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Resumen

Las cocinas son lugares de intensa actividad donde se manipulan alimentos, equipos y
sustancias quimicas. Esta dindmica laboral implica la presencia de riesgos que pueden
comprometer la salud y seguridad de los trabajadores. En el Hotel Melia Peninsula Varadero,
propiedad del Grupo de Turismo Gaviota S.A., la deficiente identificacion de los peligros y
evaluacion de los riesgos en las cocinas dificulta la elaboracién de un programa de prevencion
gue se ajuste a sus condiciones actuales; en consecuencia, el presente trabajo de diploma
tiene como objetivo: aplicar un procedimiento para la gestion de riesgos laborales en las
cocinas del Hotel Melia Peninsula Varadero. Se utilizan métodos empiricos como la
observacion directa, entrevistas, encuestas y revision de documentos nacionales e
internacionales. Se emplea el software VOSviewer para elaborar el mapa bibliométrico,
Microsoft Excel para el andlisis estadistico de los datos, Microsoft Visio para crear el Diagrama
Causa-Efecto y el Diagrama de Gantt y el EndNote 20 como gestor bibliografico. Como
resultado de la aplicacién del procedimiento se identifican 22 riesgos laborales en la cocina
central y 21 en la cocina del restaurante de empleados, de ellos 11 riesgos fueron clasificados
como insoportables. Se disefia un programa de prevencidon que propone medidas para eliminar

o reducir los riesgos que segun su magnitud lo requieran.

Palabras claves: riesgos laborales, gestion de riesgos laborales, cocinas, identificacion,

evaluacion, programa de prevencion.



Abstract

Kitchens are places of intense activity where food, equipment, and chemicals are handled. This
work dynamic involves risks that can compromise the health and safety of workers. At the Melia
Peninsula Varadero Hotel, owned by the Gaviota S.A. Tourism Group, the deficient
identification of hazards and risk assessment in the kitchens makes it difficult to develop a
prevention program that fits its current conditions; therefore, this diploma thesis aims to apply
a procedure for managing occupational risks in the kitchens of the Melid Peninsula Varadero
Hotel. Empirical methods such as direct observation, interviews, surveys, and review of national
and international documents are used. VOSviewer software is used to create a bibliometric
map, Microsoft Excel for statistical analysis of data, Microsoft Visio to create the Cause-Effect
Diagram and Gantt Chart, and EndNote 20 as a bibliographic manager. As a result of the
procedure's application, 22 occupational risks are identified in the central kitchen and 21 in the
employee restaurant kitchen, of which 11 risks were classified as unbearable. A prevention
program is designed that proposes measures to eliminate or reduce risks that require it

according to their magnitude.

Keywords: occupational risks, occupational risk management, kitchens, identification,

assessment, prevention program.
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Introduccion

El trabajo es un componente esencial de la vida humana, pues permite la generacion de
recursos econdémicos y es una via para el desarrollo personal. A través del trabajo las personas
pueden adquirir competencias, alcanzar metas y contribuir al progreso de la sociedad en su
conjunto. Ademas, proporciona un sentido de identidad y pertenencia, fomenta la autonomia y
mejora la calidad de vida de las personas (Garcia Gonzélez et al., 2020). Sin embargo, el
trabajo también puede atentar contra la salud, seguridad y en general, la integridad fisica de
los individuos, lo cual deberia llamar la atencion no solo de las compafias privadas sino del
Estado como ente rector y garante de derechos humanos (Ortega Alarcon et al., 2017).

La Organizacién Internacional del Trabajo (OIT) ha trabajado para garantizar la seguridad y
salud en el &mbito laboral desde su creacién. A lo largo de los afios, se han adoptado disimiles
convenios y recomendaciones que se centran especificamente en estos temas. Las normas
de la OIT sobre seguridad y salud en el trabajo (SST) proporcionan un marco en el cual los
gobiernos, los empleadores y los trabajadores pueden colaborar para promover una sélida
cultura de prevencion. Estas normas también ayudan a establecer politicas efectivas y a tomar
medidas con el objetivo final de prevenir accidentes en el trabajo, enfermedades ocupacionales
y mejorar el bienestar de los trabajadores.

La gestion de la SST para las empresas no es solo una cuestion de cumplimiento legal o de
evitar pérdidas relacionadas con accidentes en el trabajo. Un buen desempefio en SST puede
aumentar la motivacion y la productividad de los trabajadores, reducir el ausentismo, ayudar a
las empresas a atraer talento, y asegurar contratos en los sectores publico y privado. Ademas,
es clave para la gestion de la reputacion y, a menudo, es considerado un elemento fundamental
de una conducta empresarial responsable (International Labour Organization, 2019a). La
pandemia de la COVID-19 puso en relieve la relacion que existe entre SST y la continuidad de
las operaciones (De Cieri & Lazarova, 2021; Organizacion Internacional del Trabajo, 2020). En
este contexto, la aplicacion de un enfoque sistémico para la gestiéon de la SST en las empresas
ha ganado popularidad, ya que garantiza evaluaciones oportunas, mejora continua e
integracion de los problemas de SST en otros sistemas de gestién y en el modelo de negocio
(Organizacién Internacional del Trabajo, 2020).

En toda actividad hay un elemento de riesgo, por tanto, la preocupacion por la salud y la
seguridad es legitima en todos los contextos de la empresa humana (Jonathan & Mbogo,

2016). Con las nuevas tecnologias, los cambios demogréaficos, el cambio climatico y las
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distintas modalidades de empleo y organizacion del trabajo que estan configurando el mundo
del trabajo, resulta mas importante que nunca anticipar los riesgos nuevos y emergentes
relacionados con la SST. La anticipacion de los riesgos es un primer paso decisivo para poder
gestionarlos con eficacia y para construir una cultura de prevencidon en materia de SST
adaptada a un mundo en constante evolucion (International Labour Organization, 2019b).

Los abrumadores datos estadisticos reflejan que las actuales condiciones laborales en el
mundo distan de un estado éptimo que permita al trabajador desempefiar su actividad sin
riesgos a su salud o su vida (Acosta Prieto et al., 2022). A nivel mundial se producen 2,9
millones de muertes al afio por accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, mientras
gue 402 millones de personas sufren lesiones laborales no mortales. El impacto econémico de
estos accidentes se valora en unos 4 mil billones de délares al afio aproximadamente, lo que
representa una pérdida del 5,4 % del Producto Interno Bruto (PIB) global (International Labour
Organization, 2023). Los accidentes del trabajo y las enfermedades profesionales tienen
grandes repercusiones en las personas y en sus familias, no sélo desde el punto de vista
econdmico, sino también en lo que respecta a su bienestar fisico y emocional a corto y a largo
plazo (International Labour Organization, 2019b).

Sobre la base de esos escenarios que se presentan en el mundo, resulta crucial que las
organizaciones gestionen adecuadamente los riesgos para garantizar la salud y seguridad de
los recursos humanos, que constituyen su activo mas valioso y su principal fuente de ventaja
competitiva (Bermudez Laguna & Borrero Rivero, 2023; Ovalle Cardenas & Pérez Pefia, 2022).
En Cuba, garantizar la salud y seguridad de los trabajadores es, desde los primeros afios de
la Revolucion, una tarea de primer orden (Sotolongo Pérez, 2020); en consecuencia, existe un
marco legal y juridico en materia de SST, que se modifica en funciébn de los cambios y
complejidades del escenario laboral y resulta de estricto cumplimiento en todas las
organizaciones del pais. La Constitucion de la Republica de Cuba, en su articulo 69 establece
gue el Estado garantiza el derecho a la SST mediante la adopciéon de medidas adecuadas para
la prevencion de accidentes y enfermedades profesionales ("Constitucion de la Republica de
Cuba," 2019). En este sentido, la Ley 116/2013 Cadigo de Trabajo dispone como objetivos de
la SST garantizar condiciones seguras e higiénicas, prevenir los accidentes, enfermedades
profesionales y otros dafios a la salud de los trabajadores y al medio ambiente laboral
(Asamblea Nacional del Poder Popular, 2014). Ademas, se encuentra vigente la NC ISO

45001: 2018, que constituye la primera publicada por la Organizacion Internacional de
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Estandarizacion en el area de la seguridad y salud ocupacional (Uzun et al., 2018). Esta norma
determina los requisitos basicos para implementar un sistema de Gestidén de Seguridad y Salud
en el Trabajo (SGSST) y permite a las empresas desarrollarlo de forma integrada con los
requisitos establecidos en otras normas como la Norma ISO 9001: Certificacion de los
Sistemas de Gestion en Calidad y la Norma ISO 14001: Certificacion de Sistemas de Gestion
Ambiental (Rodriguez Avila, 2020).

Sin embargo, aun son muchas las deficiencias en este ambito en las empresas cubanas
(Morales Gonzéalez et al., 2020). Segun datos de la Oficina Nacional de Estadistica e
Informacion (ONEI), en 2022 se produjeron 1858 accidentes de trabajo, un 12,8 % menos que
el afio anterior; sin embargo, se mantuvo estable la cifra de fallecidos por este tipo de
accidentes, en 52 personas, por lo que el coeficiente de mortalidad aumento6 en 2,5 %. Por su
parte, la provincia Matanzas, aunque no fue una de las que mayores accidentes reporto
(noveno lugar), no estuvo exenta de ellos, pues se produjeron 83 accidentes de trabajo y 88
personas resultaron lesionadas por estos. El sector de Hoteles y Restauracion, con 97
accidentes, ocupa la octava posicidén con respecto al numero de accidentes de trabajo, de un
total de 18 sectores. Ademas, reportd un fallecido como consecuencia de este tipo de
accidentes (Oficina Nacional de Estadistica e Informacion, 2023).

Cuba, es un destino atractivo por su belleza natural y por sus valores culturales, la seguridad
y la hospitalidad de su pueblo (Otero Rodriguez, 2020). En Cuba, el turismo como industria
tiene sus origenes a principios del siglo XX y su desarrollo va estrechamente ligado a los
cambios econdmicos, sociales y politicos ocurridos en la isla (Fernandez Lépez et al., 2022),
convirtiéndose en uno de los sectores estratégicos para el desarrollo econémico y social del
pais. La llamada industria sin humo representa el 7,6 % de su PIB (Labacena Romero, 2023).
Actualmente, este sector se recupera de forma gradual tras el impacto negativo de la
pandemia, que supuso un gran desafio para el turismo a nivel mundial. Dicha recuperacién
esta concebida como uno de los elementos fundamentales en la Estrategia Econdmico-Social
para el impulso de la economia y el enfrentamiento a la crisis mundial provocada por la COVID-
19. El gobierno cubano apuesta por el turismo como sector generador de los ingresos que
necesita el pais para cumplir con los proyectos sociales (Prensa Latina, 2023).

El desarrollo turistico en los ultimos afios se ha concentrado en ocho regiones priorizadas que
son: La Habana, Varadero, Jardines del Rey, Norte de Camaguey, Norte de Holguin, Santiago

de Cuba, Costa Sur Central y Los Canarreos, a las que se sumé en afios mas recientes la
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region norte de Villa Clara (Salinas Chavez et al., 2019). Varadero es el principal destino
turistico de sol y playa en Cuba; en este polo la red hotelera ha crecido considerablemente en
los ultimos afios y continda a un acelerado ritmo. Al mismo tiempo se ha desarrollado toda una
infraestructura extrahotelera, que complementa la oferta y convierte a Varadero en una ciudad
balneario digna del mejor turismo (Valls Jorge, 2019). Dado el creciente namero de
competidores, la mejora continua de los sistemas de gestion cobra especial relevancia para
tener el éxito en este mercado.

Justificativa:

El Hotel Melida Peninsula Varadero es un hotel cinco estrellas Todo Incluido, propiedad del
Grupo de Turismo Gaviota S.A. y gestionado por la cadena espafiola Melid Hotels International
en contrato de administracion bajo la marca Melia Hotels & Resorts, que se encuentra ubicado
en Varadero. En este hotel se produjeron cuatro accidentes de trabajo en el afio 2022 segun
el Registro de Accidentes de la entidad; mientras que hasta el mes de agosto de 2023 la cifra
de accidentes asciende a cinco: tres fueron causados por elementos cortantes, punzantes u
obras incorrectamente protegidas y dos por exposicidn a objetos, piezas, sustancias o medios
extremadamente calientes o frios. Los trabajadores lesionados en el presente afio pertenecen
a las Areas de Alimentos y Bebidas, Jardineria y Cocina.

En el Area de Cocina ocurrié un accidente en 2022 y se registraron dos en 2023, por lo que
representaron el 25 % y 40 % del total de accidentes del hotel respectivamente. El incremento
del nimero de accidentes indica que las medidas del programa de prevencién no han logrado
atenuar los riesgos laborales identificados. En este sentido, las dificultades que experimenta
el hotel para la adquisicion de medios de proteccién personal como guantes y botas provocan
limitaciones en el abastecimiento de dichos medios a los trabajadores. Por otro lado, en esta
area se produjeron accidentes que constituyen la materializacion de riesgos que no se
encuentran definidos en el inventario de riesgos. En consecuencia con lo expuesto, la direccion
del hotel solicita la investigacion mediante un aval que justifica la necesidad del estudio en las
cocinas de la entidad, este se muestra en el anexo 1.

Problema cientifico:

La deficiente identificacidon de los peligros y evaluacién de los riesgos en las cocinas del Hotel
Melia Peninsula Varadero dificulta la elaboracion de un programa de prevencion que se ajuste
a sus condiciones actuales.

Objetivo general:



Aplicar un procedimiento para la gestion de riesgos laborales en las cocinas del Hotel Melia
Peninsula Varadero.
Objetivos Especificos:

1. Elaborar un marco tedrico referencial que fundamente los aspectos relacionados con la
seguridad y salud en el trabajo sobre la base de la gestion de riesgos.

2. Definir los métodos y herramientas para la gestion de los riesgos laborales a partir de lo
establecido en el Manual de Seguridad y Salud en el Trabajo de las FAR.

3. Describir los resultados de la aplicacion del procedimiento para la gestion de riesgos
laborales en la cocina central y la cocina del restaurante de empleados del Hotel Melia
Peninsula Varadero.

Para el cumplimiento de los objetivos de la investigacion se aplican diferentes métodos como:
el analisis-sintesis para el analisis de la informacion obtenida y la elaboracién del marco teérico
referencial de la investigacion, asi como de las conclusiones, el historico-l6gico para analizar
los antecedentes y la evolucion del objeto de estudio, conceptos, vinculos y I6gica seguida en
la investigacion lo cual contribuy6 a la fundamentacion del problema; del nivel empiricos se
utiliza la observacion directa, entrevistas, encuestas y revision de documentos nacionales e
internacionales. Se emplea el software VOSviewer para elaborar el mapa bibliométrico,
Microsoft Excel para el andlisis estadistico de los datos, Microsoft Visio para crear el Diagrama
Causa-Efecto y el Diagrama de Gantt y el gestor bibliografico EndNote 20.

La estructura del trabajo queda constituida de la manera siguiente:

Introduccion. Se muestra el disefio metodologico a seguir en la investigacion.

Capitulo I. Se expone el marco tedrico referencial que sustenta la investigacion.

Capitulo Il. Se caracterizan la entidad y las areas objeto de estudio y se describe el
procedimiento para la gestion de los riesgos.

Capitulo Ill. Se muestran los resultados obtenidos de la aplicacion del procedimiento descrito.
Finalmente se exponen las Conclusiones y Recomendaciones derivadas de la investigacion
realizada, asi como la Bibliografia referenciada y consultada, ademas de los Anexos.

Se consultaron un total de 88 bibliografias, de ellas el 69,32 % de los ultimos cinco afios (2019-
2023) y el 95,45 % de los ultimos 10 afios, el 11,36 % de las revisiones fue en idioma extranjero,
el 27,27 % de los documentos son articulos cientificos y el 42,05 % son tesis tanto nacionales

como internacionales.



Capitulo I. Marco teérico referencial

En el presente capitulo se muestran los principales aspectos tedricos que sustentan la
investigacion, a partir del estudio de la literatura especializada. Se hace referencia a los
antecedentes historicos de la seguridad y salud en el trabajo en el mundo y en Cuba. Se
conceptualizan términos con base en la gestion de riesgos laborales en instalaciones turisticas
y en el sistema empresarial de las FAR.

Se puede apreciar en la figura 1.1 el mapa bibliométrico creado en el software VOSviewer,
basado en la co-ocurrencia de palabras claves, en este se muestran las palabras claves que

mas resalta la bibliografia consultada sobre el tema de riesgos laborales.

gestion @@ rnesgos
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Figura 1.1. Mapa bibliométrico de referencias consultadas sobre el tema de riesgos laborales.

Fuente: salida del software VOSviewer.

Al realizar un analisis de este mapa bibliométrico se puede observar que los términos que mas
se destacan son: riesgos laborales, seguridad y salud en el trabajo, identificacion, evaluacion
y control; por otro lado, en la bibliografia mas actualizada predominan otros como: peligros,
accidentes laborales e inventario de riesgos laborales. Estos vocablos y expresiones sirven de

pauta para crear el hilo conductor de la investigacion que se muestra en la figura 1.2.
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Figura 1.2. Hilo conductor de la investigacion.

Fuente: elaboracion propia.

1.1. Seguridad y salud en el trabajo

El concepto de seguridad y salud en el trabajo ha evolucionado a lo largo de los afios.
Inicialmente se enfocaba en la prevencion de accidentes y enfermedades profesionales; sin
embargo, en la actualidad también incluye el bienestar fisico, mental y social de los
trabajadores. Esta evolucion refleja la necesidad de adaptarse a las nuevas realidades y
desafios del entorno laboral, donde se comprende que el éxito de las organizaciones esta
estrechamente ligado a la calidad de vida y al bienestar de sus empleados. En la tabla 1.1 se
muestran algunas de las definiciones dadas al término seguridad y salud en el trabajo segun

diferentes autores.

Tabla 1.1. Definiciones de seguridad y salud en el trabajo segun diferentes autores.

Autor Definicion
Jiménez “Actividad encargada de proteger a los trabajadores, garantizandoles
Almenares condiciones seguras y saludables en la labor que realizan, tomando como
(2019) base la prevencion y eliminacién de los efectos que pudieran resultar del

riesgo, 0 sea es quien vela por la salud del hombre en su entorno laboral”

(p. 12).
Jiménez “Actividad orientada a crear condiciones seguras y saludables para los
Gonzalez trabajadores, que contribuyan al desarrollo de su labor sin la existencia de

(2019)



peligros que ocasione lesiones y deterioro para su salud, el patrimonio de
la entidad y al medio ambiente” (p. 5).

Perez Orta “Sistema de medidas legislativas y organizativas orientadas a la prevencion

(2020) de enfermedades profesionales mediante la investigacion, estudio, disefio,
establecimiento y control de los sistemas de medidas propiciando asi
condiciones Optimas para que el trabajador pueda desarrollar su labor
eficientemente” (p. 10).

Jiménez “Disciplina que comprende un sistema de medidas orientadas a crear las

Mirabal (2021) condiciones necesarias para que el trabajador desarrolle de forma eficiente
y sin riesgos su labor y la prevencién de enfermedades profesionales” (p.
8).

Vera “Actividad orientada a crear las condiciones y capacidades para que el

Magdariaga trabajador y la organizacion puedan desarrollar las actividades con mayor

(2022) eficiencia; evitando accidentes, incidentes, riesgos y enfermedades

profesionales” (p. 15).
Fuente: elaboracién propia.

Después del analisis de los puntos semejantes en cada concepto, la autora considera que la
seguridad y salud en el trabajo es la actividad orientada a la prevenciéon de incidentes,
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, asi como promover el bienestar fisico y

mental de los trabajadores en el entorno laboral.

1.1.1. Antecedentes histéricos de la seguridad y salud en el trabajo

Los riesgos laborales han coexistido con el ser humano desde que este empezd a trabajar
para producir alimento y artesanias (Sarabia Lépez & Sarabia Cruz, 2021).

En Mesopotamia (2000 a. c.), los aspectos de seguridad se ven en el cédigo legal, el cual fue
creado por el Rey Hammurabi que unifica las leyes de los pueblos Babilonios, para que los
ciudadanos conocieran sus derechos y sus deberes; ademas trataba de la proteccion a
actividades como la agricultura, transporte y construccion (Gonzélez et al., 2019).

Hipocrates, en el siglo V ya hablaba de las enfermedades de los mineros y les recomendaba
el uso de bafos higiénicos a fin de evitar la saturacion por plomo. Esta es una de las
profesiones en las que primero se comienzan a observar los efectos del trabajo del hombre en

condiciones extremas (Hernandez Gomez, 2020; Litardo Velasquez et al., 2019).



En el afo 1560, el médico Paracelso, considerado el creador de la toxicologia moderna
descubri6 varias neumoconiosis, las cuales publicd en su obra “La Tisis y otras enfermedades
de los mineros”. En la obra describe las intoxicaciones por metales de los trabajadores de
minas: principalmente enfermedades pulmonares, las enfermedades de los trabajos de
fundicion y las patologias de los trabajadores de la metalurgia y las enfermedades causadas
por la exposicion a mercurio (Gomez Avila, 2017).

En 1700 Bernardino Ramazzini, considerado como el padre de la Medicina del Trabajo, analiz6
mas de 54 profesiones y la forma de vida de los obreros, sus patologias y carencias, pues
realizd un minucioso examen de los factores etioldgicos de las afecciones propias de los
distintos oficios que existian antes de la Revolucion Industrial. Incorpord un enfoque preventivo
y de diagnéstico al introducir en la anamnesis médica la informacion acerca del oficio y el medio
laboral donde la persona trabaja (Rodriguez Serra, 2021).

