion.html

Fuentelsaz Gallegos, C. (2004). Calculo del tamafio de la muestra. Matro nas profesion, 5(18), 5-13.

Garcia, C. (2011). Condiciones de trabajo y salud de docentes de institucioneseducativas distritales
de la localidad uno (i) de Usaquén. Bogotd, 2010. [Trabajo deGrado, Universidad Nacional
de Colombia]. Repositorio Unal.
https://repositorio.unal.edu.co/bitstream/handle/unal/8261/constanzamariagarciacastro.
2011.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Garcia, L. (2015). La evolucion de la salud en el trabajo: Del siglo XIX al siglo XXI. En: Revista de
Historia de la Salud, 10(1), 101-120.

Gastafiaga M, (2012). Salud ocupacional: historia y retos del futuro. Revista Peruana de Medicina


https://repository.uniminuto.edu/bitstream/10656/16571/1/TE.RLA_LizarazoErika-RodriguezOswaldo-OrtegonJohanna-OrtegonMiguel_2022
https://repository.uniminuto.edu/bitstream/10656/16571/1/TE.RLA_LizarazoErika-RodriguezOswaldo-OrtegonJohanna-OrtegonMiguel_2022
https://repositorio.unal.edu.co/bitstream/handle/unal/8261/constanzamariagarciacastro.2011.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.unal.edu.co/bitstream/handle/unal/8261/constanzamariagarciacastro.2011.pdf?sequence=1&isAllowed=y

CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 132

Experimental y Salud Publica, 29(2), 177-178.
http://www.scielo.org.pe/pdf/rins/v29n2/a01v29n2.pdf

Gomez, M. (2017) coaching en las organizaciones: Una aplicacion a la prevencion de riesgos
psicosociales. Espafia.

Gonzélez, A., Vasquez, L. y Ramos, J. (2021). La Observacion en el estudio de las organizaciones.
NTQR Vol. 5| La practica en Investigacion Cualitativa.

Gonzélez, L. (2016). El trabajo infantil y la legislacion laboral en el contexto de la Revolucion
Industrial. En: Historia y Sociedad, 22(3), 90-106.

Gonzalez, A., & Salazar, A. (2015). Condiciones de trabajo y salud: una revision sobre la ergonomia.
Revista de Salud Publica, 17(4), 591-601.

Gonzélez, R. (2010). La salud y el trabajo en la Edad Media: Condiciones y regulaciones. En: Historia
de la Salud, 8(1), 45-62.

Gonzalez A, Yuliana M. (2013). Importancia de la identificaciéon y medicion de los factores de riesgo
psicosocial en las empresas. Universidad de Medellin.

Guevara, G., Verdesoto, A., y Castro, N. (2020). Metodologias de investigacion educativa (descriptivas,
experimentales, participativas, y de investigacién-accion). Recimundo, 4 (3), 163-173.
10.26820/ recimundo/4.(3).juli0.2020.163-173

Gutiérrez, A. (2011). Guia técnica para el analisis de exposicion a factores de riesgo ocupacional en el
proceso de evaluacion para la calificacion de origen de la enfermedad profesional. Bogota:
Ministerio de Proteccion social.

Hernandez Sampieri, R., Fernandez Collado, C. y Baptista Lucio, P. (2014). Metodologia de la
investigacion. (6ta ed.) McGrawHill.

Henao Robledo, F. (2008). Riesgos quimicos. Disponible en


http://www.scielo.org.pe/pdf/rins/v29n2/a01v29n2.pdf

CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 133

https://sinia.minam.gob.pe/sites/default/files/siar-puno/archivos/public/docs/riesgos-

quimicos.pdf

Ibafiez, N. (2016). Riesgos psicosociales en el sector de hosteleria. Trabajo fin de Master en prevencion
de riesgos laborales. Universitas Miguel Hernandez de Elche. Disponible en
https://dspace.umh.es/bitstream/11000/3282/1/Iba%C3%B1ez%20Nicol%C3%A1s,%20Nuria
%20TFM.pdf%20Hecho.pdf

Ibacache, J. (s.f.). Cuestionario Nordico estandarizado de percepcion de sintomas musculo-
esqueléticos: Consideraciones acerca de la utilizacion del método en los ambientes laborales.
https://www.ispch.cl/sites/default/files/ NTPercepcionSintomasME01-03062020A..pdf

ICONTEC. (2007). NTC-OHSAS 18001: Sistemas de gestion en seguridad y salud ocupacional.
Requisitos. Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion.