El verdadero concepto de seguridad e higiene del trabajo puede decirse que no nace hasta la
Revolucion Industrial, iniciada en 1744 en Inglaterra con la invencién por Jaime Watt de la
maquina de vapor que dio origen al nacimiento de las grandes industrias y fabricas que vieron
aumentar considerablemente el nimero de accidentes, sin que progresasen en igual medida
las técnicas para evitarlos. En esta época de euforia de la revolucién industrial, como no podia
ser de otra manera, el hombre era considerado como el Unico culpable del accidente,
recayendo la responsabilidad en el patrono solo cuando existiese negligencia absoluta y
probada (Cortés Diaz, 2012).

En Inglaterra, el primer resultado obtenido por las luchas sociales fue la adopcién en 1802 de
la “Ley de Salud y Moral de los Aprendices”. Una Ley modificatoria de 1833 cred una inspeccion
por el Gobierno, pero solo en 1844 (Ley de fabricas) se incorporaron disposiciones para que
cubrieran las partes riesgosas de la maquinaria, se incorporaran protecciones y se notificaran
los accidentes. Por otro lado, en 1841 surge la primera legislacién de fabricas francesas, sobre
el empleo de nifios en empresas industriales, fabricas y talleres que utilizaban fuerza motriz o
gue trabajaban sin interrupcién y empleaban mas de 20 trabajadores. La ley también establecio
un sistema de inspeccién, pero la legislacion de seguridad propiamente dicha solo fue
introducida en 1893. En Estados Unidos, Massachusetts fue el primer estado que adopté una
ley para hacer obligatoria la notificacion de los accidentes en 1866 (Chamochumbi Barrueto,
2014).



La Organizacion Internacional del Trabajo fue fundada tras la Primera Guerra Mundial como
organismo de la Sociedad de Naciones; ambas fueron creadas en el marco del Tratado de
Versalles en 1919 como reflejo de la inquietud creciente en el mundo respecto de la reforma
social, laboral y economica. El programa de accion internacional de la posguerra incluia
actividades de sensibilizacion para la proteccion de los trabajadores de los riesgos para su
SST (International Labour Organization, 2019b).

La historia de la seguridad y seguridad en el trabajo esta marcada por un largo proceso de
conquistas paulatinas. Los avances en el ambito de la seguridad y seguridad en el trabajo
estan estrechamente relacionados con el desarrollo social, politico y econdmico propio de cada
época, dado que trae consigo diferentes formas de concebir, realizar el trabajo y proteger la
salud de los trabajadores. A través del tiempo se han implementado regulaciones mas estrictas
en esta materia y las organizaciones han tomado mayor conciencia de la importancia de
garantizar condiciones laborales seguras.

1.1.2. Seguridad y salud en el trabajo en Cuba

El alcance de la SST en Cuba ha evolucionado gradual y continuamente en respuesta a los
cambios sociales, politicos, tecnoldgicos y econémicos del pais.

En Cuba, antes de 1959, las condiciones laborales eran precarias y los trabajadores carecian
de la proteccion adecuada; en consecuencia, los accidentes laborales y enfermedades
relacionadas con el trabajo eran frecuentes. Los empleadores se enfocaban en maximizar la
produccion, por lo que los trabajadores eran sometidos a jornadas laborales excesivas. La
legislacién existente relacionada con la SST era escasa y con grandes limitaciones (Bermudez
Laguna & Borrero Rivero, 2023).

Después del triunfo revolucionario, en enero de 1959, el gobierno cubano inicié un proceso de
reestructuracion del marco legal impuesto en la republica neocolonial. Se adoptaron medidas
socialistas y revolucionarias, amparadas por leyes y decretos en materia de SST, que
mejoraban considerablemente la situacién de los trabajadores (Cisneros Rodriguez, 2016).
Durante la década del noventa hubo un franco deterioro de la actividad de SST, determinado
por diferentes factores, entre ellos la falta de recursos y la migracion de muchos profesionales
y técnicos hacia otras especialidades y ramas de la economia que ofrecian mejores
oportunidades econdmicas. En cuanto a los laboratorios de control de riesgos biologicos y
ambientales establecidos en los diferentes territorios, la falta de reactivos y de renovacion en

Su equipamiento se manifestd en una disminucion de los controles y estudios de terreno. Otro
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problema fue la pérdida de exigencia por los 6rganos de control y la disminucién de la

percepcion del riesgo en toda la poblacion, ante la necesidad de subsistir en medio de una

economia, que con la caida del campo socialista, entré en una profunda crisis, sin fuentes
aseguradas de suministro y con un recrudecimiento del bloqueo establecido (Garcia Machin

& Granda Ibarra, 2013).

A finales de los noventa e inicios de la década del 2000 se revitaliza con fuerza la actividad de

la SST, se aplican nuevos conceptos de seguridad integrada e integral (Mohammed Radman,

2014). El Ministerio del Trabajo y Seguridad Social (MTSS) propone un Modelo cubano para

la implantacién en las entidades de un Sistema de Gestion de la SST (SGSST) y Medio

Ambiente. Se mantienen vigentes la Ley 13/1977 de Proteccion e Higiene del Trabajo y la Ley

49/1984 Caodigo de Trabajo, mientras que otras se derogan y surge un nuevo marco legal (Avila

Orges, 2018).

Posteriormente se deroga mas del 50 % del sistema legal cubano en materia de SST vigente

hasta el 2014; en consecuencia, el nuevo marco legal es el siguiente (Gonzéalez Betancourt et

al., 2022; Segura Pupo, 2019):

e Ley 116/2013 del Cédigo de Trabajo (CT), en su Capitulo Xl refiere a los deberes y
derechos del empleador y los trabajadores en materia de SST. Se abordan conceptos de
incidentes, accidentes y enfermedades profesionales. Se hace referencia a los organismos
rectores en SST y los reglamentos y normas de ramas de la produccion y los servicios.

e Decreto 326/2014 Reglamento del CT, en su Capitulo XI orientado a la SST, erige un
procedimiento para la investigacion, registro e informacién de los incidentes y accidentes
de trabajo.

e Resoluciones 283/2014 Establece la lista de enfermedades profesionales (EP) y el
procedimiento para su prevencion, andlisis y control en el Sistema Nacional de Salud
(MINSAP): establece 35 EP, sus agentes etiolégicos se clasifican en: quimicos, fisicos,
ergonomicos y biologicos.

e Resolucion 284/2014 Establece los cargos o actividades que por sus caracteristicas
requieren la realizacion de examenes médicos pre-empleo y periédicos, sus
especificidades y periodicidad (MINSAP).

e Resolucion 29/2014 del MTSS Aprueba los informes, modelos y registros primarios a
emplear para cumplir los establecido en el Decreto 326/2014.

11



e Familia de normas cubanas NC 18000: 2015, integrada por NC 18000 Vocabulario, la NC
18001 Requisitos, la NC 18002 Directrices para la implementacion de la NC 18001 y la NC
18011 para el proceso de auditoria. Estas normas estan derogadas por la NC 1ISO 45001:
2018, para ello Cuba definié un periodo de transicion de 3 afos.

e La Constitucion de la Republica aprobada en el 2019 decreta en su Capitulo 1. Articulo 69:
El Estado garantiza el derecho a la seguridad y salud en el trabajo mediante la adopcion
de medidas adecuadas para la prevencion de accidentes y enfermedades profesionales.
La persona que sufre un accidente de trabajo o contrae una enfermedad profesional tiene
derecho a la atencién médica, a subsidio o jubilacion en los casos de incapacidad temporal
0 permanente de trabajo o a otras formas de proteccion de la seguridad social.

En Cuba los ministerios de Trabajo y Seguridad Social, de Salud Publica, del Interior y de

Ciencia, Tecnologia y Medio Ambiente, son los rectores de la SST, y dentro de los limites de

sus facultades proponen, dirigen y controlan la aplicacién de las politicas del Estado y el

Gobierno en esta materia (Asamblea Nacional del Poder Popular, 2014).

1.2. Riesgos laborales

En la actualidad, el desarrollo econdmico y social ha generado un entorno laboral cada vez

mas diverso y complejo. Los avances tecnoldgicos han traido consigo nuevas formas de

trabajo y con ellas nuevos riesgos para los trabajadores (Acosta Prieto et al., 2023; Min et al.,

2019).

El término riesgo laboral es ampliamente utilizado en el &mbito de la SST. A lo largo de los

afos ha sido objeto de estudio y andlisis por parte de disimiles autores, quienes han formulado

varias definiciones; en la tabla 1.2 se muestran algunas de ellas.

Tabla 1.2. Definiciones de riesgos laborales segun diferentes autores.

Autor Definicion

Carrera Alvarez et “Combinacion del grado de exposicidén, la probabilidad y de las

al. (2019) consecuencias que podrian derivarse de la materializaciéon de un
peligro en el sitio de trabajo” (p. 8).

Ortiz Escandon “Probabilidad de que se produzca algun hecho que cause lesiones o

(2019) dafos a la salud de las personas, es decir, una situacion de trabajo
que puede romper el equilibrio entre la parte fisica, mental y social” (p.
12).
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Velastegui “Posibilidad de que ocurra un dafio o evento no deseado como
Jaramillo (2020) consecuencia de condiciones potencialmente peligrosas creadas por
las personas y por diferentes factores, lo que causa accidentes y
enfermedades ocupaciones” (p. 14).
Organizacion “‘Probabilidad de que una persona resulte lastimada o experimente
Internacional  del efectos adversos para su salud si esta expuesta a un peligro” (p. 14).
Trabajo (2020)
Pefaranda Del “Probabilidad de la ocurrencia de un dafio como consecuencia de
Toro (2022) circunstancias peligrosas existentes en el trabajo. Los efectos se
pueden presentar a travées de accidentes o enfermedades
profesionales, los cuales pueden generar situaciones de invalidez
temporal o permanente, inclusive la muerte” (p. 10).
Fuente: elaboracién propia.
A partir del analisis de los conceptos dados, a juicio de la investigadora, se entiende por riesgo
laboral la posibilidad de que se produzca un incidente o accidente en el entorno laboral que
pueda causar dafios a los trabajadores, instalaciones o equipos.
La diferencia entre peligro, dafio y riesgo, es que peligro es todo lo que puede provocar un
accidente, el dafo es la consecuencia que se sufre del peligro y el riesgo como fue definido
anteriormente, es la probabilidad de que se produzca un accidente (Brito Delgado, 2020).
1.2.1. Clasificacion de los riesgos laborales
La clasificacion de los tipos de riesgos laborales puede variar segun diferentes autores debido
a la gran diversidad de enfoques y perspectivas que existen en el campo de la SST. Cada
autor puede categorizar los riesgos laborales a partir de diferentes aspectos y consideraciones.
Segun Ortega Alarcén et al. (2017), en la literatura académica pueden encontrarse cinco tipos
de riesgos en el trabajo: fisicos, quimicos, bioldgicos, ergonémicos y psicosociales; mientras
gue Pantoja Rodriguez et al. (2017) afiaden a esta clasificacion los riesgos mecéanicos y
ambientales, por tanto, reconocen siete tipos de riesgos laborales que pueden provocar
incidentes, accidentes y enfermedades profesionales o enfermedades comunes relacionadas
con la profesion:
e Riesgo fisico: derivado de la exposicion a factores como ruido excesivo, vibraciones,
radiaciones, temperaturas extremas, iluminacion inadecuada (Ponce Vélez & Zambrano

Loor, 2020). Los efectos de este tipo de riesgos pueden producir enfermedades
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ocupacionales, irritabilidad, fatiga, falta de confort, baja productividad, pérdida de la
concentracion y accidentes (Carrera Alvarez et al., 2019).

Riesgo quimico: se presenta cuando una sustancia peligrosa esta en concentraciones por
encima de sus valores limites permisibles en cualquiera que sea su presentacion en el
ambiente (solido, liquido, gaseoso), y al entrar en contacto con el individuo amenaza su
integridad y/o su bienestar mediante efectos adversos agudos o cronicos. Este riesgo no
so6lo afecta a las personas, sino también a los ecosistemas por medio de la contaminacion
del suelo y de las aguas, y del deterioro de la capa de ozono (Murcia Alzate, 2020).
Riesgo bioldgico: derivado de la exposicion a los agentes biologicos. Estos agentes pueden
estar presentes en todos los ambientes laborales. Los microorganismos se transmiten por
via respiratoria, digestiva y sanguinea, por piel o mucosas. Algunos son responsables de
infecciones, efectos alérgicos, toxicos y cancerigenos. Por tanto, el riesgo biolégico debe
ser evaluado y controlado para salvaguardar la seguridad y la salud del trabajador. La
prevencion y el control del riesgo bioldgico al que estan expuestas directa e indirectamente
las personas, dependen del conocimiento y el cumplimiento de las normativas vigentes
relacionadas con la salud laboral. La no observancia de las mismas trae como
consecuencias accidentes o negligencias, Yy el principal componente es el propio trabajador
y su sentido de responsabilidad (Vazquez Macias et al.,, 2019). Los accidentes
ocupacionales por riesgo biolégico son tan habituales, que para su prevencion se disefian
estrategias de registros para documentar y responder a las eventualidades de caracter
biologico (Lara Icaza, 2019).

Riesgo ergondmico: es la probabilidad de ocurrencia de incidentes, accidentes y
enfermedades en el hombre, como resultado de la actividad laboral, por la accién
combinada y continuada de uno o mas factores de riesgo ergonémico, que modifican las
interacciones en el sistema trabajador-medios de produccién-ambiente laboral, y provocan
un impacto negativo en la salud fisica y psicofisiologica del trabajador, en la organizacion y
el medio ambiente (Cisneros Rodriguez, 2016). De manera general, se entiende que son
riesgos que surgen cuando el trabajador interactlia con su entorno de trabajo y el propio
trabajo conlleva a la ejecucion de movimientos, posturas o acciones que pueden producir
dafos a su salud, seguridad y bienestar.

Riesgo psicosocial: constituye un riesgo emergente en el ambito de las relaciones

laborales. Se le califica asi ya que, a diferencia de los riesgos fisicos o bioldgicos, su
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inclusion en la normativa preventiva era practicamente residual hasta tiempos muy
recientes, fundamentalmente porque los problemas de salud mental ocasionados como
consecuencia de la prestacién de servicios por cuenta ajena se consideraba que tenian
gue ser tratados desde un ambito médico o por la rama de la psicologia laboral (Sierra
Hernaiz, 2021). Segun el criterio de Acosta Prieto et al. (2018), el riesgo psicosocial es
cualquier posibilidad de que un trabajador sufra un determinado dafio en su salud fisica o
psiquica derivado de la inadaptacion de los puestos, métodos y procesos de trabajo a las
competencias del trabajador; o como consecuencia de la influencia negativa de la
organizacion y condiciones de trabajo, asi como de las relaciones sociales en la empresa,
y de cualquier otro factor ambiental. En la actualidad resulta mas comun para el trabajador
enfrentarse a profesiones que no solo demandan esfuerzo fisico sino mental, es decir;
atencion, vigilancia y control de procesos.

Riesgo mecénico: es el de caracter traumatoldgico, se producen debido a los fallos en la
resistencia del trabajador frente agresiones mecanicas del entorno laboral: contusiones,
hematomas, heridas, fracturas, objetos extrafios clavados en el cuerpo, amputaciones. En
definitiva, son los tipicos accidentes de trabajo (Villacis et al., 2018).

Riesgo ambiental: es el Unico que no puede ser controlado por la organizacion al estar
vinculado con fendmenos naturales como la lluvia, tempestad, inundaciones (Pantoja
Rodriguez et al.,, 2017). También puede derivar de acciones humanas que afecten la

naturaleza.

1.2.2. Principales riesgos laborales presentes en cocinas

Las cocinas son lugares de intensa actividad donde se manipulan alimentos, equipos y

sustancias quimicas. Esta dinamica laboral implica la presencia de riesgos que pueden

comprometer la salud y seguridad de los trabajadores. En este sentido, segun Berrocal

Fernandez et al. (2019); Jiménez Retana (2023); Meza Carmona and Sanchez Castellanos

(2021); Moreno Carmona (2016); Moyano Quevedo (2020), en las cocinas predominan riesgos

como:

Caidas al mismo nivel debido a suelos sucios y resbaladizos por la acumulacion de restos
de alimentos, derrames de aceites y grasas, asi como por acumulacién de agua
procedente de fugas en las instalaciones de fontaneria.

Quemaduras con llama abierta en los fuegos de la cocina, superficies calientes, derrames

o proyecciones de liquidos calientes (agua, aceite, salsas).
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e Inhalacion de sustancias irritantes de muy diversa indole procedentes de la
descomposicion de productos de limpieza, humos por calentamiento de los aceites y los
alimentos o por los vapores de la coccion.

e Contacto con productos quimicos durante la limpieza de superficies o utensilios.

e Cortes con cuchillos y otros objetos cortantes y punzantes.

¢ Incendios y explosiones por fuentes de calor y acumulacion de aceites y grasas.

e Contactos eléctricos al tocar cables con las manos mojadas.

e Caida de objetos debido su manipulacion incorrecta.

e Golpes contra objetos inmaoviles como estantes, mesas de trabajo.

e Proyeccion de fragmentos o particulas durante el troceado de carne u otros alimentos.

e Sobrecarga fisica debido a posturas forzadas (mucho tiempo de pie inclinandose hacia
adelante con los brazos extendidos).

e [EXxposicion a temperaturas muy altas o bajas.

e Exposicion a agentes bioldégicos debido al contacto con residuos y la constante
manipulacion de alimentos

e Ruidos que tienen como principales fuentes de generacion el funcionamiento de los
equipos de fregado y la manipulacién de calderos y otros utensilios metalicos (Almeda
Barrios, 2022).

Casa Ferri (2015) considera que las distracciones y los descuidos, el tener que trabajar muy
rapido o las lesiones por posturas forzadas o sobreesfuerzos son las causas mas frecuentes
de accidentes en las cocinas y, muy relacionado con esto, el cansancio, la fatiga y el exceso
de confianza en el desarrollo de actividades que son consideradas “inofensivas” por asociarse
a las realizadas en el ambito doméstico. Los trabajadores obvian el riesgo inducido por el
aumento de escala, de los requerimientos de ritmo de trabajo asi como las exigencias de
limpieza que resultan en la utilizaciébn de agentes de limpieza mucho mas agresivos que los
domeésticos.
1.3. Incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades profesionales
Conocer los riesgos existentes en cada organizacion contribuye a crear un entorno laboral
seguro y saludable donde los trabajadores puedan desarrollarse plenamente y alcanzar su
maximo potencial y ademas evitar incidentes, accidentes y enfermedades profesionales. En
las tablas 1.3, 1.4 y 1.5 se exponen, respectivamente, las definiciones dadas a estos términos
por diferentes autores.
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Tabla 1.3. Definiciones de incidente segun diferentes autores.

Autor
Organizacion
de
Estandarizacion (2018)

Internacional

Jiménez Almenares
(2019)
Hernandez Gbémez
(2020)

Franco Andrade and
Pulgarin Trejos (2020)

Pérez Alfonso (2022)

Fuente: elaboracion propia.

Definicion
“Suceso que surge del trabajo o en el transcurso del trabajo que
podria tener o tiene como resultado lesiones y deterioro de la
salud” (p. 9).
“Suceso que se presenta de forma brusca e imprevista y que
interrumpe o dificulta el proceso de trabajo poniendo en peligro al
trabajador, aunque no afecta su capacidad para continuar
trabajando” (p. 16).
“Suceso no deseado ni planificado que se da en el desarrollo de
una actividad, que no genera dafios a la instalacion, ni lesiones al
trabajador, aunque puede derivar en ello” (p. 16).
“Acontecimiento no deseado, que bajo circunstancias diferentes,
podria haber resultado en lesiones a las personas o a las
instalaciones. Es decir, un casi accidente” (p. 21).
“‘Acontecimiento indeseado e inesperado que interrumpe el
desarrollo habitual de las actividades laborales pudiendo haber

resultado en lesiones o dafos a la salud del trabajador” (p. 20).

Luego de analizar los puntos comunes en las bibliografias estudiadas, se concluye que un

incidente es un evento no planificado que ocurre durante el desarrollo de las tareas laborales

gue tiene el potencial de generar dafios o perjuicios a los trabajadores o a la empresa.

Tabla 1.4. Definiciones de accidente segun diferentes autores.

Autor
Asamblea Nacional
del Poder
(2014)

Organizacion

Popular

Internacional del
Trabajo (2017)
Carrera Alvarez et

al. (2019)

Definiciéon

“Hecho repentino relacionado causalmente con este, que produce al
trabajador una lesion corporal que afecta su capacidad para laboral
por una o varias jornadas de trabajo, o la muerte” (p. 473).

“Todo suceso que ocasiona una lesion corporal —mortal o no mortal—
a una persona, con motivo o en ocasion de la ejecucion de un trabajo
desarrollado en relacion de dependencia” (p. 25).

“Todo evento no deseado, previsible o imprevisible que puede

resultar en muerte, enfermedad, lesiones y dafios u otras pérdidas y
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Chiavenato (2019)

Palacio
(2022)

Cepero

que ocurra dentro de las horas de trabajo, en el trabajo y como
consecuencia del trabajo” (p. 10).

“‘Accidente que se deriva del trabajo y que provoca, directa o
indirectamente, una lesion corporal, una alteracion funcional o un mal
que lleva a la muerte, asi como la pérdida total o parcial, permanente
o temporal, de la capacidad para trabajar” (p. 289).

“Todo suceso repentino que sobrevenga por causa o en ocasion del
trabajo, y que produzca en el trabajador una lesion grave, una

invalidez, una enfermedad cronica o hasta la muerte” (p. 11)

Fuente: elaboracion propia.

A partir de los conceptos expuestos anteriormente, es criterio de la autora que un accidente es

un acontecimiento imprevisto que interfiere en la continuidad laboral y causa dafios fisicos a

los trabajadores o la muerte.

Tabla 1.5. Definiciones de enfermedad profesional segun diferentes autores.

Autor

Asamblea Nacional

del Poder Popular

(2014)

Callizo (2015)

Organizacion

Internacional

del

Trabajo (2017)

Carrefio
(2019)

Quiroz

Definiciones
“Alteracion de la salud, patolégicamente definida, generada por razén
de la actividad laboral en trabajadores que en forma habitual se
exponen a factores que producen enfermedades y que estan
presentes en el medio laboral o en determinados cargos y que es
reconocida en la legislacién vigente” (p. 473)
“Aquel deterioro lento y paulatino de la salud del trabajador producido
por una exposicion cronica a situaciones adversas, sean éstas
producidas por el ambiente en que se desarrolla el trabajo o por la
forma en que este esta organizado” (p. 27).
‘Es la contraida por un trabajador como consecuencia del
cumplimiento de sus tareas, y que por lo tanto se encuentra
causalmente vinculada con un riesgo especifico de la actividad
realizada” (p. 26).
“Deterioro paulatino de la salud del trabajador por la sobreexposicion
reiterada a situaciones insalubres producidas en el trabajo, el medio

ambiente en el trabajo o la forma en que este se desarrolla” (p. 14).
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Guerra et al. (2021) “Patologia crénica producida por factores fisicos, quimicos o biolégicos
del ambiente” (p. 96).
Fuente: elaboracién propia.
Segun la autora, la enfermedad profesional es la enfermedad adquirida como resultado directo
de las condiciones de trabajo y los factores de riesgo presentes en el entorno laboral y que

esta reconocida en la legislacion vigente.

1.3.1. Causas que originan los accidentes de trabajo

Segun Rodriguez Gonzalez et al. (2007) las causas de los accidentes pueden ser de tres tipos:
técnicas, de comportamiento y organizativas y las tres pueden concurrir en cada accidente.
Causas técnicas: se considera todo aquello que sea fuente de energia o sustancia con
posibilidad de pasar al trabajador y dafiarlo, las desvalorizaciones naturales que ocurren en
los equipos y las influencias medioambientales que afectan a los equipos.

Causas de comportamientos: violacion de normas o procedimientos de trabajo, y practicas
incorrectas o inseguras, que se originan debido al exceso de confianza de los trabajadores en
las actividades, falta de conocimiento y habilidades en los trabajos a ejecutar, no uso de los
medios de proteccidn.

Causas organizativas: abarcan deficiencias asociadas a la organizacion de la produccion y
los servicios, la organizacién del trabajo y otros elementos relativos a la esfera de los recursos

humanos.

1.3.2. Clasificacién de los accidentes de trabajo
Segun el criterio de Chiavenato (2019) los accidentes laborales se clasifican en:

e Accidentes sin ausencia: después del accidente, el empleado continla trabajando. Este
tipo de accidente no se considera en los célculos de los coeficientes de la frecuencia y la
gravedad.

e Accidente con ausencia: es el que da como resultado: incapacidad temporal, incapacidad
parcial y permanente, incapacidad total y permanente, muerte del accidentado.

De acuerdo con el Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias (2015), los accidentes
se pueden clasificar segun su tipo (forma del accidente), su naturaleza y la parte del cuerpo

lesionada, tal como se muestra en la tabla 1.6.

Tabla 1.6. Clasificaciéon de los accidentes.
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Segun su
tipo
(forma del

accidente)

Segun la
naturaleza

de lalesion

Segun la
parte del
cuerpo

lesionada

Golpeado por; golpeado contra; caida al mismo nivel; caida a diferente nivel,
atrapado por un objeto o entre objetos; esfuerzos excesivos 0 movimientos
violentos; contacto con objeto cortante y punzante; contacto con sustancias
nocivas o téxicas; contacto con corriente eléctrica; contacto con temperaturas
extremas; exposicion a radiaciones ionizantes; exposicion a radiaciones no
ionizantes; exposicién a variacion subita de presion; ingestion, absorcion,
inhalacion de productos quimicos; resbaldn o sobreesfuerzo; asfixia; otros.
Fracturas; luxaciones; torceduras y esguinces; conmociones Yy lesiones
internas; amputaciones y enucleaciones; otras heridas; lesiones superficiales;
contusiones y aplastamientos, quemaduras; intoxicaciones agudas; efectos
de la exposicion a condiciones ambientales (frio, calor, radiaciones, presion
atmosférica, rayos, otros.); asfixias; efectos de la electricidad; efectos de las
radiaciones; lesiones multiples de naturaleza diversa; otras lesiones.
Cabeza; ojos; cuello (con inclusidon de la garganta y vértebras cervicales);
tronco; miembro superior; manos; miembro inferior; pie; ubicaciones multiples
(cuando las lesiones se determinan en mas de uno de los aspectos
mencionados anteriormente); lesiones generales (cuando el efecto es en
aparatos o sistemas: respiratorio, circulatorio, digestivo, nervioso); ubicacion
no precisada.

Fuente: tomado de Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias (2015).

1.3.3. indices de accidentalidad

A través de los indices estadisticos es posible expresar en cifras relativas las caracteristicas

de accidentalidad de una empresa. Esto proporciona valores Utiles que permiten establecer

comparaciones entre las distintas empresas, ramas, territorios e incluso entre los distintos

paises. Segun Rodriguez Gonzalez et al. (2007) los indices mas utilizados en Cuba son:

 Indice de frecuencia (IF): refleja la frecuencia de los accidentes que ocurren en el lugar,

con relacién a la cantidad de personas que trabajan alli y el tiempo trabajado por ellas.

Matematicamente expresa la cantidad de accidentes que ocurre en cada hora trabajada

por un hombre. Se calcula por la expresion siguiente:

IF = (Numero de accidentes trabajo x 10°) / Horas-hombre trabajadas

 Indice de gravedad (IG): brinda una idea de la gravedad de los accidentes que ocurren en

un lugar. Mide el numero de dias que se pierden debido a los accidentes, por cada hora

que trabaja un hombre. Se calcula por la expresién siguiente:

IG = (Numero de dias perdidos por accidentes x 103) / Horas-hombre trabajadas
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¢ Indice de Incidencia (li): refleja la prevalencia de los accidentes en las entidades o areas
expuestas. Expresa matematicamente la cantidad de accidentes que se producen en cada
persona, multiplicada todo por mil. Se calcula por la expresion siguiente.
li = (Total de accidentes x 103) / Numero medio de personas

1.4. Gestion de riesgos laborales
Una organizacion responsable vela por el bienestar de sus trabajadores, para ello, se requiere
de la gestion inteligente, constante y oportuna de los riesgos laborales, que garanticen buenas
condiciones de trabajo, asi como insumos y equipos ergondmicos para el correcto desempefio
de las funciones, que no represente peligro alguno para la integridad de los colaboradores
(Sarabia Lopez & Sarabia Cruz, 2021).
La Oficina Nacional de Normalizacion (2005) define el término gestion como el conjunto de
actividades coordinadas para dirigir y controlar una actividad u organizacion; relacionandolo
con los riesgos laborales, la misma norma conceptualiza la gestion del riesgo como la
aplicacién sistemética de politicas, procedimientos y practicas de gestion para analizar, valorar
y evaluar los riesgos. Las principales etapas de la gestion de riesgos laborales son la
identificacion de peligros, la evaluacion del riesgo y el control y seguimiento de los riesgos.
El principal objetivo de la identificacion de los peligros es reconocer los peligros y riesgos
existentes para posteriormente determinar el alcance e intensidad de los efectos que estos
puedan provocar (Garcia Cruz, 2023). En este sentido, la Oficina Nacional de Normalizacion
(2015b) plantea que la identificacion de peligros deberia tener como propésito determinar de
manera proactiva todas las fuentes, situaciones o actos (0 combinaciones de los mismos), que
puedan surgir de las actividades de la organizacion, y que sean potencialmente dafiinos en
términos de lesiones o deterioro de la salud de las personas, impactos ambientales o al
patrimonio. Ademas, los procesos de identificacion de peligros deberian aplicarse tanto a las
actividades y situaciones rutinarias como a las no rutinarias y tener en consideracion a todas
las personas que tienen acceso al lugar de trabajo. Este proceso debe realizarse por personas
con competencia en metodologias y técnicas de identificacién y con un conocimiento apropiado
de la actividad laboral.
La evaluacion de riesgos es el proceso de evaluar el riesgo o riesgos que surjan de uno o
varios peligros teniendo en cuenta lo adecuado de las condiciones existentes y decidir si el
riesgo o riesgos son o0 no aceptables (Oficina Nacional de Normalizacion, 2015a). Un riesgo

aceptable es un riesgo que ha sido reducido a un nivel que la organizacién puede tolerar,
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respecto a sus a sus obligaciones legales y su propia politica en seguridad y salud ocupacional
(Pefialoza Gonzalez & Melo Gordillo, 2017). La evaluacion de riesgos no es un fin en si misma,
sino un medio para alcanzar un objetivo: tomar medidas preventivas y de vigilancia para evitar
la ocurrencia de accidentes y enfermedades profesionales con los consecuentes dafios a la
salud de los trabajadores y a las instalaciones (Brito Delgado, 2020).

El control de riesgos es el proceso de toma de decision para tratar y/o reducir los riesgos, a
partir de la informacion obtenida en la evaluacién de riesgos, para implantar las acciones
correctivas, exigir su cumplimiento y la evaluacion periodica de su eficacia (Oficina Nacional
de Normalizacion, 2005). Para el control de los riesgos se debe realizar un plan de medidas
para la prevencion, disminucion y erradicacion de los riesgos; también se debe mantener un
chequeo sistematico para lograr que en el sistema implantado se mantenga la eficacia y que
se rijan por las practicas y procedimientos requeridos. La elaboracion del plan de medidas
debe tener como base la jerarquia de controles expuesta por la norma ISO 45001: 2018. Dicha
jerarquia de los controles pretende proporcionar un enfoque sistematico para aumentar la SST,
eliminar los peligros y reducir o controlar los riesgos para las SST. Cada control se considera
menos eficaz que el anterior a él. Es habitual combinar varios controles para lograr reducir los
riesgos para las SST a un nivel que sea tan bajo como sea razonablemente viable (Crespo
Hernandez, 2023).

La gestion de riesgos laborales es fundamental para promover un ambiente de trabajo seguro
y saludable y para cumplir con las leyes y regulaciones en materia de SST. Ademas, una
correcta gestion de riesgos laborales puede contribuir a mejorar la productividad y eficiencia
de la empresa, al reducir la posibilidad de accidentes y enfermedades profesionales que
podrian afectar la salud y el rendimiento de los trabajadores.

1.4.1. Gestion de riesgos laborales en el sector turistico cubano

El turismo se ha convertido en el motor impulsor del progreso socioeconémico, cada vez es
mayor el nimero de nuevos destinos, lo que evidencia la rdpida expansion y diversificacién de
los productos turisticos. El desarrollo del turismo es un aspecto importante para los paises en
desarrollo ya que también se benefician otros sectores de la economia como la construccion,
la agricultura y las telecomunicaciones (Valls Jorge, 2019).

En Cuba, el turismo es uno de los sectores de la economia que reporta mayores niveles de
ingreso al pais. En las instalaciones turisticas, al igual que en el resto de las empresas, los

recursos humanos constituyen su principal activo, por lo que contar con un personal sano
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contribuye en gran medida al éxito en un mercado que resulta muy competitivo; en
consecuencia, reviste de gran importancia garantizar condiciones de trabajo seguras para cada
trabajador.

Las actividades que se desempefian en este sector suelen llevarse a cabo en lugares de gran
tamano, de tipologia muy diversa y a un ritmo intenso, lo que hace inevitable que el riesgo
surja en mayor o menor medida. En este entorno socioeconémico no solo aparecen los
“riesgos tradicionales” como quimicos, bioldégicos o0 mecanicos, sino que los “riesgos
emergentes” como trastornos musculoesqueléticos derivados de movimientos repetitivos, por
inadecuado disefio del puesto de trabajo y falta de descansos, estrés laboral derivado de la
atencion al pablico, cambios de horarios, falta de conciliacion de la vida laboral y familiar tienen
una especial incidencia (Villalba De Leon, 2017). En este sentido, de acuerdo con Santa Cruz
Morales (2022), el turismo se considera entre los sectores mas afectados por los impactos de
los riesgos psicosociales debido a los ritmos de trabajos intensos, multiplicidad en las tareas e
inestabilidad laboral.

En el sector turistico cubano, la mayoria de los hoteles dispone de un manual suministrado por
las diferentes corporaciones a las que pertenecen. Este manual generalmente esta compuesto
por una serie directrices y procedimientos basados en las normas de SST emitidas por la
Oficina Nacional de Normalizacién y la Organizacién Internacional de Estandarizacion. Dichos
procedimientos estan disefiados para identificar y evaluar los riesgos laborales, estructurar la
accion preventiva y mejorar los indicadores de SST.

Una adecuada gestién de riesgos en estas instalaciones contribuye a mejorar la imagen y
reputacion del hotel pues la preocupacion por la seguridad de sus trabajadores genera
confianza y credibilidad. Esto se traduce en una mayor demanda y lealtad por parte de los
clientes, asi como en una mejor percepcion de la empresa por parte de inversionistas y socios
comerciales.

1.4.2. Gestion de riesgos laborales en las FAR

La SST constituye un sistema integrado por: la seguridad en el trabajo, la higiene del trabajo y
la salud ocupacional, la proteccién contra incendios y la seguridad biologica y radiologica. Los
6rganos rectores en las FAR para cada una de estas actividades son: el Organo de Seguridad
en el Trabajo de la Direccion de Organizacion y Personal para la esfera del mismo nombre; la
Direccion de Servicios Médicos responde por la higiene del trabajo y la salud ocupacional;

mientras que la Direccion de Ingenieria esta responsabilizada con los temas de contra incendio
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y la seguridad radiolégica y biologica (Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias,
2014).

El Organo de Seguridad en el Trabajo de la Direccion de Organizacién y Personal es el
coordinador del Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo en las FAR y como tal interactia
con los érganos rectores de este sistema y con el Ministerio de Trabajo y Seguridad Social. El
Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo en las FAR abarca a todas las
entidades, categorias de personal y actividades que en estas se realizan, constituyendo su
objetivo principal la preservacion de la integridad fisica del personal y del patrimonio de las
FAR. Para materializar este objetivo, cada especialidad incluye en su base reglamentaria, y en
todas las actividades que realicen, las medidas de seguridad correspondientes, y garantizan,
en todo momento, su estricto cumplimiento (Ministerio de las Fuerzas Armadas
Revolucionarias, 2014).

Dada la necesidad de actualizar y perfeccionar los principales aspectos organizativos de la
actividad de Seguridad en el Trabajo en las Fuerzas Armadas Revolucionarias, el 1ro de abril
de 2015 se puso en vigor la Orden No. 5 del Ministro de las FAR y, por tanto, el Manual de
Seguridad y Salud en el Trabajo de las FAR y se derogé la Orden No. 30 del Ministro de las
FAR “Que pone en vigor el Manual de Inspeccién Técnica y Proteccion del Trabajo en las
Fuerzas Armadas Revolucionarias.” de fecha 6 de enero de 1993.

El Manual de Seguridad y Salud en el Trabajo de las FAR constituye el documento rector
principal en la institucion, en el cual se adecuan las exigencias y regulaciones vigentes en el
pais en esta materia a las caracteristicas y necesidades propias de las FAR, con ello se
garantiza la via para el estricto cumplimiento de lo legislado al respecto, a la vez que establece
procedimientos organizativos y técnicos propios para aquellos elementos especificos de la
institucion (Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias, 2014).

Este manual esta compuesto por diez capitulos. En el capitulo 7, que lleva por titulo “Gestion
de prevencion de los riesgos que afectan la seguridad y salud del personal de las FAR”, se
muestra un procedimiento para la identificacion de los peligros, la evaluacion y el control de
los riesgos (PIPECR), que puede aplicarse a una entidad, actividad, area o puesto de trabajo,
teniendo en cuenta las caracteristicas de cada una y lo dispuesto en el manual.

Por otro lado, en este manual se plantea que la gestién de prevencion de los riesgos laborales
va mas alla de una proteccion a partir del cumplimiento de requisitos legales y normativos o

simplemente de la adopcién de medidas técnico- organizativas sobre deficiencias, es dirigir los
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esfuerzos hacia la concienciacion de su necesidad, es trabajar por lograr que la labor
preventiva se transforme en conducta sistematica, es llevar al actuar diario la responsabilidad
gue cada cual tiene para con ella, es gestionar los recursos humanos y materiales, de forma
tal que contribuyan a la ejecucion segura de todo trabajo o actividad que se ha desarrollar en
las FAR; mediante la correcta planificacién y organizacion de estos y sus aseguramientos
(Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias, 2014).
Las normas y regulaciones relacionadas con la SST se actualizan periodicamente para reflejar
los avances en la comprension de los riesgos laborales y las mejores practicas para
prevenirlos. En 2014, cuando se elaboro el Manual de Seguridad y Salud en el Trabajo de las
FAR, la tendencia nacional era la implementacion del Sistema de Gestién de la Seguridad y
Salud en el Trabajo mediante la utilizacion de las Normas Cubanas de la serie 18000 como
documento rector; sin embargo, en la actualidad la NC 1SO 45001: 2018 proporciona el nuevo
marco normativo desde una perspectiva holistica para definir e implementar un sistema de
gestién eficiente y eficaz (Neag et al., 2020). Esta norma trae consigo nuevos requisitos para
evaluar los riesgos y las oportunidades en el SGSST, entre ellos se encuentran: el contexto de
la organizacion, liderazgo y participacion de los trabajadores, planificacion, apoyo, operaciéon
y evaluacion del desempefio (Rosado Pefia, 2020).
1.5. Conclusiones parciales del capitulo
1. Luego de la consulta bibliogréafica y el analisis de las definiciones que sobre el tema
expresan varios autores, se define que la seguridad y salud en el trabajo es la actividad
orientada a la prevencion de incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales, asi como promover el bienestar fisico y mental de los trabajadores en el
entorno laboral.
2. Se define el término riesgo laboral como la posibilidad de que se produzca un incidente
o0 accidente en el entorno laboral que pueda causar dafios a los trabajadores,
instalaciones o equipos.
3. En la literatura académica pueden encontrarse siete tipos de riesgos laborales: fisicos,
bioldgicos, mecanicos, quimicos, ergondmicos, psicosociales y ambientales.
4. La Orden No. 5 del Ministro de las FAR pone en vigor el Manual de Seguridad y Salud
en el Trabajo de las FAR que establece un procedimiento para la identificacion de los
peligros, la evaluacion y el control de los riesgos (PIPECR).
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Capitulo Il. Caracterizacion del objeto de estudio y procedimiento para el desarrollo de
la investigacion

En el presente capitulo se caracterizan el Hotel Melid Peninsula Varadero y las areas objeto
de estudio. Ademas, se describe el procedimiento utilizado para desarrollar la investigacion,
sustentado en el Manual de Seguridad y Salud en el Trabajo de las FAR, asi como las
diferentes técnicas empleadas.

2.1. Caracterizacion del Hotel Melia Peninsula Varadero

El Hotel Melia Peninsula Varadero es un hotel cinco estrellas Todo Incluido situado en primera
linea de playa, totalmente integrado en el medio ambiente, que tiene un area de 13000 m?.
Este hotel es propiedad del Grupo de Turismo Gaviota S.A. y es gestionado por la cadena
espafola Melia Hotels International en contrato de administracion bajo la marca Melia Hotels
& Resorts desde noviembre de 2012. Desde su inauguracion en julio de 2001, oper6 bajo la
marca Tryp Hotels.

Este resort de estilo colonial Key West cuenta con 591 habitaciones: 5 suites y 586 dobles
estandar, repartidas en 20 pequefios edificios de dos o tres plantas. Dispone de mdltiples
piscinas, grandes pasarelas con terrazas y jardines, paseos, pérgolas, lagos, parques.
Ademas, dista 14 km del Centro de Varadero, 45 km del aeropuerto de Varadero y 145 km del
aeropuerto de La Habana.

Misién: somos un hotel Todo Incluido de playa, que asegura la satisfaccién de sus clientes y
el disfrute de la familia, ofreciendo un servicio de calidad y un producto seguro y sostenible.
Vision: seremos un Todo Incluido que aspira a desarrollar una gestion de calidad sostenible,
excediendo las expectativas de los clientes que nos visitan y ser referencia de hotel seguro,
respetable con el medio ambiente y que transmita confianza a nuestros trabajadores y partes
interesadas.

Los valores definidos por esta organizacién son: profesionalidad, dinamismo, creatividad,
trabajo en equipo, positivismo, cordialidad, motivacion, participacion, ética, confiabilidad,
responsabilidad y compromiso.

El organigrama aprobado para el hotel se muestra en la figura 2.1.
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Figura 2.1. Organigrama del Hotel Melia Peninsula Varadero.

Fuente: tomado de documentacion del hotel.

El Hotel Meli4d Peninsula Varadero tiene una plantilla aprobada de 570 trabajadores, de ellos
183 con contratos de trabajo por tiempo indeterminado para labores discontinuas o ciclicas.
Actualmente solo trabajan en la entidad 484 empleados (al cierre del mes de septiembre de
2023). ElI mayor porcentaje de la plantilla actual estd representado por trabajadores de
servicios pues constituyen el 57 % del total de trabajadores. Con respecto a la composicion
por sexo, en la entidad trabajan 270 mujeres y 214 hombres, lo que representa el 56 % y el 44
% respectivamente. Se aprecia representatividad en todos los rangos etarios analizados; sin
embargo, el 59 % del personal tiene menos de 36 afios. Por otra parte, con relacion al nivel de
escolaridad, la fuerza laboral esta compuesta fundamentalmente por preuniversitarios y
técnicos medios dado que representan el 80 %; solo el 8 % son graduados de la educacién
superior. Las generalidades sobre categoria ocupacional, composicion por sexo, por edades y

el nivel de escolaridad se muestran en la figura 2.2.
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Figura 2.2. Caracterizacion de la fuerza laboral.