ICONTEC. (2010). GTC 45: Guia para la identificacion de los peligros y la valoracion de los riesgos
en seguridad y salud ocupacional. Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion.

ISO. (2018). ISO 45001:2018. Occupational health and safety management systems — Requirements
with guidance for use. International Organization for Standardization.

ISTAS. (2019). Ficha 06 - Riesgos ergonomicos: Método OWAS. Instituto Sindical de Trabajo,

Ambiente y Salud. https://istas.net/sites/default/files/2019-03/Ficha06.pdf

Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo. (2011). NTP 922: Estrés térmico y sobrecarga
térmica. evaluacion de los riesgos derivados del calor (Nota Técnica de Prevencion). Ministerio
de Trabajo y Economia Social.

Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo (INSST). (2021). Radiaciones: Riesgos fisicos.

https://www.insst.es

Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo (INSST). (2015). Revista Seguridad y Salud en


https://sinia.minam.gob.pe/sites/default/files/siar-puno/archivos/public/docs/riesgos-quimicos.pdf
https://sinia.minam.gob.pe/sites/default/files/siar-puno/archivos/public/docs/riesgos-quimicos.pdf
https://istas.net/sites/default/files/2019-03/Ficha06.pdf
https://www.insst.es/

CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 134

el Trabajo, numero 83 [PDF]. INSST. Recuperado de

https://www.insst.es/documents/94886/175882/N%C3%BAmero+83+%28versi%C3%B3n+p

df%29.pdf

INSST. (2022, mayo 24). NTP 1173: Modelo para la evaluacion de puestos de trabajo en oficina:
método ROSA (Rapid Olffice Strain Assessment). Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el
Trabajo

Instituto Nacional de Seguridad y Salud en el Trabajo (INSST). (2023). Riesgos fisicos en el entorno

laboral. https://www.insst.es

Karasek, R. A., & Theorell, T. (1990). Healthy Work: Stress, Productivity, and the Reconstruction of
Working Life. Basic Books.

Kahn, R. L., & Byosiere, P. (1992). Stress in Organizations. En M. D. Dunnette & L. M. Hough (Eds.),
Handbook of Industrial and Organizational Psychology (Vol. 3, pp. 571-650). Consulting
Psychologists Press.

Kerlinger, F. N., & Lee, H. B. (2002). Investigacion del comportamiento: Métodos de investigacion en
ciencias sociales (4.* ed.). México D.F.: McGraw-Hill.

Larrea, J. (2025). ;Qué es el peligro? Observatorio de Prevencion de Riesgos y Accidentes. Disponible
en Web OPRA www.opra.info

Leal, O. (2014). Sistemas de Gestion; Herramientas para el Control de Riesgos Laborales. Revista
Colombiana de Salud Ocupacional, 4(2), Jun, pp 3-4. Disponible en:
https://revistas.unilibre.edu.co/index.php/rc_salud_ocupa/article/view/4896/5004

Lizarazo Duenas, E. J., Rodriguez Rincon, O. A., Ortegén Avila, J.P., & Ortegdn Avila, M. A. (2022).
Peligros y riesgos asociados al cargo mesero de restaurante [Monografia de especializacion,

Corporacion  Universitaria Minuto de Dios]. Repositorio Digital UNIMINUTO.


https://www.insst.es/documents/94886/175882/N%C3%BAmero+83+%28versi%C3%B3n+pdf%29.pdf
https://www.insst.es/documents/94886/175882/N%C3%BAmero+83+%28versi%C3%B3n+pdf%29.pdf
https://www.insst.es/

CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 135

https://repository.uniminuto.edu/handle/10656/16571
Lizarazo, C., & Fajardo, J. (2 de Diciembre de 2010). Breve historia de la salud ocupacional en
Colombia. Obtenido de

https://www.researchgate.net/profile/Cesar Lizarazo/publication/228637429 Breve historia

de la salud ocupacional en Colombia/links/0c960515¢8b20£2642000000/Breve-historia-de-

la-salud-ocupacional-en-Colombia.pdf

Londofo, J., Ramirez, J., Escobar, R. y Porras, Y. (2018). Evaluacion del riesgo generado por las
condiciones de iluminacion en las instituciones educativas; Santa Isabel, popular diocesano y
empresarial en el municipio de Dosquebradas. Universidad Libre. Pereira.