Fuente: elaboracion propia.

2.1.1. Caracterizacion de las areas objeto de estudio

Las areas seleccionadas como objeto del estudio son la cocina central y la cocina del
restaurante de empleados del Hotel Melia Peninsula Varadero.

La cocina central esti4 formada por el area caliente, la carniceria-pescaderia, la dulceria, el
lunch, el cafetin y el cacerolier. En estas areas los pisos son resbaladizos a pesar de que
presentan losas antideslizantes, el techo es de falso techo y faltan algunas luminarias, en
consecuencia, la iluminacién no es la recomendada para el desarrollo de las tareas.

El area caliente es el espacio donde se elaboran los alimentos que necesitan tiempo de
coccion. Existen dos planchas, ocho fogones, dos freideras, dos fresnillos, un horno a vapor,
un sartén de volteo y un fregadero que dispone de agua fria y caliente. Las campanas de
extraccion funcionan correctamente.

La carniceria-pescaderia es el area donde se realiza el corte de la carne y el pescado que
seran distribuidos por las estaciones del buffet en su horario de servicio. En esta area hay
cinco mesas de trabajo, una nevera horizontal, un sinfin, un fregadero con agua fria y caliente.

El clima es adecuado.
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La dulceria se encarga del montaje y elaboracién de una gran variedad de dulces y derivados
del pan. Cuenta con una estufa, un horno, dos licuadoras, una nevera, cinco mesas de trabajo,
cinco carros para apoyar las bandejas, una maquina para elaborar pan y un horno pequefio.
El lunch constituye el area que se encarga de la preparacion de todos los alimentos frios en
sus diferentes elaboraciones para llevarlos al buffet en los horarios de servicio. Es un area
pequefia y tiene un clima adecuado. Presenta cinco mesas de trabajo, una licuadora, una
nevera fria, una lasqueadora y un fregadero con agua fria y caliente

El objetivo del cafetin es encargarse de los alimentos y jugos para surtir el desayuno del buffet.
Cuenta con una lasqueadora, dos carros verticales refrigerados, una licuadora y un fregadero
con agua fria y caliente.

El cacerolier es el area donde se realiza el fregado y la limpieza de toda la cuberteria, los
platos, las bandejas y todo lo utilizado para mantener la higiene en la cocina central. Cuenta
con dos fregaderos, un lavavajillas y cuatro para estantes para colocar los articulos luego de
su limpieza.

La cocina del restaurante de empleados es el area donde se prepara el desayuno, almuerzo
y cena para cada trabajador del hotel, segun su horario de trabajo. En esta cocina hay dos
sartenes de volteo, un fogon de seis hornillas, un horno, una maquina para elaborar pan, tres
neveras frias verticales, un fabricador de hielo, tres estantes, cinco mesas de trabajo y una
mesa caliente expositora. Existen dos campanas de extraccion que funcionan correctamente.
2.2. Procedimiento para la identificacion de los peligros, la evaluacion y el control de
los riesgos laborales

El documento rector de la actividad de seguridad y salud en el trabajo en el Grupo de Turismo
Gaviota S.A, lo constituye la Orden No. 5 del Ministro de las FAR, la cual pone en vigor el
Manual de Seguridad y Salud en el Trabajo. En este manual se establece el procedimiento
para la identificacion de los peligros, la evaluacion y el control de los riesgos (PIPECR). Al ser
esta legislacion por la que se rigen para todo proceso contenido dentro de la actividad de
seguridad y salud en el trabajo en el Hotel Melia Peninsula Varadero, se selecciona este
procedimiento para el desarrollo de la presente investigacion.

En la figura 2.3 se exponen las siete etapas que componen dicho procedimiento.
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Etapa 1 = Constitucién del grupo de trabajo.

= Clasificacion de la entidad por areas y puestos de
Etapa 2 trabajo.

Etapa 3 = Elaboracion y aprobacion del cronograma de
P ejecucion del PIPECR.

Etapa 4 = ldentificacion de los peligros.
Etapa 5 « Evaluacion de los riesgos.
Etapa 6 = Elaboracién del programa de prevencion de riesgos.

Etapa 7 = Control de los riesgos.

Figura 2.3. Procedimiento para la identificacién de los peligros, la evaluacion y el control de los riesgos.
Fuente: tomado de Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias (2014).

2.2.1. Etapa 1. Constitucion del grupo de trabajo

La identificacion de los peligros, la evaluacién y el control de los riesgos los ejecuta un grupo
de trabajo temporal designado al efecto. Los miembros que lo forman se muestran en la tabla
2.1.

Tabla 2.1. Constitucién del grupo de trabajo temporal.

No. Miembros del grupo de trabajo temporal

1. | Especialista que atiende la organizacion y control de la seguridad en el trabajo en
la entidad

Especialista de mayor calificaciébn en la actividad principal que desarrolla la
entidad o area donde se lleve a cabo la actividad
Especialista que responde por la esfera de servicios médicos

Especialista que responde por la esfera de proteccién contra incendios
Especialista que responde por la esfera de medio ambiente
Representante del sindicato (si existe)

7. | Consultor externo (opcional)
Fuente: tomado de Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias (2014).

N

o0 MW

La designacion de sus miembros se hace efectiva por orden o resolucién del jefe o director de
la entidad, segun corresponda. Cuando las caracteristicas de las areas objeto de aplicacién lo
recomienden, podran incorporarse representantes de otras especialidades.

2.2.2. Etapa 2. Clasificacion de la entidad por areas y puestos de trabajo

Las areas se clasifican de forma tal que facilite la aplicacién del PIPECR, de acuerdo con las

caracteristicas de la entidad. Pueden clasificarse atendiendo a la especialidad a la que se
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subordina, la actividad principal que se desarrolla en ella, la ubicacion (si es un area fija,
temporal o movil), las &reas o establecimientos permanentes, el area temporal o sujeta
cambios, el area movil, la cantidad de personas que laboran en el area y el alcance de la
aplicacion del PIPECR: por puestos de trabajo.

2.2.3. Etapa 3. Elaboracién y aprobacion del cronograma de ejecucién del PIPECR

El grupo de trabajo designado elabora el cronograma general de ejecucion del PIPECR para
la entidad, teniendo en cuenta la clasificacion de las areas y el nivel de riesgo que presenta
cada una, priorizando aquellas mas riesgosas.

Un cronograma es una herramienta utilizada para organizar y planificar las tareas, actividades
0 eventos a realizar en un determinado periodo de tiempo. Los cronogramas facilitan la gestion
del tiempo y el seguimiento de las actividades, permiten tener una vision clara de las fechas
limite, los responsables y el progreso de cada tarea. Para elaborar un cronograma se crea una
lista detallada de las tareas que se deben desarrollar, a partir del desglose de todo el trabajo;
luego se define el orden o secuencia de ejecucion, se establece la duracion de cada tarea y
se asigna el responsable de su realizacién. Uno de los tipos de cronogramas mas utilizados
es el Diagrama de Gantt, que consiste en una representacion gréfica de las tareas a realizar
en forma de barras horizontales que indican su duracion, por lo que muestran las relaciones
entre dichas tareas.

En el caso de entidades complejas, ya sea por la extension o dispersion geografica, por la
diversidad o complejidad de actividades, u otras causales (como pueden ser grandes
empresas, grandes unidades, complejos turisticos, otras) se debe planificar la implantacion en
varias fases, elaborando cronogramas para cada una en correspondencia con el cronograma
general elaborado para la entidad.

2.2.4. Etapa 4. Identificacion de los peligros

La identificacion de los peligros que afectan la seguridad y salud del personal o que puedan
ocasionar hechos extraordinarios, esta dirigida a analizar sistematicamente todas las
actividades que desarrolla la entidad, el estado de sus instalaciones, maquinarias y equipos y
su interrelacién con el personal (capacitacién, aptitud), con el objetivo de detectar las
situaciones riesgosas que pueden originar dafios; comprobar la efectividad de las medidas de
control que se aplican y si son suficientes o ya no resultan adecuadas; determinar la posibilidad
de eliminar los riesgos 0, en caso contrario, proyectar las medidas de prevencion y proteccion

que deben ser adoptadas para disminuirlos o0 mantenerlos controlados. De su objetivo se
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inflere que esta etapa se actualiza permanentemente. Todos los peligros identificados se

ingresan en el modelo “Registro de evaluacion de riesgos” (tabla 2.2).

Tabla 2.2. Modelo de registro de evaluacion de riesgos.

ENTIDAD MANDO
(1) (2)
LUGAR DONDE SE REALIZA
LA EVALUACION 3)
SISTE | PART | RIES | EVEN CONSECUE | PELIG | MEDIDA | MAGNI | ORDEN
MA EDEL| GO & TO NCIA RO | PREVEN | TUD DE
SISTE TIVA DEL | PRIORI
MA RIESG = DAD
o)
(4) (5) (6) (7) (8) 9) (10) (11) (12)
ELABORADO POR: (13)
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO FIRMA FECHA
APROBADO POR: (14) (15)
NOMBRE Y APELLIDOS CARGO FIRMA FECHA

Fuente: tomado de Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias (2014).

Para llenar el modelo se deben tener en cuenta las instrucciones siguientes:

1. Entidad: reflejar el nombre o nimero de la entidad que realiza la identificacion,
evaluacion y gestion del riesgo.

2. Mando: anotar el nombre del mando u organizacién superior de direccion del area
empresarial a la cual pertenece la entidad en cuestion.

3. Lugar donde se realiza la evaluacion: especificar area, puesto de trabajo, otras.

4. Sistema: anotar el equipo, maquinaria, instalacion, local u otros donde se localiza el
riesgo objeto de evaluacion, por ejemplo: maquinas herramientas, operaciones
peligrosas, sistemas eléctricos, superficie de trabajo.

5. Parte del sistema: se refiere a la parte o seccion objeto de analisis del sistema de trabajo
seleccionado, por ejemplo: la hoja de sierra, plato de torno, muela abrasiva de la
esmeriladora y otros.

6. Riesgo: se anota el tipo de riesgo segun corresponda.
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7. Evento: efecto que provoca el riesgo. Sefalar el posible efecto derivado del riesgo, por
ejemplo: incendios, explosiones, averias, accidentes, lesiones, enfermedades, muerte,
entre otros.

8. Consecuencias: exponer los posibles dafios derivados de los efectos provocados por el
riesgo, detallando las lesiones corporales, pérdidas economicas, interrupcion de la
actividad, efectos a la poblacion y al medio ambiente, entre otros.

9. Peligro: relacionar los peligros que explican la existencia del riesgo, los cuales pueden
ser de tipo técnico, humano y organizativo. Por ejemplo: falta de resguardo de
seguridad, violacion de las reglas de seguridad, insuficiente capacitacion.

10.Medida preventiva: listar todas las medidas a aplicar para eliminar o reducir el riesgo.
Por ejemplo: instalar resguardo de seguridad, mejorar la ventilacion del local, reinstruir
a un trabajador.

En aquellas actividades donde existan riesgos de explosion, incendio o escape de

gases, es preciso diferenciar las medidas de lucha contra el riesgo, atendiendo a las

fases posibles de actuacion, es decir: antes, durante y después del evento.
11.Magnitud del riesgo existente: se determina aplicando el método matematico y teniendo

en cuenta los parametros relacionados en la tabla 2.3.

Tabla 2.3. Parametros para determinar la magnitud del riesgo.

Magnitud del Valor del grado de Accibn a realizar
riesgo peligrosidad (GP)
Insoportable GP > 300 Se precisa la eliminacién inmediata del

riesgo o detener la operacion que lo genera

Extremo 200 = GP < 300 Se precisa la eliminacion del riesgo o su
reduccién

Muy grave 100 < GP < 200 Se precisa de medidas exhaustivas de
reduccién

Grave 80 <GP <100 Se precisan medidas sustanciales de
reduccion

Soportable 0=<GP<80 No se precisan medidas de reduccion

Fuente: tomado de Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias (2014).
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12. Orden de prioridad: se determina el orden jerarquico en el cual debe actuarse sobre el
riesgo a partir del resultado del céalculo de la magnitud del riesgo, utilizando el criterio
mostrado en la tabla 2.4.

Tabla 2.4. Orden jerarquico segln la magnitud del riesgo.

Magnitud del riesgo Orden de prioridad
Insoportable 1
Extremo 2
Muy grave 3
Grave 4
Soportable 5

Fuente: tomado de Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias (2014).

13.Elaborado por: nombre, apellidos, cargo y firma de los que participaron en el proceso
de evaluacion.
14.Aprobado por: nombre, apellidos, cargo y firma del que aprueba la evaluacion.
15.Fecha: se anota la fecha de culminacién del trabajo
Este Modelo de registro de evaluacion de riesgo integra aspectos como: la medida preventiva,
la magnitud del riesgo y el orden de prioridad, estos aspectos seran incluidos en este modelo
luego de dar cumplimiento a las siguientes etapas del procedimiento, en este caso la etapa 5
permite otorgar el orden de prioridad de los riesgos mediante el célculo de la magnitud del
riesgo por el método de William Fine (modificado) y la medida preventiva constituye la etapa 6
en la cual se realiza la propuesta de medidas de control a los riesgos que se detectan.
Para identificar los riesgos pueden emplearse diferentes métodos, en dependencia de la
actividad especifica de que se trate, la complejidad de la tecnologia y técnica aplicada, las
caracteristicas del area o puesto de trabajo, el tipo de trabajo (operaciones repetitivas,
fabricacion en serie y otras). Pueden aplicarse métodos cualitativos y cuantitativos. A
continuacion, se exponen algunos ejemplos.
Métodos cualitativos:
e Analisis estadistico de los accidentes.
e Observacion directa: examinar atentamente el puesto de trabajo y su entorno (vias de
acceso, estado de los pavimentos, seguridad de las maquinarias, presencia de polvo,

humo y gas, temperatura, iluminacion, ruido y otros). Observar con atencién mientras

34



se desarrolla una actividad o trabajo para comprobar si se siguen los procedimientos
establecidos y si esto implica que aparezcan riesgos.

Lista de chequeo.

Fotografias.

Entrevistas: dirigidas, fundamentalmente, a explorar criterios del personal que labora en
el area, ya que debe ser el que mas conoce las actividades que se desarrollan en esta.

En la tabla 2.5 se muestra la guia para la entrevista utilizada en esta investigacion.

Tabla 2.5. Guia para la entrevista a los trabajdores

No.

1.

N o o kW

8.

Preguntas
¢,Conoce usted los documentos que rigen la seguridad y salud en el trabajo en el
hotel?
¢, Se imparten capacitaciones de seguridad y salud en el trabajo?
¢,Conoce las medidas de seguridad que debe seguir en su trabajo diario?
¢ Existen equipos de proteccién personal que deba usar en su trabajo diario?
¢, Se le proporciona el equipo necesario?
¢,Cuadles cree usted que son los principales riesgos a los que se expone en su trabajo?
¢Durante el tiempo ha trabajado en este hotel ha sufrido algun incidente o accidente
de trabajo?

¢, Cual fue su causa y como se pudo haber evitado?

Fuente: elaboracién propia.

oD =

Encuestas: facilitan la identificacion de peligros existentes en un area o puesto de
trabajo, ya que aportan elementos valiosos a la investigacion. En el anexo 2 aparece un
cuestionario para facilitar la identificacion de peligros. A partir de dicho cuestionario y
de la lista de riesgos que se muestra en el anexo 3 se elaboré el cuestionario a utilizar
en el presente trabajo (anexo 4), en el cual se omiten los riesgos no existentes en las
areas objeto de estudio. Al aplicar este método cada trabajador debe marcar con una X
la columna que, segun su apreciacion, corresponda a la magnitud de los riesgos

existentes en su puesto de trabajo, de acuerdo con los criterios siguientes:

..No hay riesgo
..Riesgo bajo
..Riesgo mediano

..Riesgo alto
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Para la realizacion de las entrevistas y encuestas se debe utilizar la técnica de muestreo con
el proposito de determinar el nimero de personas que se requiere para obtener resultados
precisos al aplicar dichos métodos. El muestreo es una herramienta de la investigacion
cientifica cuya funcion basica es determinar qué parte de una realidad en estudio (poblacién o
universo) debe examinarse con la finalidad de hacer inferencias sobre dicha poblacion. Existen
diversos tipos de muestreos, que se clasifican en probabilisticos y no probabilisticos. En el
muestreo probabilistico, cada elemento de la poblacion tiene una oportunidad conocida de ser
seleccionado para la muestra. En esta categoria se encuentran: el muestreo aleatorio simple,
el muestreo estratificado y el muestreo por conglomerados (Lépez Toledo, 2020).

El tamafio de la muestra se determina mediante la expresion siguiente:

N XK?XpXq

Te2(N— 1) +KZxXpxq

n

(1)

Donde:
n: tamafo de muestra
N: tamafio de la poblacion
p y q: parametro de la distribucion binomial, donde: (p) probabilidad de ocurrencia, (q)
probabilidad de que no ocurra, teniendo en cuenta que p + g = 1 como supuesto de maxima
variabilidad.
K: el valor de K es constante y depende de la confianza deseada. Toma el valor del cuantil ta/2
de la distribuciéon normal.
e: error (diferencia entre la media de la muestra y la media de la poblacidn). El valor del error
real confirma si la investigacion es concluyente (e < 10 %) o exploratoria (e > 10 %).
Para aplicar el muestreo estratificado proporcional se utiliza la expresion siguiente:
np = %n (2)

Donde:
nn: tamafo de muestra en el estrato h
Nh: tamafio de la poblacion del estrato h
N: tamafio de la poblacion total
n: tamafo de muestra total deseado

e Andlisis de las condiciones de trabajo: determinacion y estudio de todas las tareas,

operaciones y los procedimientos, que se realizan en el area o puesto de trabajo.

Estudio de los tiempos o pausas de trabajo, evaluando si existe exposicion al riesgo,
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asi como su frecuencia. Estudio de los factores externos que pueden presentarse en el
exterior de los locales, areas o puestos de trabajo, por ejemplo, condiciones
meteorologicas, de intemperie, subsuelo, profundidad marina y otros. Andlisis de
factores psicologicos, sociales y fisicos que puedan causar tension mental en el
personal y su influencia en la actividad que desarrolla.
e Diagrama Causa-Efecto: se utiliza para identificar y visualizar las posibles causas de un
problema especifico. Consiste en un eje horizontal que representa el efecto o problema
y a partir de él se ramifican varias lineas que representan diferentes categorias de
posibles causas. Luego se detallan las posibles subcausas dentro de cada categoria.
Esta técnica puede emplearse para apreciar con claridad las relaciones entre los
incidentes y accidentes de trabajo ocurridos en la empresa o las areas objeto de estudio
y las posibles causas que los provocaron.
Métodos cuantitativos:
¢ Anadlisis probabilistico de riesgo.
e Arbol de fallos.
2.2.5. Etapa 5. Evaluacién de los riesgos
Es el proceso global de estimar la magnitud del riesgo y decidir si este es tolerable o no. En
esta etapa se analiza la objetividad de las actividades preventivas de seguridad y salud que se
han dictado en el area o puesto de trabajo que se evalla, o sea, si las medidas de prevencion,
proteccion y control existentes en las actividades a desarrollar en los procesos, maquinarias,
equipos y otros, se cumplen y si son efectivas para un determinado riesgo, para ello se tendran
en cuenta los elementos siguientes:
e Control estadistico de la accidentalidad.
e Inspecciones de seguridad y andlisis de riesgos.
¢ Investigacion de accidentes, incidentes o averias ocurridos.
El resultado de la evaluacion de los riesgos permite definir las actuaciones a ejecutar y elaborar
las medidas de solucion para su eliminacion o disminucion.
Para evaluar los riesgos se pueden emplear diversos métodos, aunque en las FAR se propone
generalizar la aplicacion del método creado por William Fine (modificado) que se explica a
continuacion:
El calculo de la magnitud del riesgo se determina a partir de la féormula siguiente:

Grado de Peligrosidad (GP) = Consecuencias X Exposicion X Probabilidad
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Los valores asignados a cada factor se determinan teniendo en cuenta los elementos que a
continuacion se relacionan:

e Consecuencias: son los resultados mas probables de un accidente, debido al riesgo que

se considera teniendo en cuenta Unicamente la afectacion fisica al personal. El valor de

este factor se determina segun su grado de severidad y de acuerdo con los pardmetros

relacionados en la tabla 2.6.

Tabla 2.6. Grado de severidad de las consecuencias.

Grado de severidad de las consecuencias Valor
a) Catastrofe: numerosas muertes, gran quebranto de la actividad 100
b) Varias muertes 50
c) Una muerte 25
d) Lesiones muy graves (amputacion, invalidez permanente) 15
e) Lesiones que impliquen perdidas de dias laborables (invalidez parcial o 5

temporal)

f) Pequefas heridas, contusiones, golpes 1

Fuente: tomado de Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias (2014).
e Exposicion: es la frecuencia con que ocurre la situacion de riesgo y su valor se halla a

partir de los pardmetros relacionados en la tabla 2.7.

Tabla 2.7. Frecuencia de ocurrencia de las situaciones de riesgo.

Frecuencia con que ocurre la situacion de riesgo Valor
a) Continuamente (o varias veces al dia) 10
b) Frecuentemente (aproximadamente una vez al dia) 6
c) Ocasionalmente (una vez por semana o una vez por mes) 3
d) Irregularmente (de una vez al mes a una vez al afio) 2
e) Raramente (se ha sabido que ocurre) 1
f) Muy raramente (no se sabe que haya ocurrido, pero se considera 0,5

remotamente posible)
Fuente: tomado de Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias (2014).
e Probabilidad: es la probabilidad de que se produzca el accidente y el valor de este se

halla a partir de los pardmetros que se relacionan en la tabla 2.8.

Tabla 2.8. Frecuencia de ocurrencia de las situaciones de riesgo.
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f)

Probabilidad de que la secuencia de accidente se complete

Es el resultado méas probable y esperado si se presenta la situacion de
riesgo

Es completamente posible, no seria nada extrafio, tiene una probabilidad
de un 50 %

Seria una secuencia o0 consecuencia rara; se sabe que ha ocurrido

Seria una consecuencia remotamente posible, no ha sucedido nunca en
muchos afios de exposicion

Extremadamente remota pero concebible. No ha sucedido nunca en
muchos afios de exposicion

Secuencia o consecuencia practicamente imposible; posibilidad de 1 en 1

millén; nunca ha sucedido a pesar de la exposicidon durante afios

Fuente: tomado de Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias (2014).

Valor

10

0,5

0,1

Una vez obtenido el grado de peligrosidad en cada caso; se debe establecer la prioridad de

actuacion.

Las medidas que se proponen para eliminar o reducir los riesgos van dirigidas hacia los

peligros (factores de riesgo) y se ordenan jerarquicamente, en dependencia del orden de

prioridad que se determine atendiendo a la magnitud del riesgo. Al establecer las prioridades

se tienen en cuenta;

1.

a w0 DN

6.

Gravedad del riesgo

Cantidad de trabajadores expuestos

Gravedad de las consecuencias

Tiempo de exposicion

Tiempo que se necesita para adoptar las medidas de prevencion y proteccion

Evaluacion de la objetividad de los equipos de proteccidn personal (EPP) o colectivos.

2.2.6. Etapa 6. Elaboracién del programa de prevencién de riesgos

El programa de prevencion de riesgos incluye las acciones necesarias para actuar sobre los

peligros, asi como otras medidas dirigidas a eliminar o minimizar los riesgos en la entidad. Este

programa se elabora segun el modelo que aparece en la tabla 2.9.
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Tabla 2.9. Modelo para elaborar el programa de prevencion de riesgos.

PROGRAMA DE PREVENCION DE RIESGOS

DE
(1): )
MEDIDAS PLAZO DE EJECUCION RESPONSABLES Y
PARTICIPANTES
(2) (3) (4)
Elaborado por:
(5):
Nombre: Cargo Firma
Aprobado por:
(6):
Nombre: Cargo Firma
Fecha: Dia Mes ARo

(7):

Fuente: tomado de Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias (2014).

Para llenar el modelo se deben tener en cuenta las instrucciones siguientes:
1. Especificar puesto de trabajo, actividad, local o area de trabajo.
2. Medidas: relacionar todas aquellas medidas que se deriven del resultado del inventario
de riesgos realizado (prevencion de los riesgos, informacion, capacitacién del personal)
3. Plazo de ejecucion: fecha propuesta para cumplimentar las medidas, teniendo en cuenta
el orden de prioridad resultante del andlisis de la magnitud del riesgo.
4. Responsables: personas o areas responsabilizadas con la ejecucién y control del
cumplimiento de las medidas.
5. Elaborado por: nombre, apellidos, cargo que desempefian y firmas de los participantes en
el proceso de identificaciéon y evaluacion.
6. Aprobado por: nombre, apellidos, cargo y firma del que aprueba el plan.
7. Fecha: anotar dia, mes y afio de aprobacion.
Los elementos derivados de este programa se incluyen en el Plan anual de seguridad y salud

en el trabajo de la entidad.
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2.2.7. Etapa 7. Control de los riesgos
Se realiza mediante controles periddicos y sorpresivos en las areas atendiendo al grado de
peligrosidad, nocividad y frecuencia de los riesgos y teniendo en cuenta el analisis de la
accidentalidad en cada una, incluyendo como objetivo la comprobacion de la efectividad de las
medidas de prevencidn y proteccion dictadas. Los jefes o cualquiera de los representantes de
las esferas del Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo, el sindicato y cualquiera de los
instrumentos fiscalizadores de que disponen las FAR ejecutan los controles.
Analizar el comportamiento de los factores que determinan el grado de peligrosidad de los
riesgos (consecuencias, exposicion, probabilidad) antes y después de la implementacion de
las medidas del programa de prevencién permite definir si realmente fueron efectivas. Para
ello se puede aplicar el analisis estadistico de distancia euclidiana, valido para separar
universos Yy clasificarlos segun dos o mas caracteristicas, tomando como base el analisis
conjunto de dichos factores para cada riesgo. El software SPSS permite realizar el analisis de
distancias.
2.3. Conclusiones parciales del capitulo
1. Se caracteriza el Hotel Melia Peninsula Varadero, asi como la cocina central y la cocina
del comedor de empleados que constituyen las areas donde se realiza la investigacion.
2. El procedimiento seleccionado para el estudio es el definido en el capitulo 7 del Manual
de Seguridad y Salud en el Trabajo de las FAR, al ser este el documento que rige la
actividad de seguridad y salud en el trabajo en el Hotel Melia Peninsula Varadero.
3. Se describen las siete etapas que conforman el PIPECR vy los diferentes métodos que
pueden emplearse en cada etapa, tales como la observacion directa, entrevistas y
encuestas para la identificacion de los peligros y el método de William Fine (modificado)

para la evaluacion de los riesgos.
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Capitulo Ill. Identificacion de peligros, evaluacion y control de riesgos en las cocinas
del Hotel Meli4d Peninsula Varadero
En este capitulo se presentan los resultados del estudio realizado para la identificacién de
peligros, la evaluacion y control de los riesgos laborales presentes en las cocinas del Hotel
Melid Peninsula Varadero; para ello se da respuesta a cada una de las etapas del
procedimiento descrito en el capitulo 1.
3.1. Aplicacion del procedimiento para la identificacion de los peligros, la evaluacién y
el control de los riesgos en las cocinas
3.1.1. Etapa 1. Constitucién del grupo de trabajo
A partir de las indicaciones que ofrece el Manual de Seguridad y Salud en el Trabajo de las
FAR se constituyo el grupo de trabajo temporal en el hotel. El equipo esté integrado por siete
miembros:

e Especialista C en Gestion de los RR. HH (EP)

e Jefe de Grupo Cocina

e Doctor del hotel

o Jefe de Area de Seguridad y Proteccion

e Jefe de Higiene

e Representante del sindicato

e Estudiante en desarrollo de tesis de diploma
Con el propésito de asegurar la comprensién de todos los miembros del equipo con respecto
a la investigacion que se realizaré en la entidad se convoca una reunion. Durante el encuentro
se explicé el objetivo del estudio y se ofrecié una breve descripcion de este.
3.1.2. Etapa 2. Clasificacion de la entidad por areas y puestos de trabajo
El equipo de trabajo clasifica las areas objeto de estudio segun diferentes aspectos, tal como
se muestra en la tabla 3.1. Para desarrollar esta etapa fue necesario emplear técnicas como
la observacion directa y la revisién y andlisis de documentos de la entidad. El nivel de riesgos
en cada cocina esta condicionado por el tamafio de la cocina, la cantidad de equipos que

existen, la cantidad de empleados y los riesgos percibidos al visitar las areas.
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Tabla 3.1. Clasificacion de las areas objeto de estudio.

Area Especialidad Actividad Ubicacion Cantidad de  Nivel Puestos de trabajo
a principal trabajadores de
la que se riesgos
subordina
Cocina Area de Produccién Fija 35 por turno Alto Jafe de Grupo de Cocina
central Cocina Sequndo Jefe de Cocina

Coordinador de Cocina
Auxiliar de Abastecimiento
Jefe de Partida
Maestro Cocinero
Cocinero A
Cocinero Integral
Elaborador de Alimentos
Maestro Panadero Repostero
Operario Panadero Repostero
Carnicero-Pescadero
Jefe de Higlene
Auxiliar General de Cocina

Cocina del Area de Produccion Fija 4 por turno Bajo Jefe de Restaurante de
restaurante Cocina Empleados

de Cocinero Integral
empleados Elaborador de Alimentos

Auxiliar General de Cocina

Fuente: elaboracion propia.

3.1.3. Etapa 3. Elaboracion y aprobacion del cronograma de ejecucion del PIPECR

El cronograma de ejecuciéon del PIPECR se elaboré en una reunién en la que participaron
todos los integrantes del grupo de trabajo temporal. El cronograma quedd constituido por ocho
tareas; para cada una de ellas se determinaron sus fechas de comienzo y fin, duracién y
responsables. La representacion de las tareas a realizar en un Diagrama de Gantt proporciona

una mejor visualizacion (figura 3.1).

: z ™ oct. 2023 nov. 2623 dc. 2023 ene. 2024
M. Nombre de 1area Comienzo Fin Duracion  Responsables - - - —_—
1440 | B0 |15/40 221029010 591 112774 19741{20747| 312 | 3042 17712 244213012 T | 14 | 24 | 281 |
VEspec;als"a’C en |
Coordmnar con Ia direccién del ¢ RE Gestion de los RR
1 hoteltas viskas a las cocinas, | 02 V2023 | 061012023 3 b (P, dete g | I
Grupo Cocna
Capacilar 3 los rabajadores o
2 de ias cocinas scbre | 091102023 | 111102023 3 (Ot e
&5 mpoeal
PIPECR
Aplicacion de metodos para la
wdendficacion d2 los peligros: & o
3 observacion directa, encuestas 120102023 | 27/102023 12d o s =
y enfrevisias a los
trabajadores
Procesamiento de fos datos | Estudiante en
4 obfenidos ¢ ia aplicacin de 30M10:2023 141112023 12d desarodo de tesis ]
fos mésodos. de diploma
Evaluacion de los iesgos - ey Grupo de trabao |
5 identficados 1511172023 16/11/2023 2d temposal 8
Elabeeacion del programa de ety s | Grupo de rabao |
8 prevencion de niesgos 177112023 29112023 Sd temposal ——
| | 'Especaista Cen
7 Reunion con los trabajadores 300112023 01122023 2d Gesficn de ios a
'RR_HH [EP)
Jefe de Gaupe
Cocna. Jefe de
8 Conlrol de los resgos. 031012024 02022024 23d Area de Seguridad m
¥ Protecoon Jede
de Higene

Figura 3.1. Cronograma de ejecucion del PIPECR.

Fuente: elaboracion propia.
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3.1.4. Etapa 4. Identificacion de los peligros

Para identificar los peligros presentes en las cocinas del hotel y los riesgos a los que estan
asociados se aplicaron métodos cualitativos como la observacion directa, entrevistas y
encuestas a trabajadores de las cocinas. Estos métodos se basan en la percepcion,
interpretacion y experiencias de la autora y los trabajadores que colaboraron con la
investigacion.

Mediante la observacién directa se pudo advertir que todos los trabajadores de las cocinas no
cuentan con los equipos de proteccion individual que requieren sus puestos de trabajo y estan
expuestos a riesgos como: caidas al mismo nivel debido a los pisos mojados, cortes al utilizar
cuchillos y otros objetos cortantes, quemaduras por el contacto con las superficies de fogones,
hornos, planchas, platos calientes, posibles escapes de gas y contacto con bordes filosos de
estantes y superficies. Ademas, debido a que han transcurrido mas de 20 afios desde la
construccion del hotel, los sistemas de fontaneria estan deteriorados y se producen fugas en
estas areas, en consecuencia, los trabajadores pueden resbalar o sufrir caidas. Por otro lado,
en las cocinas existen equipos de proteccion contra incendios.

Para garantizar que los resultados de la realizacion de entrevistas y encuestas reflejen con
mayor precision los criterios de los trabajadores de las cocinas, se determina la muestra
necesaria para el estudio a partir de la expresion 1.

Donde:
e Error (e) =0,05

e Probabilidad de éxito (p) = Probabilidad de fallo (q) =0,5

e Nivel de confianza (k) = 1,96

e Poblacion (N) = 61 trabajadores
Segun lo calculado, para emplear estas técnicas se requiere de la participaciéon de 53
trabajadores, que representan el 86,89 % del total de trabajadores de las cocinas. Con el
propdésito de asegurar que cada cocina tenga una representacion adecuada en la muestra se
utiliza el muestreo estratificado proporcional, por lo que, considerando como estratos a la
cocina central y a la cocina del restaurante de empleados, se calcula la muestra para cada
estrato, mediante la expresion 2.
Donde:

e Tamafo de la poblacién del estrato h (Nn) = 55 trabajadores (cocina central); 6

trabajadores (cocina del restaurante de empleados)
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e Tamafio de la poblacién total (N) = 61 trabajadores

e Tamaio de muestra total deseado (n) = 53 trabajadores
Al efectuar los célculos se determina una muestra de 48 trabajadores en la cocina central y de
5 trabajadores en la cocina del restaurante de empleados, que representan el 87,27 %y 83,33
% del total de trabajadores de cada estrato respectivamente.
Las entrevistas individuales se realizaron con el objetivo de determinar los principales riesgos
gue perciben en sus puestos de trabajo y el conocimiento que tienen sobre los documentos
gue rigen la seguridad y salud en el trabajo en el hotel, las medidas de seguridad que deben
seguir en su trabajo diario y los equipos de proteccion personal que deben emplear. Como
resultado de este método se pudo verificar que, de forma general, conocen que los
documentos rectores en materia de seguridad y salud en el trabajo en el hotel son el Manual
de Seguridad y Salud en el Trabajo de las FAR puesto en vigor por la Orden No. 5 del Ministro
de las FAR vy el Manual de Procedimientos de Seguridad en el Trabajo de las FAR puesto en
vigor por la Orden No. 84 del Jefe de la Direccién de Organizacion y Personal, ademas de las
regulaciones establecidas para toda empresa cubana como es el caso del Cédigo de Trabajo.
En relacién a las medidas que deben seguir para desarrollar sus labores de forma segura, los
trabajadores entrevistados mostraron gran conocimiento sobre estas, en la tabla 3.2 se

muestran las mas citadas y los riesgos por los cuales consideran necesario su cumplimiento.
Tabla 3.2. Medidas de prevencién identificadas por los trabajadores en las entrevistas.

Medidas
No fumar en el area de trabajo

Riesgos
Incendios
Contactos térmicos No limpiar nunca los equipos mientras que
Golpes o contactos con elementos moviles de | estos estén funcionando
la maquina

Contactos eléctricos

Contacto con objetos punzantes y cortantes
Contactos térmicos

Contactos eléctricos

Exposicion a agentes bioldgicos

Caidas de personas al mismo nivel
Contacto con objetos punzantes y cortantes

Contactos eléctricos

No realizar labores ajenas a las funciones
diarias de trabajo sin antes haber recibido
las instrucciones para la nueva actividad y
estar previamente evaluado o nombrado

Reportar cualquier anomalia en el puesto de

trabajo.
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Estrés térmico

Golpes o contactos con elementos moéviles de | Mantener la debida precaucion al operar

la maquina

Contactos térmicos

con los diferentes equipos, utensilios,

comprobar que dispongan de los

Contacto con objetos punzantes y cortantes | protectores en sus partes moviles.

Contactos eléctricos

Contactos eléctricos

Contactos térmicos

Contacto con sustancias nocivas

No hacer puentes o instalaciones eléctricas,
extensiones u otras con el objetivo de
conectar cualquier equipo eléctrico, en
todos los casos solicitar los servicios al
personal de mantenimiento del hotel

Utilizar los medios de proteccion individual.

Contacto con objetos punzantes y cortantes

Proyeccién de fragmentos o particulas

Caidas de personas al mismo nivel

Fuente: elaboracion propia.

En la tabla 3.3 se muestran los principales medios de proteccién personal que utilizan los

trabajadores de las cocinas y el propdésito del empleo de cada uno de ellos.

Tabla 3.3. Principales medios de proteccién personal utilizados los trabajadores de las cocinas.

Medios de proteccién personal

contra calor

de malla metalica

Guantes

de latex doméstico

contra calor

Delantales | de malla metalica

plasticos PVC

Objetivo de su empleo
Evitar quemaduras al manipular objetos calientes.
Proteger las manos de cortes o pinchazos al manipular
cuchillos u otros utensilios afilados.
Proteger las manos de los productos quimicos que se
utilizan durante la limpieza y desinfeccién de superficies
o utensilios.
Protegerse del calor extremo que se produce al cocinar
0 manipular alimentos calientes y evitar quemaduras
Protegerse de posibles cortes o pinchazos causados por
cuchillos u otros objetos afilados.

Protegerse de salpicaduras de liguidos y alimentos.
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Proteger los pies de posibles derrames de liquidos,
alimentos o productos quimicos. Ademas, son Uutiles
Botas Pve para evitar resbalones y caidas en superficies mojadas.
de piel con casquillo | Proteger los pies de objetos pesados que puedan caer
metalico sobre ellos.
Evitar la contaminacion de los alimentos y para prevenir
lesiones en el cabello debido a enganches accidentales
en equipos de cocina. Ademas, contribuye a mantener
Redecillas
la higiene y cumplir con las regulaciones sanitarias.
Fuente: elaboracion propia.
En el hotel en ocasiones no se dispone de algunos de estos medios de proteccion a pesar de
gue cada afio, a partir del presupuesto destinado para ello, el especialista de SST elabora las
necesidades de los equipos de proteccion personal y luego el Departamento de Compras se
debe encargar de gestionar y adquirir dichos medios. Los trabajadores declararon que en la
entidad se realizan las instrucciones iniciales (general y especifica), peridédicas y
extraordinarias para capacitar al personal en SST. Se pudo constatar que los empleados
reconocen gran parte de los riesgos a los que se exponen, en la tabla 3.4 se muestran los
riesgos que perciben.

Tabla 3.4. Riesgos percibidos por los trabajadores segln las entrevistas.

Area Riesgos percibidos Cantidad de
trabajadores

Contactos térmicos 29

Caidas al mismo nivel 36

Contactos con objetos cortantes y punzantes 41

Estrés térmico 23

Sobrecarga fisica 25

Sobrecarga psiquica 10

Cocina central | Contactos eléctricos 30

Contacto con sustancias nocivas 24

Caidas de objetos en manipulacion manual y mecanica 20

Incendios 14
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Golpes o0 contactos con elementos moéviles de la 10

maquina

(o2}

Golpes contra objetos inmoviles

=
(93]

Exposicion a agentes bioldgicos

Proyeccién de fragmentos o particulas

Contactos con objetos cortantes y punzantes

Estrés térmico

Cocina del Caidas al mismo nivel

restaurante de Contactos térmicos

empleados Golpes contra objetos inmoviles

Caidas de objetos en manipulacion manual y mecanica

Contacto con sustancias nocivas

N N N N A~ A W B~ O

Contactos eléctricos

Fuente: elaboracién propia.
En la figura 3.2 se presenta un Diagrama Causa-Efecto en el que se relacionan las causas y
subcausas que provocaron incidentes y accidentes de trabajo en las cocinas del hotel, a partir

de las experiencias descritas por los trabajadores durante las entrevistas.

Maquinas, equipos
y herramientas

Fatiga, cansancio, estrés
Falta de atenclon y
concentracién

Uso inadecuado de
las herramientas

Posturas inadecuadas
al realizar las tareas

Exceso de confianza y
port imprud

Incumplimiento de las

reglas de SST
No utilizacién de equipos de proteccién
personal o su Uso incorrecto

Insuficiencia o
falta de mantenimiento

Herramientas
defectuonas
o desagastdas

Incidentes y accidentes

Falta de experiencia

Olﬂcwnolns en [ /

"do "aba]o en | lan cocmas
Falta de
‘“' trabajo c-p-cnucaén F‘"‘ de °"""
Falta de supervision, al personal
regulaclén y control Falta de
sefalam) ladi
y comunicacion
Wétodos de trabaro

Figura 3.2. Diagrama Causa-Efecto de las causas y subcausas que provocaron incidentes y accidentes de
trabajo en las cocinas objeto de estudio.

Fuente: elaboracion propia.
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Con el objetivo de obtener informacion mas exacta sobre los riesgos a los que se encuentran

expuestos los trabajadores de las cocinas, se realizan encuestas. En la tabla 3.5 se exponen

los resultados obtenidos de la aplicacion de este método en la cocina central.

Tabla 3.5. Resultados de las encuestas en la cocina central.

No.

1

HIWIN

7

8

9
10

11
12
13

14
15
16
17
18
19
20
21
22
23
24
25
26

Lista de posibles riesgos

lluminacién inadecuada (insuficiente, excesiva,
reflejos, sombras)

Ruidos molestos o excesivos

Estrés térmico

Sobrecarga fisica (trabajar de pie, posicion forzada,
cargar objetos pesados, jornadas excesivas)
Sobrecarga psiquica (monotonia, repetitividad,
ritmos inadecuados)

Sobrecarga psicosocial (arbitrariedades, jefatura
autoritaria, incomunicacion, problemas de relaciones
entre compafieros)

Caidas de personas a distinto nivel

Caidas de personas al mismo nivel

Caidas de objetos por desplome o derrumbamiento
Caidas de objetos en manipulacién manual y
mecénica

Pisadas sobre objetos

Golpes contra objetos inmdviles

Golpes o contactos con elementos moviles de la
maquina

Golpes o cortes por objetos o herramientas
Contacto con objetos punzantes

Contacto con objetos cortantes

Proyeccién de fragmentos o particulas

Incendios

Contactos térmicos

Contactos eléctricos

Explosiones

Atrapamientos por objetos o entre ellos

Exposicion a agentes bioldgicos

Manipulacion y contacto con organismos vivos
Inhalacion o ingestion de sustancias nocivas
Contacto con sustancias nocivas

Fuente: elaboracion propia.