Lopez, L. (2022). Evaluacion y planificacion preventiva para el riesgo fisico por ruido y riesgos
ergonomicos en una empresa transformadora de plasticos. Obtenido de

https://reunir.unir.net/handle/123456789/12854

Malagoén, L., & Zamora, P. (2025). Prevencion de riesgos laborales y deteccion temprana de sintomas
musculo-esqueléticos en trabajadores. Editorial Académica.

Molina, D; Jaramilla, J. (2023). Propuesta documental del SG-SST para elrestaurante Star Game
medellin. [ Consultoria cientifico - técnica para especialidad, Instituciéon Universitaria
Politécnico Grancolombiano]. Alejandria Poligran.

Ministerio del Trabajo. (2015). Guia técnica para la identificacion de los peligros y la valoracion de

los riesgos en seguridad y salud en el trabajo. https://www.mintrabajo.gov.co

Ministerio de Trabajo. (2019). Guia técnica para la evaluacion y prevencion de los riesgos fisicos en
el trabajo. Gobierno de Colombia.
Ministerio de Salud y Proteccion Social. (2022). Guia de buenas prdcticas de manipulacion de

alimentos en establecimientos de expendio de comidas  preparadas.


https://www.researchgate.net/profile/Cesar_Lizarazo/publication/228637429_Breve_historia_de_la_salud_ocupacional_en_Colombia/links/0c960515c8b20f2642000000/Breve-historia-de-la-salud-ocupacional-en-Colombia.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Cesar_Lizarazo/publication/228637429_Breve_historia_de_la_salud_ocupacional_en_Colombia/links/0c960515c8b20f2642000000/Breve-historia-de-la-salud-ocupacional-en-Colombia.pdf
https://www.researchgate.net/profile/Cesar_Lizarazo/publication/228637429_Breve_historia_de_la_salud_ocupacional_en_Colombia/links/0c960515c8b20f2642000000/Breve-historia-de-la-salud-ocupacional-en-Colombia.pdf
https://reunir.unir.net/handle/123456789/12854
https://www.mintrabajo.gov.co/

CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 136

https://www.minsalud.gov.co

Ministério do Trabalho e Previdéncia (BR). Portaria/MTP n.° 423, de 7 de outubro de 2021. Aprova a
nova reda¢do da Norma Regulamentadora n® 17 — Ergonomia [Internet]. Brasilia: Ministério do
Trabalho e da Previdéncia; 22 p. Available from: https://www. in.gov.br/en/web/dou/-
/portaria/mtp-n-423-de-7-deoutubro-de-2021-351614985

Moncada, L. C. (2019). Factores de riesgo psicosocial en docentes del sector rural del municipio de
Saboya. Obtenido de Universidad Externado de Colombia:

https://bdigital.uexternado.edu.co/server/api/core/bitstreams/87b44792-ce58-4eeca-a4d4-

58af3bf48d61/content

Moreno, B. & Garrosa, E. (2013). Salud laboral. En: Salud laboral, riesgos laborales, psicosociales y
bienestar laboral. Madrid: Ediciones Piramide

Moreno, B. (2011). Factores y riesgos laborales psicosociales: conceptualizacion, historia y cambios
actuales. Revista Med Segur Trab, 57, suplemento 1, pp. 1-262.

Moreno-Jiménez, B., Garrosa, E., & Rodriguez-Mufioz, A. (2006). Riesgos psicosociales en el trabajo:
conceptos clave y nuevas aproximaciones teoricas. Revista de Psicologia del Trabajo y de las
Organizaciones, 22(2), 169-182.

Neffa, J. C. (2015). Los riesgos psicosociales en el trabajo: contribucion a su estudio. Obtenido de

Centro de Estudios e Investigaciones Laborales: https://core.ac.uk/reader/35154340

Neva, O. J., & Trivifio, V. M. (2016). Desarrollo de un Programa de Gestion de Riesgo mecéanico para
la prevencion de accidentes de trabajo por actividades de mantenimiento de zonas verdes de la
empresa Prados y Riegos Servicios Integrales LTDA. Bogotd D.C.: Universidad Distrital
Francisco José¢ de Caldas

Olea, S. y Herazo, O. (2018). Identificacién de los factores de riesgos que exponen la seguridad del


https://www.minsalud.gov.co/
https://bdigital.uexternado.edu.co/server/api/core/bitstreams/87b44792-ce58-4eea-a4d4-58af3bf48d6f/content
https://bdigital.uexternado.edu.co/server/api/core/bitstreams/87b44792-ce58-4eea-a4d4-58af3bf48d6f/content
https://core.ac.uk/reader/35154340

CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 137

personal que elabora en las instalaciones del restaurante lela en la ciudad de Cartagena.
Universidad Abierta y a distancia (UNAD).
Organizacion Internacional del Trabajo (OIT). (2014). Enciclopedia de salud y seguridad en el trabajo.

https://www.ilo.org

Organizacion Internacional del Trabajo (OIT). (2022). Entornos de trabajo seguros y saludables:
Principios vy  enfoques.  https://www.ilo.org/global/publications/WCMS 848198/lang--
es/index.htm

Organizacion Mundial de la Salud (OMS). (2016). Radiacion y salud. https://www.who.int

Ormeio, L. A. (2019). Riesgo fisico y enfermedades profesionales en trabajadores que operan equipos
de vibracion en construcciones civiles. Obtenido de Revista San Gregorio, vol 35 :

http://scielo.senescyt.gob.ec/scielo.php?pid=S2528-79072019000200143 &script=sci_arttext

Osorio, J. (2021). Panorama de la seguridad y salud en el trabajo de microempresas colombianas
ubicadas en un barrio del Municipio de Itagiii, Antioquia, Colombia. Obtenido de
https://www.scielo.br/j/csp/a/bfsx4VMSWGY VzMrxsp8yKnr/?lang=es

Ovalle, A; Pérez, Y. (2024). Caracterizacion de riesgo laborales a los cuales estinexpuestos los
empleados de empresas expendedoras de alimentos preparados servidosa la mesa en el norte de
la ciudad de Tunja. [Trabajo de grado para especialista, Institucion Universitaria Politécnico
Grancolombiano]. Alejandria Poligran.

Parra, D., Felli, A., & Saldias, M. A. (2020). Calidad de vida laboral y estrategias de mejora del trabajo
de la  enfermeria  docente. Obtenido de Ciencia y enfermeria, 26(2):
https://www.scielo.cl/scielo.php?pid=S0717-955320200001002 12 &script=sci_arttext

Pérez, L. (2017). Condiciones de salud y trabajo de los profesionales de enfermeria en América del sur

y trabajo de los profesionales de enfermeria en america del sur (Revision integrativa). [Tesis


https://www.ilo.org/
https://www.who.int/
http://scielo.senescyt.gob.ec/scielo.php?pid=S2528-79072019000200143&script=sci_arttext

CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 138

Magister, Univeridad Nacional de Colombia]. Repositorio Unal.
https://repositorio.unal.edu.co/bitstream/handle/unal/62362/LeidyL.P%c3%a9rezClaros.
2017.pdf?sequence=1&isAllowed=y

Ramirez Azuara, A. B., Moreno Hernandez, D. A., & Ortiz Cervantes, C. E. (2023). Condiciones
laborales en el sector restaurantero de la zona centro de San Luis Potosi. Revista Nau Yuumak,
(4), 81-96. https://doi.org/10.5281/zenodo.8382913

Rojas, M. (2018, mayo 16). ;Qué Significa GTC 45?2 SAFE MODE; Safe Mode Sas.
https://smsafemode.com/blog/que-significa-gtc-45/

Rodriguez V. (2016).Variables de investigacion [Internet]. Disponible

en: https://metodoligiaucv.blogspot.com/2016/06/variables-de-investigacion.html

Rotavista, W. y Losada, M. (2018). Condiciones de salud de los colaboradores del Restaurante Parrilla
el Tinajon. Fundacion Universitaria Maria Cano.