Jerarquizacion (%)

1
33,33

37,50
54,17
41,67

45,83

75,00

100,00

89,58

100,00
25,00

12,50
12,50
12,50
41,67
47,92
39,58

66,67
100,00
54,17
100,00

2
66,67

20,83
33,33
35,42

43,75

25,00

54,17

39,58

58,33
37,50

14,58
14,58
14,58
54,17
18,75
27,08
100,00
33,33

37,50

91,67
91,67

3

41,67
12,50
22,92

10,42

20,83
10,42
60,42

41,66
33,33

35,42
39,58
39,58
4,17

33,33
33,33

8,33

8,33
8,33

4

25,00

4,17

37,50
33,33
33,33

Estos resultados muestran que el 100 % de los trabajadores coincide en que las caidas de

personas a distinto nivel, las pisadas sobre objetos, los atrapamientos por objetos o entre ellos

y la manipulacién y contacto con organismos vivos no constituyen riesgos en la cocina central.
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En este sentido, a partir de la magnitud que obtuvo mayor porcentaje en cada riesgo listado y
excluyendo los riesgos mencionados anteriormente, se concluye que 1 riesgo es alto, 4 son
riesgos medianos, 8 se clasifican como bajos y 9 no constituyen riesgos, representando el 3,85
%, 15,38 %, 30,77 % y el 34,62 % respectivamente. En la figura 3.3 se representan
graficamente los resultados de la encuesta para una mejor visualizacion de la magnitud de los

riesgos.

Magnitud de los riesgos

Contacto con sustancias nocivas

Inhalacion o ingestion de sustancias nocivas
Manipulacién y contacto con organismos vivos
Exposicion a agentes bioldgicos
Atrapamientos por objetos o entre ellos
Explosiones

Contactos eléctricos

Contactos térmicos
Incendios
Proyeccion de fragmentos o particulas
Contacto con objetos cortantes
Contacto con objetos punzantes
Golpes o cortes por objetos o herramientas
Golpes o contactos con elementos moviles de la..
Golpes contra objetos inmoviles
Pisadas sobre objetos
Caidas de objetos en manipulacion manual y mecanica
Caidas de objetos por desplome o derrumbamiento
Caidas de personas al mismo nivel
Caidas de personas a distinto nivel

Riesgos

Sobrecarga psicosocial (arbitrariedades, jefatura..!

Sobrecarga psiquica (monotonia, repetitividad, ritmos. . . ——
Sobrecarga fisica (trabajar de pie, posicion forzada,. . I — —— ——— —
Estrés térmico —
Ruidos molestos 0 excesivos L
lluminacion inadecuada (insuficiente, excesiva, .. I ————
0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Porcentaje (%)

B No constituye riesgo Riesgo bajo M Riesgo mediano M Riesgo alto

Figura 3.3. Magnitud de los riesgos en la cocina central.

Fuente: elaboracion propia.
En la tabla 3.6 se exponen los resultados de la aplicacion de este método en la cocina del
restaurante de empleados.
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Tabla 3.6. Resultados de las encuestas en la cocina del restaurante de empleados.

No. Lista de posibles riesgos Jerarquizacion (%)
1 2 3 4
1 | lluminacién inadecuada (insuficiente, excesiva, 100,00
reflejos, sombras)
2 | Ruidos molestos o0 excesivos 20,00 | 20,00 | 60,00
3 | Estrés térmico 60,00 | 40,00

4 | Sobrecarga fisica (trabajar de pie, posicion forzada, | 40,00 | 60,00
cargar objetos pesados, jornadas excesivas)

5 | Sobrecarga psiquica (monotonia, repetitividad, 100,00
ritmos inadecuados)
6 | Sobrecarga psicosocial (arbitrariedades, jefatura 60,00 | 40,00

autoritaria, incomunicacion, problemas de relaciones
entre comparieros)

7 | Caidas de personas a distinto nivel 100,00
8 | Caidas de personas al mismo nivel 60,00 40,00
9 | Caidas de objetos por desplome o derrumbamiento 60,00 | 40,00
10 | Caidas de objetos en manipulacién manual y 40,00 | 60,00
mecénica
11 | Pisadas sobre objetos 100,00
12 | Golpes contra objetos inmoviles 20,00 | 60,00 20,00
13 | Golpes o contactos con elementos méviles de la | 80,00 | 20,00
magquina
14 | Golpes o cortes por objetos o herramientas 20,00 | 20,00 | 60,00
15 | Contacto con objetos punzantes 20,00 20,00 | 60,00
16 | Contacto con objetos cortantes 20,00 80,00
17 | Proyeccion de fragmentos o particulas 40,00 | 60,00
18 | Incendios 20,00 | 20,00 | 60,00
19 @ Contactos térmicos 80,00 | 20,00
20 | Contactos eléctricos 20,00 | 80,00
21 | Explosiones 20,00 60,00 | 20,00
22 | Atrapamientos por objetos o entre ellos 100,00
23 | Exposicion a agentes bioldgicos 20,00 80,00
24 | Manipulacion y contacto con organismos Vvivos 100,00
25 | Inhalacion o ingestion de sustancias nocivas 60,00 | 40,00
26 | Contacto con sustancias nocivas 60,00 | 40,00

Fuente: elaboracion propia.
Estos resultados muestran que el 100 % de los trabajadores coincide en que la sobrecarga
psiquica, las caidas de personas a distinto nivel, las pisadas sobre objetos, los atrapamientos

por objetos o entre ellos y la manipulacion y contacto con organismos vivos no constituyen
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riesgos en la cocina del restaurante de empleados. En este sentido, a partir de la magnitud
gue obtuvo mayor porcentaje en cada riesgo listado y excluyendo los riesgos mencionados
anteriormente, se concluye que 2 riesgos son altos, 6 son riesgos medianos, 11 se clasifican
como bajos y 2 no constituyen riesgos, representando el 7,69 %, 23,08 %, 42,31 % y el 7,69
% respectivamente. En la figura 3.4 se representan graficamente los resultados de la encuesta

para una mejor visualizacion de la magnitud de los riesgos.

Magnitud de los riesgos

Contacto con sustancias nocivas

Inhalacion o ingestion de sustancias nocivas
Manipulacién y contacto con organismos vivos
Exposicion a agentes bioldgicos
Atrapamientos por objetos o entre ellos
Explosiones

Contactos eléctricos

Contactos térmicos

Incendios

Proyeccion de fragmentos o particulas
Contacto con objetos cortantes

Contacto con objetos punzantes

Golpes o cortes por objetos o herramientas

Riesgos

Golpes o contactos con elementos moviles de la.. |
Golpes contra objetos inmoviles

Pisadas sobre objetos

Caidas de objetos en manipulacion manual y mecanica
Caidas de objetos por desplome o derrumbamiento
Caidas de personas al mismo nivel

Caidas de personas a distinto nivel

Sobrecarga psicosocial (arbitrariedades, jefatura..!
Sobrecarga psiquica (monotonia, repetitividad, ritmos..
Sobrecarga fisica (trabajar de pie, posicion forzada,..!
Estrés térmico

Ruidos molestos o excesivos

lluminacion inadecuada (insuficiente, excesiva,...

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Porcentaje (%)
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Figura 3.4. Magnitud de los riesgos en la cocina del restaurante de empleados.

Fuente: elaboracion propia.
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En la figura 3.5 se muestra la incidencia de los riesgos por puestos de trabajos en las areas
objeto de estudio. Se puede apreciar que los puestos de Cocinero A e Integral se exponen a
una cantidad de riesgos mayor que el resto de los puestos de trabajo de las &reas de cocina.

Cocina central

Auxiliar General de Cocina
Jefe de Higiene
Carnicero-Pescadero
Operario Panadero Repostero
Maestro Panadero Repostero
Elaborador de Alimentos
Cocinero Integral

Cocinero A

Maestro Cocinero

Jefe de Partida

Auxiliar de Abastecimiento

Puestos de trabajo

Coordinador de Cocina
Segundo Jefe de Cocina
Jefe de Grupo de Cocina

o
N
D
[e)]

8 10 12 14

=
[e)]
=
[ee]
N
o
N
N

Cantidad de riesgos identificados

Cocina del restaurante de empleados

Auxiliar General de Cocina
Elaborador de Alimentos

Cocinero Integral

Jefe de Restaurante de Empleados

Puestos de trabajo

o
N
IS

6 8 10 12 14

=
)]
=
o
N
o
N
N

Cantidad de riesgos identificados

Figura 3.5. Incidencia de los riesgos por puestos de trabajo en las cocinas objeto de estudio.

Fuente: elaboracion propia.

Los resultados obtenidos de la aplicacion de los métodos para la identificacion de los peligros
y los riesgos a los que estan asociados se introducen en el modelo “Registro de evaluacion de
los riesgos” para cada una de las cocinas estudiadas. Se completa el llenado del modelo

después de desarrollar el resto de las etapas del procedimiento (anexo 5y 6).

3.1.5. Etapa 5. Evaluacion de los riesgos
La evaluacion de los riesgos proporciona una base soélida para implementar medidas
preventivas y correctivas, establecer prioridades y asignar recursos adecuadamente. Para la
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evaluacion de los riesgos se utiliza el método de William Fine (modificado) dado que es el

método propuesto en el Manual de Seguridad y Salud en el Trabajo de las FAR. Este método

permite calcular el grado de peligrosidad de cada riesgo identificado, lo que a su vez hace

posible la determinacion de su magnitud y, por tanto, su orden de prioridad. Para asignar los

valores correspondientes a cada factor (consecuencias, exposicion, probabilidad) fue

necesario realizar una reunion con todos los miembros del equipo de trabajo temporal.

Los valores establecidos para cada riesgo detectado en

la cocina central

y sus

correspondientes grados de peligrosidad, magnitud y orden prioridad se muestran en la tabla

3.7.

Tabla 3.7. Aplicacién del método de William Fine (modificado) en la cocina central.

No.

Riesgos

lluminacion
inadecuada
Ruidos
molestos o
excesivos
Estrés
térmico
Sobrecarga
fisica
Sobrecarga
psiquica
Sobrecarga
psicosocial
Caidas de
personas al
mismo nivel
Caidas de
objetos por
desplome o
derrumbami
ento
Caidas de
objetos en
manipulacio

Consecuen
cias

15

Exposi
cion

10

10

10

10

Probabili
dad

10

Grado
de
peligrosi
dad
30

30

300
180
45
45

500

30

270

Magnitud

Soportable

Soportable

Insoportable
Muy grave
Soportable
Soportable

Insoportable

Soportable

Extremo

Orden
de

prioridad

5
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n manual y
mecanica

10.

Golpes

contra

objetos
inmoviles

18

Soportable

11.

Golpes o
contactos
con
elementos
moviles de
la maquina

15

270

Extremo

12.

Golpes o
cortes por
objetos o
herramienta
S

15

10

10

1500

Insoportable

13.

Contacto
con objetos
punzantes

15

10

10

1500

Insoportable

14.

Contacto
con objetos
cortantes

15

10

10

1500

Insoportable

15.

Proyeccién
de
fragmentos
o particulas

180

Muy grave

16.

Incendios

15

10

900

Insoportable

17.

Contactos
térmicos

15

10

900

Insoportable

18.

Contactos
eléctricos

25

450

Insoportable

19.

Explosione
s

25

10

500

Insoportable

20.

Exposicion
a agentes
bioldgicos

10

150

Muy grave

21.

Inhalacion
0 ingestiéon
de

10

300

Insoportable
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sustancias
nocivas
22. Contacto 5 10 6 300 Insoportable 1
con
sustancias

nocivas
Fuente: elaboracién propia.

La evaluacion de los riesgos identificados en la cocina central permitio definir que: 11 riesgos

son insoportables, 2 extremos, 3 muy graves y 6 soportables (figura 3.6).

Magnitud de los riesgos

m Insoportable m Extremo

® Muy grave Grave

0%
Soportable

Figura 3.6. Magnitud de los riesgos de la cocina central segln el grado de peligrosidad.

Fuente: elaboracion propia.

Los valores establecidos para cada riesgo detectado en la cocina del restaurante de
empleados y sus correspondientes grados de peligrosidad, magnitud y orden prioridad se
muestran en la tabla 3.8.

Tabla 3.8. Aplicaciéon del método de William Fine (modificado) en la cocina del restaurante de empleados.

No. Riesgos Consecuen Exposi Probabili  Grado Magnitud Orden
cias cion dad de de
peligrosi prioridad
dad
1. lluminacién 1 10 3 30 Soportable 5
inadecuada
2. Ruidos 1 10 3 30 Soportable 5
molestos o
excesivos
3. Estrés 5 10 6 300 Insoportable 1
térmico
4, Sobrecarga 5 6 6 180 Muy grave 3
fisica
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Sobrecarga
psicosocial

45

Soportable

Caidas de
personas al
mismo nivel

10

10

500

Insoportable

Caidas de
objetos por
desplome o
derrumbami

ento

30

Soportable

Caidas de
objetos en
manipulacio
n manual y
mecénica

15

270

Extremo

Golpes

contra

objetos
inmoviles

18

Soportable

10.

Golpes o
contactos
con
elementos
moviles de
la maquina

15

270

Extremo

11.

Golpes o
cortes por
objetos o
herramienta
S

15

10

10

1500

Insoportable

12.

Contacto
con objetos
punzantes

15

10

10

1500

Insoportable

13.

Contacto
con objetos
cortantes

15

10

10

1500

Insoportable

14.

Proyeccion
de
fragmentos
o particulas

180

Muy grave
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15.

Incendios

15 10

900

Insoportable

16.

Contactos
térmicos

15 10

900

Insoportable

17.

Contactos
eléctricos

25 3

450

Insoportable

18.

Explosione
S

25 10

500

Insoportable

19.

Exposicion
a agentes
biolégicos

150

Muy grave

20.

Inhalacion
0 ingestidn
de
sustancias
nocivas

300

Insoportable

21.

Contacto
con
sustancias
nocivas

300

Insoportable

Fuente: elaboracion propia.

La evaluacion de los riesgos identificados en la cocina del restaurante de empleados permitio

definir que: 11 riesgos son insoportables, 2 extremos, 3 muy graves, y 5 soportables (figura

3.7).

Magnitud de los riesgos

0%

H [nsoportable = Extremo

® Muy grave

Soportable

Grave

Figura 3.7. Magnitud de los riesgos de la cocina del restaurante de empleados segun el grado de

peligrosidad.

Fuente: elaboracién propia.
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Los resultados de la evaluacion de los riesgos en las areas objeto de estudio muestran que
predominan los riesgos insoportables, dado que representan el 50 % y 52 % de los riesgos
de la cocina central y de la cocina del restaurante de empleados respectivamente.
3.1.6. Etapa 6. Elaboracién del programa de prevencién de riesgos
A partir de la evaluacion de los riesgos, se elabora un programa de prevencion de riesgos que
muestra las medidas para evitar incidentes y accidentes, sus plazos de ejecuciéon y sus
responsables y participantes (anexo 7).
Los riesgos de orden de prioridad 5 (soportables) no precisan de medidas de reduccion por
tener un bajo grado de peligrosidad, por tanto, el programa elaborado no incluye medidas para
la iluminacion inadecuada, los ruidos molestos o excesivos, la sobrecarga psiquica, la
sobrecarga psicosocial, las caidas de objetos por desplome o derrumbamiento y los golpes
contra objetos inmaviles.
Se realizd una reunion con los trabajadores de las cocinas objeto de estudio donde se les
informé los resultados de la evaluacion de riesgos identificados y las medidas propuestas en
cada caso.
3.1.7. Etapa 7. Control de los riesgos
Dado el tiempo limitado en el que se llevé a cabo el estudio no fue posible el desarrollo de esta
etapa. Su ejecucion queda pendiente hasta tanto se implemente el programa de prevencion
propuesto para las areas objeto de estudio, solo entonces se podran realizar controles
periddicos y sorpresivos en estas areas con el fin de verificar el cumplimiento de dicho
programa y analizar la efectividad de las medidas.
3.2. Conclusiones parciales del capitulo
1. Se identifican 22 riesgos laborales en la cocina central y 21 en la cocina del restaurante
de empleados a partir de la aplicacion de métodos como la observacién directa,
entrevistas y encuestas a una muestra de 53 trabajadores.
2. Se evaltan, mediante el método de William Fine (modificado), los riesgos identificados
en cada area: en la cocina central 11 riesgos se clasificaron como insoportables, 2
extremos, 3 muy graves y 6 soportables, mientras que en la cocina del restaurante de
empleados 11 riesgos se definieron como insoportables, 2 extremos, 3 muy graves y 5

soportables.
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3. A partir de la evaluacion de los riesgos, se elabora un programa de prevencion de
riesgos que muestra las medidas para evitar incidentes y accidentes laborales, sus

plazos de ejecucion, sus responsables y participantes.
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Conclusiones generales

1.

La revision del estado del arte y la practica de la literatura nacional e internacional
permite establecer las bases tedricas para el desarrollo de la investigacion mediante la
sistematizacion de los conceptos relacionados con la gestion de riesgos laborales.

Se aplica un procedimiento para la gestion de riesgos laborales en las areas de cocinas
del Hotel Melia Peninsula Varadero, por tanto, se cumple el objetivo general de esta
investigacion.

La aplicacion de métodos como la observacion directa, entrevistas y encuestas permite
la identificacion de 22 riesgos laborales en la cocina central y 21 en la cocina del
restaurante de empleados.

Se evaltan, mediante el método de William Fine (modificado), los riesgos identificados
en cada cocina, definiendose que la mayoria de los riesgos detectados son
insoportables, dado que representan el 50 % y 52 % de los riesgos de la cocina central
y de la cocina del restaurante de empleados respectivamente.

Se disefia un programa de prevencién de riesgos que propone medidas para evitar

incidentes y accidentes, sus plazos de ejecucion y sus responsables y participantes.
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Recomendaciones

1.

Implementar las medidas propuestas en el programa de prevencion de riesgos para
disminuir la probabilidad de ocurrencia de accidentes e incidentes de trabajo.
Desarrollar la etapa 7 del procedimiento para la gestion de riesgos laborales en la cocina
central y en la cocina del restaurante de empleados.

Aplicar el procedimiento para la gestion de riesgos laborales utilizado en esta
investigacion, en el resto de las areas del Hotel Melia Peninsula Varadero para

garantizar un ambiente de trabajo seguro para los trabajadores.
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Anexos

Anexo 1. Aval que justifica la necesidad del estudio en las cocinas del Hotel Melia Peninsula Varadero.




Anexo 2. Cuestionario para facilitar la identificacion de peligros.

No. Lista de posibles riesgos Jerarquizacion
1|2 % 4

1 | Incendio

2 | Explosiones

3 | Intoxicaciones agudas o cronicas (afectaciones por agentes quimicos)

4 | Infecciones (trabajo con microorganismos)

5 | Radiaciones ionizantes o radioisétopos (RAYOS X, ALFA, BETA y GAMMA)

6 | Radiaciones no ionizantes (ultravioletas, infrarrojas, laser)

7 | Contacto con la corriente eléctrica

8 | lluminacién inadecuada (insuficiente, excesiva, reflejos, sombras, etc.)

9 | Ruidos molestos o excesivos

10 | Vibraciones

11 | Microclima inadecuado (calor, frio, humedad, escasa ventilacion, etc.)

12 | Sobrecarga fisica (trabajar de pie, posicién forzada, cargar objetos pesados, jornadas
excesivas, etc.)

13 | Sobrecarga psiquica (monotonia, repetitividad, ritmos inadecuados, etc.)

14 | Sobrecarga psicosocial (arbitrariedades, jefatura autoritaria, incomunicacion, problemas de
relaciones entre companeros)

15 | Falta de seguridad (caidas, cortes, golpes, quemaduras, etc.)

16 | Escasa o nula informacion sobre los riesgos existentes

17 | Otros (deben sefalar a cual se refiere)

18 | Criterios personales (en este apartado el encuestado podra expresar cualquier elemento que
considere importante que le esté afectando su salud o seguridad y que no aparece en la lista)

Fuente: tomado de Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias (2014).




Anexo 3. Lista de riesgos.

1) Caidas de personas a distinto nivel

2) Caidas de personas en el mismo nivel

3) Caidas de objetos por desplome o derrumbamiento

4) Caidas de objetos en manipulacion manual y mecanica
5) Caidas de objetos desprendidos

6) Pisadas sobre objetos

7) Golpes contra objetos inmaoviles

8) Golpes o contactos con elementos méviles de la maquina
9) Golpes o cortes por objetos o herramientas

10) Proyeccion de fragmentos o particulas

11) Atrapamientos por objetos o entre ellos

12) Atrapamientos por vuelcos de maquinas o vehiculos
13) Sobreesfuerzo

14) Estrés térmico

15) Contactos térmicos

16) Contactos eléctricos

17) Inhalacion, contacto o ingestion de sustancias nocivas
18) Contactos con sustancias causticas o corrosivas

19) Exposicion a radiaciones

20) Explosiones

21) Incendios

22) Accidentes causados por seres Vivos

23) Atropellos, golpes o choques contra o con vehiculos
24) Accidentes de transito

25) Exposicidn a agentes quimicos

26) Exposicion a agentes fisicos

27) Exposicion a agentes biolégicos

28) Contacto con objetos punzantes

29) Contacto con objetos cortantes

30) Enfermedad profesional

31) Caida al mar

Fuente: tomado de Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias (2014).



Anexo 4. Cuestionario utilizado en la investigacion.