Rubio, N. (2023). Anélisis de la situacion laboral de un restaurante en Bogota. UNILA universidad
Federal de integracion Latino Americana. Disponible en:
https://dspace.unila.edu.br/server/api/core/bitstreams/0d8d2c87-0a05-4b6e-ab4e-
3d6b134d1136/content

Ruiz, M.L., Borboa, M. S. & Rodriguez, J. C. (2013). El enfoque mixto de investigacion en los estudios
fiscales. Revista Académica de Investigacion TLATEMOANI, 13, 1-25.

Olea, S. (2018). Identificacion de los factores de riesgos que exponen la seguridaddel personal que
elabora en las instalaciones del restaurante lela en la ciudad de Cartagena. [Trabajo de grado,
Universidad Nacional Abierta Y A Distancia - UNAD]. Repository Unad.

https://repository.unad.edu.co/bitstream/handle/10596/24366/soleam.pdf?sequence=1&

isAllowed=y


https://metodoligiaucv.blogspot.com/2016/06/variables-de-investigacion.html
https://repository.unad.edu.co/bitstream/handle/10596/24366/soleam.pdf?sequence=1&
https://repository.unad.edu.co/bitstream/handle/10596/24366/soleam.pdf?sequence=1&isAllowed=y

CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 139

Ospina, E. F., Tenjo, A. M., & Rodriguez, M. A. F. U. (2009). Identificacioén de factores psicosociales
de riesgo en una empresa de produccion. Diversitas.P. 5(1).

Pérez, D., Ramirez, C. y Vergara, S. (2024). Analisis de las causas de accidentalidad laboral en el
restaurante el granjero de Medellin. Corporacion Universitaria Adventista

Pérez, C. (2010). Salud y trabajo en la Revolucion Industrial: Un andlisis de las condiciones laborales.
En: Revista de Historia Contemporanea, 25(2), 87-104.

Prevencionar. (2022). Concepto de riesgo en seguridad y salud laboral. Revista Prevencionar.
https://prevencionar.com

Sanchez, F. (2020). Derechos laborales y la eliminacion del trabajo infantil: Un recorrido historico.
Revista de Historia de la Salud y el Trabajo, 12(4), 205-220.

Sanchez, J. (2013). Impacto de la Revolucion Industrial en la salud publica: De la produccion a la
prevencion. En: Historia y Salud, 6(3), 50-65.

Triana, C. (2014). Prevalencia de desordenes musculo esqueléticos y factores asociados en
trabajadores de una industria de alimentos. [Trabajo de grado, Pontificia Universidad
Javeriana]. RepositoryJaveriana.
https://repository.javeriana.edu.co/bitstream/handle/10554/15535/TrianaRamirezCarolin
a2014.pdf?sequence=3&isAllowed=y

Tamayo y Tamayo (2014) Metodologia Formal de la Investigacion Cientifica. México. Editorial
Limusa.

Tenesaca, L., Rivera, A., Oiate, C. y Garay, V. (2022). Métodos de Evaluacion Ergondémica para los
puestos de trabajo de los Choferes de transporte. Dom. Cien., ISSN: 2477-8818 Vol. 8, niim. 2,
pp- 81-97.

Torres-Ruiz, Sally. (2023). Riesgo ergondémico y trastornos musculoesqueléticos en trabajadores de


https://repository.javeriana.edu.co/bitstream/handle/10554/15535/TrianaRamirezCarolina2014.pdf?sequence=3&isAllowed=y
https://repository.javeriana.edu.co/bitstream/handle/10554/15535/TrianaRamirezCarolina2014.pdf?sequence=3&isAllowed=y

CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 140

industria alimentaria en el Callao en el 2021. Horizonte Médico (Lima), 23(3), €2207. Epub 13

de septiembre de 2023.https://doi.org/10.24265/horizmed.2022.v23n3.04

Universidad Minuto de Dios. (s. f.). Instructivo para la aplicacion del método OWAS. Repositorio

UNIMINUTO. https://repository.uniminuto.edu/server/api/core/bitstreams/de6147b0-63b8-

4510-81b8-dffd926deb9a/content

Vazquez, M. (2010). Salud y trabajo: una mirada historica. En: Revista de Salud Publica, 12(3), 345-
358.