Evaluacioén de riesgos

Empresa: Gaviota S.A. Centro de trabajo: Hotel Melia Peninsula Varadero
Area: Puesto de trabajo:
Marque con una X la columna que, segln su apreciacion, corresponda a la magnitud de los riesgos existentes en su
puesto de trabajo, de acuerdo con los criterios siguientes:

No hay riesgo Riesgo bajo Riesgo mediano Riesgo alto
1 2 3 4
No. Lista de posibles riesgos Jerarquizacion

1 21 30 4

Riesgos fisicos
lluminacién inadecuada (insuficiente, excesiva, reflejos, sombras)
Ruidos molestos o excesivos
Estrés térmico

Riesgos ergonémicos
Sobrecarga fisica (trabajar de pie, posicion forzada, cargar objetos pesados,
jornadas excesivas)

B WIN| =

Riesgos psicosociales
Sobrecarga psiquica (monotonia, repetitividad, ritmos inadecuados)
Sobrecarga psicosocial (arbitrariedades, jefatura autoritaria, incomunicacion,
problemas de relaciones entre companeros)
Riesgos mecanicos

D0

7 | Caidas de personas a distinto nivel

8 | Caidas de personas al mismo nivel

9 | Caidas de objetos por desplome o derrumbamiento

10 | Caidas de objetos en manipulacién manual y mecanica
11 | Pisadas sobre objetos

12 | Golpes contra objetos inmoviles

13 | Golpes o contactos con elementos moéviles de la maquina
14 | Golpes o cortes por objetos o herramientas

15 | Contacto con objetos punzantes

16 | Contacto con objetos cortantes

17 | Proyeccién de fragmentos o particulas

18 | Incendios

19 | Contactos térmicos

20 | Contactos eléctricos

21 | Explosiones

22 | Atrapamientos por objetos o entre ellos

Riesgos biolégicos

23 | Exposicidén a agentes bioldgicos
24 | Manipulacion y contacto con organismos vivos
Riesgos quimicos

25 | Inhalacion o ingestion de sustancias nocivas
26 | Contacto con sustancias nocivas

Otros riesgos (enunciar)
27
28

29

Fuente: elaboracion propia a partir del Ministerio de las Fuerzas Armadas Revolucionarias (2014).



Anexo 5. Registro de evaluacion de riesgos en la cocina central.

ENTIDAD Hotel Melia Peninsula Varadero MANDO Gaviota S.A.
LUGAR DONDE SE REALIZA LA
EVALUACION Cocina central
MAGNI | Jooen
PARTE DEL TUD DE
SISTEMA RIESGO | EVENTO CONSECUENCIA FACTOR DE RIESGO MEDIDA PREVENTIVA | DEL
SISTEMA RIEsG | PRIORID
o AD
Cocina | Pisos Caidas al Acciden Lesiones leves: Técnicos: Anexo 7 GP=5 1
central mismo  te esguinces, * Suelos resbaladizos debido al derrame 00
nivel de contusiones, de agua, grasas, restos de alimentos Riesg
trabajo, torceduras, y la acumulacién de agua procedente o]
lesione | cortes; lesiones de fugas en las instalaciones de insopo
S graves: fontaneria rtable
fracturas de Humanos:
diversa indole < Fatiga y cansancio que afecta la
(de cadera, concentracion y el equilibrio
pelvis, radio, * No usar calzado antideslizante
hamero), * No reportar condiciones peligrosas que
luxaciones; surjan en su area de trabajo
lesiones » Caminar demasiado rapido
neuroldgicas * Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
(hematomas jornada laboral o trabajar bajo los
subdurales o efectos de farmacos que puedan
conmociones y provocar somnolencia o pérdida de
contusiones atencion
cerebrales); * Estrés o distracciones
interrupcion de |« Organizativos:
la actividad » Falta de mantenimiento preventivo y
correctivo en las instalaciones
* No suministrar al trabajador el calzado
gue requiere su puesto de trabajo
* Obstruccion de las vias por donde
circula el personal
Cocina |General Contacto |Acciden Lesiones leves: Técnicos: Anexo 7 GP=1 1
central con te arafazos, * Herramientas defectuosas o] 500
objetos |de cortes desgastadas Riesg
cortantes trabajo, superficiales 0 Humanos: 0
y lesione poco profundos, ¢ Falta de atencion y concentracion al insopo
punzante s heridas por manipular este tipo de objetos rtable
S pinchazos; * Fatiga y cansancio que puedan afectar
lesiones graves: la habilidad para manejar objetos
infecciones, cortantes y punzantes
lesiones en |+ Exceso de confianza y comportamiento
tendones y imprudente
nervios, * No utilizacién de EPP

amputaciones,



Cocina |Equipos
central |de coccidn

Utensilios
y . .
recipientes
calientes
sobre las
mesas de
trabajo

Cocina | General
central

Contacto
S
térmicos

Golpes
contra

Acciden
te

de
trabajo,
lesione
S

cortes * Ingerir bebidas alcohdlicas durante la

profundos, jornada laboral o trabajar bajo los
heridas por efectos de farmacos que puedan
puncion provocar somnolencia o pérdida de
profunda; atencion

interrupcion de |+ Inadecuada manipulacion de platos,
la actividad vasos y copas con bordes rotos y

latas de conservas

Organizativos:

* No suministrar los EPP necesarios
para el manejo seguro de objetos
cortantes y punzantes

* Almacenamiento  inadecuado de
cuchillos u otros objetos cortantes y
de vajilla u otros objetos rotos

Quemaduras de Humanos:
distinto grado, *Uso incorrecto de utensilios y

enrojecimiento recipientes calientes
e irritacion de la « Falta de concentracion y atencion al
piel manipular utensilios calientes

» Comportamiento imprudente al

manipular liquidos calientes

* No usar guantes u otros EPP

* Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
jornada laboral o trabajar bajo los
efectos de farmacos que puedan
provocar somnolencia o pérdida de
atencion

* No utilizar las técnicas adecuadas de
manipulacion y transporte de objetos
calientes

* No seguir las pautas de seguridad al
trabajar cerca de fuentes de calor

* No apagar o] desconectar
correctamente los equipos que
generan calor después de su uso

* Colocar articulos calientes demasiado
cerca de los bordes de las mesas de
trabajo

* Arrojar productos humedos o mojados
en aceite caliente

* Prender equipos de gas con
encendedores inadecuados

Organizativos:

* No suministrar los EPP que requiere el
trabajador

Acciden [Hematomas y Técnicos:

te

contusiones, » Superficies resbaladizas o mojadas
cortes cerca de los objetos inméviles

Anexo 7

* Instalar
protecciones en

GP=9
00
Riesg
o]
iNsopo
rtable

GP=1
8

1



Cocina
central

Cocina
central

objetos |de

inmoviles trabajo,
lesione
S

Distribucié | Contacto Acciden | Electrocucion

n eléctrica |s te
. eléctricos de
Equ.os trabajo,
eléctricos lesione
S
Sistema [luminaci  Enferm
de on edades,
iluminacié inadecua acciden
n da te
de
trabajo

leve,
electrocucion
grave que
puede causar
dafo
neurolégico,

pardlisis o la
muerte,
guemaduras,
problemas
oculares o]
respiratorios por
exposicion  al
humo o vapores

de equipos
eléctricos en
mal estado,

interrupcion de
la

actividad

Fatiga visual,
dolores de
cabeza y
mareos,
problemas
vision

de

» Objetos inmoviles con bordes afilados
o salientes

Humanos:

* Falta de atencién o distracciones al
moverse alrededor de los objetos
inmoviles

* No usar los EPP adecuado, como el
calzado antideslizante

* Fatiga o cansancio

* Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
jornada laboral o trabajar bajo los
efectos de farmacos que puedan
provocar somnolencia o pérdida de
atencién

Organizativos:

* No suministrar los EPP que requiere el
trabajador

* Obstruccion de las vias por donde
circula el personal

* Instalaciones eléctricas defectuosas

» Mal estado de cables y enchufes

Humanos

* Falta de atencion y concentracién al
manipular equipos eléctricos

» Uso inadecuado de equipos eléctricos

* Comportamientos  imprudentes  al

realizar tareas cerca de cables
eléctricos
» Realizar conexiones eléctricas sin

estar capacitado y autorizado

* Tocar equipos eléctricos con
manos mojadas

Organizativos:

* Falta de capacitacion al personal

las

Técnicos:

e Luminarias que no  funcionan
correctamente

Humanos:

*No reportar los problemas con la
iluminacion como luces

parpadeantes o intermitentes
Organizativos:
* Falta de luminarias

esquinas y
bordes.

« Utilizar los EPP.

* Organizar y
mantener
ordenadas las
areas de
trabajo.

Anexo 7

Riesg

soport
able

GP=4
50
Riesg
o]
iNsopo
rtable

* Educar al personal GP=3

sobre

reportar
cualquier
problema

relacionado con

la iluminacion.

la' O
importancia de

Riesg
o]
soport
able



Cocina |General
central

Cocina |Area
central |caliente

Dulceria

Cocina |General
central

Ruidos | Enferm
molestos | edades
o}

excesivo

S

Enferm
edades

Estrés
térmico

Enferm
edades,
acciden
te

Sobrecar
ga fisica

Dolores de
cabeza y
mareos;
irritabilidad y
estrés

Fatiga,
cansancio,
sudoracion
excesiva,
deshidratacion,
dolores de
cabeza y
mareos

Dolores
articulares,
calambres
musculares vy

* Falta de mantenimiento al sistema de * Reemplazar

iluminacion

Técnicos:

* Equipos defectuosos que generan
ruidos anormales

+ Grifos con fugas que generan ruidos de
goteo constantes

Humamos:

» Utensilios de cocina o vajilla mal
almacenados o colocados manera
desordenada que provocan ruidos al
moverlos

» Conversaciones 0 interacciones
personales ruidosas que perturban el
ambiente en la cocina

 Caidas de utensilios al suelo o sobre
otras superficies por descuidos al
manipularlos

Organizativos:

 Falta de mantenimiento a los equipos
presentes en la cocina

Técnicos’

* Sistema de ventilacion inadecuado

» Mal funcionamiento de los extractores

» Concentracion de equipos que
produzcan o liberen calor

Humanos

* No poner a funcionar los extractores
mientras se trabaja

* No usar los EPP

Organizativos:

* No suministrar los EPP que requiere el
trabajador

Humanos:

* Mantener posturas
realizar las tareas

Organizativos:

inadecuadas al

* Proporcionar

rapidamente las
luminarias
fundidas 0]
defectuosas.

e Dar

mantenimiento

al sistema de
iluminacion para

gue no se vea
afectado por la
acumulacion de

polvo o]
suciedad.

GP=3
mantenimiento a| 0

los equipos. Riesg
* Promover y o
mantener la| soport
limpieza y el able
orden en la
cocina.
Anexo 7 GP=3
00
Riesg
o]
iNsopo
rtable
Anexo 7 GP=1
80



Cocina |General
central

Cocina |General
central

Cocina |General
central

Sobrecar

ga
psiquica

Sobrecar
ga
psicosoci
al

Caidas
de
objetos
por

de
trabajo,
lesione
S

Enferm
edades

Enferm
edades

Acciden
te

de
trabajo,

contracturas,
lesiones por
esfuerzo
repetitivo como
tendinitis,
bursitis o]
sindrome  del
tunel carpiano,
lesiones

musculoesquel
éticas

Estrés,
ansiedad,
dolores
cabeza,
migrafias
problemas
digestivos,
trastornos
suefio,
irritabilidad,
cambios
humor,
sindrome
burnout

de

del

de

de

Estrés,
ansiedad,
irritabilidad,
cambios
humor,
depresion,
sindrome
burnout,
problemas
digestivos y
trastornos del
suefio

de

de

Contusiones,
cortes y heridas
superficiales,
lesiones

» Mala disposicion de los equipos vy
utensilios que dificulta el flujo de
trabajo

* Insuficiente personal en el area

» Exceso de responsabilidades y tareas

Organizativos:

» Exceso de responsabilidades y tareas

* Presion constante para cumplir con los |« Proporcionar

estandares de calidad y el tiempo de
servicio

* Falta de recursos para realizar las
tareas

* Insuficiente personal en el rea

Humanos:
* Falta de apoyo y comunicacién entre
los compafieros de trabajo

* Mobbing
Organizativos:

 Establecer

metas
realistas.
los
recursos
necesarios para
desarrollar el
trabajo de forma
efectiva.

* Promover el
autocuidado.

» Asegurarse de
contar con la
cantidad
suficiente de
personal  para
cubrir las

necesidades del
area.

* Promover una
cultura de
respeto,

colaboracion vy
apoyo mutuo.

* Falta de reconocimiento y recompensa ¢« Establecer

por el trabajo realizado
» Exceso de responsabilidades y tareas
* Estilo de liderazgo autoritario o
agresivo por parte de los superiores
* Manejo inadecuado de los conflictos

 Estanterias o] muebles
almacenamiento mal anclados
Humanos:

de

canales de
comunicacién
claros y abiertos
donde los
empleados
puedan expresar
sus inquietudes,
sugerencias 0

problemas.

* No sobrecargar las

estanterias,
distribuyendo la

Riesg
0 muy
grave

GP=4
Riesg

soport
able

GP=4
5
Riesg
0
soport
able

GP=3

Riesg



Cocina |General
central

desplom
e o]
derrumb
amiento

Caidas
de
objetos
en

cién
manual y
mecanic
a

lesione 'musculares,

S

fracturas 6seas

Acciden | Contusiones,

te
de

cortes y heridas
superficiales,

trabajo, lesiones
manipula lesione 'musculares,

S

fracturas 6seas

* Colocar los utensilios de cocina o vajilla
de manera desordenada en
estanterias

» Sobrecargar las estanterias 0 muebles
de almacenamiento

Humanos:

* Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
jornada laboral o trabajar bajo los
efectos de farmacos que puedan
provocar somnolencia o pérdida de
atencion

* Fatiga y cansancio que afecta la
concentracion

* Manipulacion incorrecta de objetos
pesados o calientes

« Comportamientos imprudentes en la
manipulacion de los objetos

Organizativos:

* No suministrar los EPP necesarios
para manipular objetos calientes

* Obstruccion de las vias por donde
circula el personal

carga
adecuadamente.
* Almacenar los
objetos mas
pesados y
voluminosos en
las baldas

intermedias y los
mas ligeros en

las baldas
superiores.

* Colocar los
materiales

almacenados de
forma estable y
evitar
sobrepasar los
limites
perimetrales, el
peso y la altura
méaxima de las
estanterias.

* Los objetos que

puedan rodar, se
colocaran de
forma que se
impida su caida,
situandolos
verticalmente y
utilizando
elementos de
retencion.
Anexo 7

soport
able

GP=2
70
Riesg
0
extrem
0

2



Cocina |General
central

Cocina |General
central

Cocina |General
central

Golpes o
contacto

S con
elemento
S moviles
de la
maquina

Golpes o
cortes
por
objetos o
herramie
ntas

Proyecci
on de
fragment
0Ss 0
particula
S

Acciden
te

de
trabajo,
lesione
S

Acciden
te

de
trabajo,
lesione
S

Acciden
te

de
trabajo,
lesione
S

Hematomas,
contusiones,
luxaciones,
fracturas Oseas,
amputaciones,
interrupcion de
la actividad

Hematomas vy

contusiones,
cortes
superficiales o
profundos,
lesiones en

articulaciones y
huesos,

infecciones
Irritacion o
lesibn  ocular,
guemaduras,
problemas

respiratorios

Humanos: Anexo 7

* Falta de atencién y concentracion

* Fatiga y cansancio

» Exceso de confianza y comportamiento
imprudente

* Falta de experiencia en el manejo
seguro de los equipos

* No utilizacién de EPP

* Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
jornada laboral o trabajar bajo los
efectos de farmacos que puedan
provocar somnolencia o pérdida de
atencion

Organizativos:

* No suministrar los EPP necesarios

» Falta de mantenimiento preventivo a
los equipos

* Falta de capacitacion al personal

Técnicos: Anexo 7

* Mal funcionamiento de las
herramientas

Humanos:

* Uso inadecuado de las herramientas

* Falta de atencion y concentracion

* Fatiga y cansancio

» Exceso de confianza y comportamiento
imprudente

» Falta de experiencia en el manejo
seguro de las herramientas

* No utilizacién de EPP

* Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
jornada laboral o trabajar bajo los
efectos de farmacos que puedan
provocar somnolencia o pérdida de
atencion

Organizativos:

* No suministrar los EPP necesarios

* Falta de capacitacion al personal

Humanos: Anexo 7

* No usar EPP

* Uso inadecuado de los equipos

* Falta de atenciéon y cuidado en la
manipulacion de los productos

* Manipulacion incorrecta de recipientes
0 envases de alimentos como es el
caso de abrirlos bruscamente

Organizativos:

* No suministrar EPP

* Falta de capacitacion al personal

GP=2
70
Riesg
0
extrem
0

GP=1
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Cocina |General
central

Cocina |General
central

Incendio |Enferm

Problemas

S edades, respiratorios por
acciden inhalacion  de
tes de humo y
trabajo, sustancias
lesione toxicas,
S irritacion en los

Explosio | Enferm

nes edades,
acciden
tes de

trabajo,
lesione
S

0jos, dolores de
cabeza,
mareos,
nauseas y
vomitos
temporales,
guemaduras de
distinto  grado
que pueden
causar la
muerte, estrés 'y
trauma
psicoldgico,
interrupcion de
la actividad,
pérdidas
economicas
Problemas
respiratorios por
inhalacion  de
humo y
sustancias
toxicas,
irritacion en los
ojos, dolores de
cabeza,
mareos,
nauseas y
vomitos
temporales,
guemaduras de
distinto  grado
gue pueden
causar la
muerte, estrés y
trauma
psicoldgico,
dafos auditivos,
lesiones por
esquirlas,
lesiones graves,

Técnicos:

* Almacenamiento  inadecuado  de
productos inflamables

* Mal funcionamiento de
provoca fugas de gas

* Equipos eléctricos defectuosos que

equipos

generan  sobrecalentamientos y
cortocircuitos
Humanos:

* Abandono de la posicion de trabajo
mientras se cocinan los alimentos

* Apagado inadecuado de equipos al
finalizar el turno

» Uso incorrecto de equipos de cocina

* Fumar en el area

* Fatiga, cansancio y falta de atencién

Organizativos:

* Mantenimiento
equipos

* Falta de capacitacion al personal

* Falta de control por parte de los
responsables del area

deficiente de los

* Fugas de gas debido a conexiones
deficientes o valvulas defectuosas

« Almacenamiento  inadecuado  de
productos inflamables

» Equipos eléctricos defectuosos que

generan  sobrecalentamientos y
cortocircuitos
Humanos:

« Abandono de la posicion de trabajo
mientras se cocinan los alimentos

* Apagado inadecuado de equipos al
finalizar el turno

» Uso incorrecto de equipos de cocina

* Fumar en el area

* Fatiga, cansancio y falta de atencién
gue provocan errores

Organizativos:

* Mantenimiento
equipos

* Falta de capacitacion al personal

* Falta de control por parte de los
responsables del area

deficiente de los

Anexo 7

Anexo 7
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Cocina |General
central

Cocina |General
central

Exposici | Enferm
on a edades
agentes

bioldgico

S

Inhalacié  Enferm
n o edades
ingestion

de

sustancia

S nocivas

interrupcion de
la

actividad,
pérdidas
econdémicas
Irritacion de la
piel, alergias,
infecciones
respiratorias y
gastrointestinal
es,
enfermedades
transmitidas por
vectores

Irritacion de las
vias
respiratorias,

dolores de
cabeza y
mareos,
problemas

gastrointestinal
es,
respiratorios,
envenenamient
0

* Mal funcionamiento de los sistemas de
refrigeracion y conservacion de
alimentos

Humanos:

*Uso inadecuado de productos
quimicos para la desinfeccion y
limpieza

» Manipulacion inadecuada de alimentos
contaminados

* Falta de higiene en las superficies de
trabajo y utensilios de cocina

» Contaminacion cruzada entre
alimentos crudos y cocidos

* Falta de atencibn al manipular
alimentos

* Deficiente higiene personal

* Uso inadecuado de EPP

Organizativos:

» Falta de supervision y control de la
higiene en la cocina

* Falta de mantenimiento preventivo y
correctivo en los sistemas de
conservacion de alimentos

* Falta de control de plagas y roedores

* Almacenamiento  inadecuado  de
alimentos

» Conservar productos en latas después
de abiertas

* Permitir que el personal realice
actividades que no correspondan
con su cargo

«Mal funcionamiento de equipos
provoca fugas de gas

Humanos:

* Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
jornada laboral o trabajar bajo los
efectos de farmacos que puedan
provocar somnolencia o pérdida de
atencion

* Uso inadecuado de EPP

Anexo 7
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Cocina |General Contacto

central con
sustancia
S nocivas

ELABORADO POR:

NOMBRE Y APELLIDOS

REVISADO POR:

NOMBRE Y APELLIDOS

APROBADO POR:

NOMBRE Y APELLIDOS

Enferm
edades

Fuente: elaboracion propia.

Envenenamient
0, dermatitis o
irritacion
cutanea,
irritacion ocular,
problemas
respiratorios,
guemaduras

*Uso inadecuado de recipientes vy
envases para almacenar sustancias
nocivas

« Comportamientos imprudentes en el
manejo de sustancias nocivas

 Falta de atencién y concentracion al
manipular sustancias nocivas

Organizativos:

* No suministrar los EPP necesarios

* Falta de capacitacion al personal

Humanos:

* Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
jornada laboral o trabajar bajo los
efectos de farmacos que puedan
provocar somnolencia o pérdida de
atencion

* Uso inadecuado de EPP

*Uso inadecuado de recipientes y
envases para almacenar sustancias
nocivas

» Comportamientos imprudentes en el
manejo de sustancias nocivas

* Falta de atencion y concentracion al
manipular sustancias nocivas

Organizativos:

* No suministrar los EPP necesarios

* Falta de capacitacion al personal

Estudiante en desarrollo de tesis de diploma

CARGO

Especialista C en Gestion de los RR. HH (EP)

CARGO

Jefe de Area de RR. HH

CARGO
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Anexo 6. Registro de evaluacion de riesgos en la cocina del restaurante de empleados.