Vélez, J. (2008). Los movimientos obreros en Europa y América: Origenes y luchas. En: Revista de
Historia Social, 15(2), 45-62.

Vizcaino, P., Cedefio, R. y Maldonado, 1. (2023). Metodologia de la investigacion Cientifica: guia

practica. Disponible en: https://ciencialatina.org/index.php/cienciala/article/view/7658/11620

Viveros, Y. (2018). Caracterizacion de riesgos laborales presentes en el cargo deauxiliar de cocina de
los restaurantes ubicados en la plaza central de suba. [Monografia, Universidad Distrital

Francisco José De Caldas]. Repository Udistrital.


https://doi.org/10.24265/horizmed.2022.v23n3.04
https://repository.uniminuto.edu/server/api/core/bitstreams/de6147b0-63b8-4510-81b8-dffd926deb9a/content
https://repository.uniminuto.edu/server/api/core/bitstreams/de6147b0-63b8-4510-81b8-dffd926deb9a/content
https://ciencialatina.org/index.php/cienciala/article/view/7658/11620

CONDICIONES DE SST EMPLEADOS RESTAURANTE 141

Anexos

Anexo A Matriz de riesgo con metodologia GTC45
ANEXO A. MATRIZ DE RIESGO GTC45 xls

Anexo B Check list ocra
ANEXO B (CHEK LIST OCRA).pdf

Anexo C Check list OCRA diligenciados
ANEXO C. CHECK LIST OCRA DILIGENCIADO.pdf

Anexo D Documentos diligenciados método ROSA
ANEXO D. METODO ROSA DILIGENCIADO.pdf

Anexo E Aplicacion del Método Owas, presentacion de evaluacion
ANEXO E. METODO OWAS .xlsx

Anexo F Cuestionario para valoracion del riesgo Psicosocial
ANEXO F. BATERIA PSICOSOCIAL.pdf

Anexo G Cuestionario para valoracion del riesgo Psicosocial diligenciado por los empleados
ANEXO G. BATERIA PSICOSOCIAL DILIGENCIADA. .pdf

Anexo H Cuestionario de Burnout Adaptado para el personal de restaurante
ANEXO H CUESTIONARIO BOURNOUT.pdf

Anexo I Resultados tabulados de las respuestas obtenidas en el cuestionario Nordico y Burnout
ANEXO I. ENCUESTAS TABULACION NORDICO Y BUNROUT.xIsx

Anexo J Cuestionario Nordico diligenciado por los empleados
ANEXO J. CUESTIONARIO NORDICO DILIGENCIADO.pdf

Anexo K Cuestionarios de Burnout diligenciados por los empleados
ANEXO K. CUESTIONARIO BURNOUT DILIGENCIADO.pdf

Anexo L Entrevista para realizar en grupos focales bajo la metodologia de 5 W2H
ANEXO L. SW2H.pdf

Anexo M Resultados de la entrevista al grupo focal 5Sw2h
ANEXO M. 5SW2H. DILIGENCIADA .pdf



ANEXO%20A.%20MATRIZ%20DE%20RIESGO%20GTC45.xls
ANEXO%20B%20(CHEK%20LIST%20OCRA).pdf
ANEXO%20C.%20CHECK%20LIST%20OCRA%20DILIGENCIADO.pdf
ANEXO%20D.%20METODO%20ROSA%20DILIGENCIADO.pdf
ANEXO%20E.%20METODO%20OWAS.xlsx
ANEXO%20F.%20BATERIA%20PSICOSOCIAL.pdf
ANEXO%20G.%20BATERIA%20PSICOSOCIAL%20DILIGENCIADA.pdf
ANEXO%20H%20CUESTIONARIO%20BOURNOUT.pdf
ANEXO%20I.%20ENCUESTAS%20TABULACION%20NORDICO%20Y%20BUNROUT.xlsx
ANEXO%20J.%20CUESTIONARIO%20NORDICO%20DILIGENCIADO.pdf
ANEXO%20K.%20CUESTIONARIO%20BURNOUT%20DILIGENCIADO.pdf
ANEXO%20L.%205W2H.pdf
ANEXO%20M.%205W2H.%20DILIGENCIADA.pdf