ENTIDAD Hotel Melia Peninsula Varadero MANDO Gaviota S.A.
LUGAR DONDE SE REALIZA LA
EVALUACION Cocina del restaurante de empleados
MAGNI
PARTE TUD ORDEI)EEN
SISTEMA DEL RIESGO | EVENTO CONSECUENCIA FACTOR DE RIESGO MEDIDA PREVENTIVA | DEL
SISTEMA RIESG | PRIORID
o AD
Cocina  Pisos Caidas al Acciden Lesiones leves: Técnicos: Anexo 7 GP=5 1
del mismo  te esguinces, * Suelos resbaladizos debido al derrame 00
restauran nivel de contusiones, de agua, grasas, restos de alimentos Riesg
te de trabajo, torceduras, y la acumulacién de agua procedente o]
emplead lesione | cortes; lesiones de fugas en las instalaciones de insopo
0s S graves: fontaneria rtable
fracturas de Humanos:
diversa indole < Fatiga y cansancio que afecta la
(de cadera, concentracion y el equilibrio
pelvis, radio, * No usar calzado antideslizante
hamero), * No reportar condiciones peligrosas que
luxaciones; surjan en su area de trabajo
lesiones » Caminar demasiado rapido
neuroldgicas * Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
(hematomas jornada laboral o trabajar bajo los
subdurales o efectos de farmacos que puedan
conmociones y provocar somnolencia o pérdida de
contusiones atencion
cerebrales); * Estrés o distracciones
interrupcion de |« Organizativos:
la actividad » Falta de mantenimiento preventivo y
correctivo en las instalaciones
* No suministrar al trabajador el calzado
gue requiere su puesto de trabajo
* Obstruccion de las vias por donde
circula el personal
Cocina |General Contacto |Acciden Lesiones leves: Técnicos: Anexo 7 GP=1 1
del con te arafazos, * Herramientas defectuosas o] 500
restauran objetos |de cortes desgastadas Riesg
te de cortantes trabajo, superficiales o0 Humanos: 0
emplead y lesione | poco profundos, ¢ Falta de atencion y concentracion al insopo
oS punzante s heridas por manipular este tipo de objetos rtable
S pinchazos; * Fatiga y cansancio que puedan afectar
lesiones graves: la habilidad para manejar objetos
infecciones, cortantes y punzantes
lesiones en |+ Exceso de confianza y comportamiento
tendones y imprudente
nervios, * No utilizacién de EPP

amputaciones,



Cocina
del
restauran
te de
emplead
0s

Equipos Contacto Acciden
te
coccién | térmicos de

de S

Utensilio
S y
recipient
es
calientes
sobre las
mesas

de
trabajo

cortes * Ingerir bebidas alcohdlicas durante la

profundos, jornada laboral o trabajar bajo los
heridas por efectos de farmacos que puedan
puncion provocar somnolencia o pérdida de
profunda; atencion

interrupcion de |+ Inadecuada manipulacion de platos,
la actividad vasos y copas con bordes rotos y

latas de conservas

Organizativos:

* No suministrar los EPP necesarios
para el manejo seguro de objetos
cortantes y punzantes

* Almacenamiento  inadecuado de
cuchillos u otros objetos cortantes

» Almacenamiento inadecuado de vajilla
u otros objetos rotos

Quemaduras de Humanos:
distinto grado, «Uso incorrecto de utensilios 'y
enrojecimiento recipientes calientes

trabajo, |e irritacion de la . Fata de concentracién y atencion al
lesione | piel manipular utensilios calientes

S

« Comportamiento imprudente al
manipular liquidos calientes

* No usar guantes u otros EPP

* Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
jornada laboral o trabajar bajo los
efectos de farmacos que puedan
provocar somnolencia o pérdida de
atencion

* No utilizar las técnicas adecuadas de
manipulacion y transporte de objetos
calientes

* No seguir las pautas de seguridad al
trabajar cerca de fuentes de calor

* No apagar o] desconectar
correctamente los equipos que
generan calor después de su uso

* Colocar articulos calientes demasiado
cerca de los bordes de las mesas de
trabajo

* Arrojar productos humedos o mojados
en aceite caliente

* Prender equipos de gas con
encendedores inadecuados

Organizativos:
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Cocina | General Golpes Acciden Hematomas vy

del contra te contusiones,

restauran objetos |de cortes

te de inmoviles trabajo,

emplead lesione

0S S

Cocina  Distribuci | Contacto |Acciden | Electrocucién

del on S te leve,

restauran eléctrica | €léctricos de electrocucion

te de . trabajo, grave que

emplead | EQuipos lesione puede causar

0s eléctricos S dafio
neurolégico,
pardlisis o la
muerte,
guemaduras,
problemas
oculares o]
respiratorios por
exposicion  al
humo o vapores
de equipos
eléctricos en
mal estado,
interrupcion de
la
actividad

Cocina |Sistema | lluminaci  Enferm |Fatiga visual,

del de on edades, dolores de

* No suministrar los EPP que requiere el
trabajador

Técnicos:

» Superficies resbaladizas o mojadas
cerca de los objetos inmoviles

» Objetos inmoviles con bordes afilados
o0 salientes

Humanos:

* Falta de atencién o distracciones al
moverse alrededor de los objetos
inmoviles

* No usar los EPP adecuado, como el
calzado antideslizante

* Fatiga o cansancio

* Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
jornada laboral o trabajar bajo los
efectos de farmacos que puedan
provocar somnolencia o pérdida de
atencion

Organizativos:

* No suministrar los EPP que requiere el
trabajador

* Obstruccion de las vias por donde
circula el personal

* Instalaciones eléctricas defectuosas

» Mal estado de cables y enchufes

Humanos

* Falta de atencién y concentracion al
manipular equipos eléctricos

» Uso inadecuado de equipos eléctricos

* Comportamientos  imprudentes  al
realizar tareas cerca de cables
eléctricos

* Realizar conexiones eléctricas sin
estar capacitado y autorizado

* Tocar equipos eléctricos con las
manos mojadas

Organizativos:

* Falta de capacitacion al personal

Técnicos:

* Instalar GP=1
protecciones en, 8
esquinas y| Riesg
bordes. o]

« Utilizar los EPP. | soport

* Organizar y|able
mantener
ordenadas las

areas de trabajo.
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restauran | iluminaci
te de | 6n
emplead

0s

Cocina | General
del

restauran

te de
emplead

(O8]

Cocina | General
del

restauran

te de

emplead

(O8]

inadecua | acciden |cabeza

da te
de

y e Luminarias que no funcionan
mareos, correctamente
problemas de|Humanos:

trabajo |vision

Ruidos | Enferm
molestos | edades
0

excesivo

S

Estrés Enferm

térmico

*No reportar los problemas con la
iluminacion como luces
parpadeantes o intermitentes

Organizativos:

» Falta de luminarias
» Falta de mantenimiento al sistema de

iluminacién
Dolores de Técnicos:
cabeza y * Equipos defectuosos que generan
mareos; ruidos anormales
imitabilidad 'y« Grifos con fugas que generan ruidos de
estres goteo constantes

Humamos:

* Utensilios de cocina o vajilla mal
almacenados o colocados manera
desordenada que provocan ruidos al
moverlos

» Conversaciones 0 interacciones
personales ruidosas que perturban el
ambiente en la cocina

» Caidas de utensilios al suelo o sobre
otras superficies por descuidos al
manipularlos

Organizativos:

 Falta de mantenimiento a los equipos
presentes en la cocina

Fatiga, Técnicos’

edades |cansancio,

sudoracion
excesiva,
deshidratacion,
dolores
cabeza
mareos

y

* Sistema de ventilacion inadecuado

» Mal funcionamiento de los extractores

» Concentracion de equipos que
produzcan o liberen calor

de Humanos

importancia de
reportar
cualquier
problema
relacionado con
la iluminacion.

* Reemplazar

rapidamente las
luminarias
fundidas 0]
defectuosas.

e Dar

mantenimiento
regularmente al
sistema de
iluminacién para
gue no se vea
afectado por la
acumulacion de
polvo o]
suciedad.

* Proporcionar

mantenimiento a

los equipos.

* Promover y
mantener la
limpieza y el
orden en la
cocina.
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Cocina | General
del

restauran

te de

emplead

(0N

Cocina | General
del

restauran

te de
emplead

0s

Cocina | General
del

restauran

te de

emplead

(O8]

Sobrecar Enferm

ga fisica edades,
acciden
te
de
trabajo,
lesione
S

Sobrecar Enferm

ga edades
psicosoci

al

Caidas | Acciden
de te
objetos |de

por trabajo,
desplom | lesione
e 0's
derrumb

amiento

Dolores
articulares,
calambres
musculares vy
contracturas,
lesiones por
esfuerzo
repetitivo como
tendinitis,
bursitis 0]
sindrome  del
tanel carpiano,
lesiones

musculoesquel
éticas

Estrés,
ansiedad,
irritabilidad,
cambios de
humor,
depresion,
sindrome de
burnout,
problemas

digestivos y
trastornos  del
suefo

Contusiones,
cortes y heridas
superficiales,
lesiones
musculares,
fracturas 6seas

* No poner a funcionar los extractores
mientras se trabaja

* No usar los EPP

Organizativos:

* No suministrar los EPP que requiere el
trabajador

Humanos:

* Mantener posturas
realizar las tareas

Organizativos:

* Mala disposicion de los equipos y
utensilios que dificulta el flujo de
trabajo

* Insuficiente personal en el area

» Exceso de responsabilidades y tareas

inadecuadas al

Humanos:

* Falta de apoyo y comunicacién entre
los compafieros de trabajo

* Mobbing

Organizativos:

+ Falta de reconocimiento y recompensa
por el trabajo realizado

» Exceso de responsabilidades y tareas

* Estilo de liderazgo autoritario o
agresivo por parte de los superiores

* Manejo inadecuado de los conflictos

* Estanterias 0] muebles de
almacenamiento mal anclados

Humanos:

* Colocar los utensilios de cocina o vajilla
de manera  desordenada en
estanterias

» Sobrecargar las estanterias o muebles
de almacenamiento

» Almacenar

Anexo 7

* Promover una
cultura de
respeto,

colaboracion vy
apoyo mutuo.

» Establecer

canales de
comunicacién
claros y abiertos
donde los
empleados
puedan expresar
sus inquietudes,
sugerencias 0
problemas.

estanterias,
distribuyendo la
carga
adecuadamente.
los
objetos mas
pesados y
voluminosos en
las baldas
intermedias y los
mas ligeros en
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Cocina | General
del

restauran

te de

emplead

(O8]

Cocina |General
del

restauran

te de
emplead

0s

Caidas |Acciden
de te
objetos |de

en trabajo,
manipula |lesione
cion S
manual y
mecanic

a

Golpes o Acciden
contacto |te

S con|de
elemento trabajo,
s moviles lesione
de la's
magquina

Contusiones,
cortes y heridas
superficiales,
lesiones
musculares,
fracturas 6seas

Hematomas,
contusiones,
luxaciones,
fracturas Oseas,
amputaciones,
interrupcion de
la actividad

Humanos:

* Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
jornada laboral o trabajar bajo los
efectos de farmacos que puedan
provocar somnolencia o pérdida de
atencion

* Fatiga y cansancio que afecta la
concentracion

» Manipulacion incorrecta de objetos
pesados o calientes

« Comportamientos imprudentes en la
manipulacion de los objetos

Organizativos:

* No suministrar los EPP necesarios
para manipular objetos calientes

* Obstruccion de las vias por donde
circula el personal

Humanos:

* Falta de atencidn y concentracion

* Fatiga y cansancio

» Exceso de confianza y comportamiento
imprudente

* Falta de experiencia en el manejo
seguro de los equipos

las baldas
superiores.

* Colocar los

materiales
almacenados de
forma estable y
evitar
sobrepasar los
limites
perimetrales, el
peso y la altura
maxima de las
estanterias.

* Los objetos que

puedan rodar, se
colocaran de
forma que se
impida su caida,
situandolos
verticalmente y
utilizando
elementos de
retencion.
Anexo 7
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Cocina | General
del

restauran

te de

emplead

(O8]

Cocina | General
del

restauran

te de

emplead

(O8]

Golpes o Acciden
cortes te

por de
objetos o trabajo,
herramie lesione
ntas s

Proyecci | Acciden
on de te
fragment de
0S o trabajo,
particula |lesione
s s

Hematomas vy

contusiones,
cortes
superficiales o
profundos,
lesiones en

articulaciones y
huesos,

infecciones
Irritacion 0
lesibn  ocular,
guemaduras,
problemas

respiratorios

* No utilizacién de EPP

* Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
jornada laboral o trabajar bajo los
efectos de farmacos que puedan
provocar somnolencia o pérdida de
atencion

Organizativos:

* No suministrar los EPP necesarios
» Falta de mantenimiento preventivo a
los equipos
* Falta de capacitacion al personal
Anexo 7
* Mal funcionamiento de las
herramientas

Humanos:

* Uso inadecuado de las herramientas

* Falta de atencién y concentracion

* Fatiga y cansancio

» Exceso de confianza y comportamiento
imprudente

* Falta de experiencia en el manejo
seguro de las herramientas

* No utilizacién de EPP

* Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
jornada laboral o trabajar bajo los
efectos de farmacos que puedan
provocar somnolencia o pérdida de
atencion

Organizativos:

* No suministrar los EPP necesarios

* Falta de capacitacion al personal

Humanos:

* No usar EPP

» Uso inadecuado de los equipos

* Falta de atencion y cuidado en la
manipulacion de los productos

» Manipulacion incorrecta de recipientes
0 envases de alimentos como es el
caso de abrirlos bruscamente

Organizativos:

* No suministrar EPP

* Falta de capacitacion al personal

Anexo 7.
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Cocina
del
restauran
te de
emplead
0s

Cocina
del
restauran
te de
emplead
0S

General

General

Incendio Enferm Problemas

S edades, respiratorios por
acciden inhalacién  de
tes de humo y
trabajo, sustancias
lesione toxicas,
S irritacion en los

Explosio | Enferm

nes edades,
acciden
tes de

trabajo,
lesione
S

0jos, dolores de
cabeza,
mareos,
nauseas y
vomitos
temporales,
guemaduras de
distinto  grado
que pueden
causar la
muerte, estrés 'y
trauma
psicoldgico,
interrupcion de
la actividad,
pérdidas
econdémicas

Problemas
respiratorios por
inhalacion  de
humo y
sustancias
toxicas,
irritacion en los
ojos, dolores de
cabeza,

mareos,
nauseas y
vomitos
temporales,
guemaduras de
distinto  grado
gue pueden
causar la

muerte, estrés y
trauma
psicoldgico,
dafos auditivos,
lesiones por
esquirlas,
lesiones graves,

Técnicos:

» Almacenamiento  inadecuado  de
productos inflamables

* Mal funcionamiento de
provoca fugas de gas

* Equipos eléctricos defectuosos que

equipos

generan  sobrecalentamientos y
cortocircuitos
Humanos:

* Abandono de la posicion de trabajo
mientras se cocinan los alimentos

* Apagado inadecuado de equipos al
finalizar el turno

» Uso incorrecto de equipos de cocina

* Fumar en el area

* Fatiga, cansancio y falta de atencion

Organizativos:

* Mantenimiento
equipos

* Falta de capacitacion al personal

* Falta de control por parte de los
responsables del area

deficiente de los

* Fugas de gas debido a conexiones
deficientes o valvulas defectuosas

* Almacenamiento  inadecuado  de
productos inflamables

* Equipos eléctricos defectuosos que

generan  sobrecalentamientos y
cortocircuitos
Humanos:

» Abandono de la posicion de trabajo
mientras se cocinan los alimentos

* Apagado inadecuado de equipos al
finalizar el turno

» Uso incorrecto de equipos de cocina

* Fumar en el area

* Fatiga, cansancio y falta de atencién
gue provocan errores

Organizativos:

* Mantenimiento
equipos

* Falta de capacitacion al personal

* Falta de control por parte de los
responsables del area

deficiente de los

Anexo 7

Anexo 7

GP=9
00
Riesg
0
insopo
rtable

GP=5
00
Riesg
o]
insopo
rtable



Cocina | General
del

restauran

te de

emplead

(ON)

Cocina | General
del

restauran

te de

emplead

(O8]

Exposici | Enferm
on a edades
agentes

bioldgico

S
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S nocivas

interrupcion de
la

actividad,
pérdidas
econdémicas
Irritacion de la
piel, alergias,
infecciones
respiratorias y
gastrointestinal
es,
enfermedades
transmitidas por
vectores

Irritacion de las
vias
respiratorias,

* Mal funcionamiento de los sistemas de
refrigeracion y conservacion de
alimentos

Humanos:

*Uso inadecuado de productos
quimicos para la desinfeccion vy
limpieza

» Manipulacion inadecuada de alimentos
contaminados

* Falta de higiene en las superficies de
trabajo y utensilios de cocina

» Contaminacién cruzada entre
alimentos crudos y cocidos

*Falta de atencibn al manipular
alimentos

+ Deficiente higiene personal

* Uso inadecuado de EPP

Organizativos:

» Falta de supervision y control de la
higiene en la cocina

» Falta de mantenimiento preventivo y
correctivo en los sistemas de
conservacion de alimentos

* Falta de control de plagas y roedores

» Almacenamiento  inadecuado  de
alimentos

» Conservar productos en latas después
de abiertas

* Permitir que el personal realice
actividades que no correspondan
con su cargo

Técnicos:

* Mal funcionamiento de
provoca fugas de gas

equipos

dolores de Humanos:

cabeza Y|« Ingerir bebidas alcohodlicas durante la
mareos, jornada laboral o trabajar bajo los
problemas efectos de farmacos que puedan

gastrointestinal
es,

provocar somnolencia o pérdida de
atencion
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Cocina General Contacto Enferm |Envenenamient

del con edades o0, dermatitis o

restauran sustancia irritacion

te de S nocivas cutanea,

emplead irritacion ocular,

0Ss problemas
respiratorios,
guemaduras

ELABORADO POR:

* Uso inadecuado de EPP

*Uso inadecuado de recipientes vy
envases para almacenar sustancias
nocivas

« Comportamientos imprudentes en el
manejo de sustancias nocivas

 Falta de atencién y concentracion al
manipular sustancias nocivas

Organizativos:

* No suministrar los EPP necesarios

* Falta de capacitacion al personal

Humanos:

* Ingerir bebidas alcohdlicas durante la
jornada laboral o trabajar bajo los
efectos de farmacos que puedan
provocar somnolencia o pérdida de
atencion

* Uso inadecuado de EPP

* Uso inadecuado de recipientes vy
envases para almacenar sustancias
nocivas

« Comportamientos imprudentes en el
manejo de sustancias nocivas

* Falta de atencion y concentracién al
manipular sustancias nocivas

Organizativos:

* No suministrar los EPP necesarios

* Falta de capacitacion al personal
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Anexo 7. Programa de prevencion de riesgos.

PROGRAMA DE PREVENCION DE RIESGOS

DE Contacto con objetos cortantes y punzantes
MEDIDAS PLAZO DE
EJECUCION
1. Utilizar correctamente los EPP que requiera cada operacion y no realizar Permanente
ninguna operacion para la cual no se encuentre capacitado.
2. Mantener en buenas condiciones el filo de cuchillos u otras herramientas de Permanente
corte y asegurarse de que los mangos estén en buen estado y sean
antideslizantes
3. Utilizar con precaucion los objetos cortantes o punzantes, asegurandose de Permanente
gue son adecuados para la tarea a realizar.
4. No utilizar herramientas desgastadas o defectuosas. Permanente
5. Almacenar los objetos cortantes en lugares adecuados, protegidos en cajas Permanente
o fundas protectoras, no dejarlos en las superficies de trabajo o en el
uniforme cuando no se utilicen.
6. Cortar en las superficies destinadas para ello y no dirigir el filo del cuchillo Permanente
hacia el cuerpo al utilizarlo o limpiarlo.
7. Evitar la recogida de vasos u otros recipientes con manos humedas, o Permanente
resbaladizas por productos de limpieza o aceite y recoger los cristales
originados por rotura de envases de vidrio con medios auxiliares.
8. Examinar las latas abiertas antes de proceder a cogerlas, asiéndolas por el Permanente
lugar mas seguro y depositarlas en lugares adecuados con el borde hacia
dentro.
9. Garantizar el suministro de los EPP que requiere cada puesto de trabajo. Permanente
10. Evitar comportamientos imprudentes y derivados del exceso de confianza Permanente
al manipular este tipo de objetos.
11.No trabajar bajo los efectos de bebidas alcohdlicas o de farmacos que Permanente
puedan provocar somnolencia o pérdida de atencion.
DE Golpes o cortes por objetos o herramientas
1. Utilizar las herramientas de trabajo para los fines para los que fueron Permanente
disefiadas y notificar cualquier deterioro o anomalia que se produzcan en
ellas o en su funcionamiento.
2. Utilizar los EPP requeridos. Permanente
3. Seguir las instrucciones del fabricante en cuanto al correcto funcionamiento, Permanente
conservacion, mantenimiento y limpieza de las herramientas.
4. No realizar ninguna operacion para la cual no se encuentre capacitado. Permanente

RESPONSABLES Y
PARTICIPANTES
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personal del area
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personal del area
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personal del area

Jefe inmediato-Todo el
personal del area
Jefe inmediato-Todo el
personal del area
Jefe inmediato-Todo el
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5. Garantizar el suministro de los EPP que requiere cada puesto de trabajo.

6. No trabajar bajo los efectos de bebidas alcohdlicas o de farmacos que
puedan provocar somnolencia o pérdida de atencion.
7. No retirar las protecciones de los equipos de trabajo.

DE Contactos térmicos

1. Respetar los tiempos necesarios para que el material a manipular se enfrie.

2. Utilizar guantes de proteccion térmica y pinzas, abrazaderas o cualquier
otro sistema para coger el material.

3. Apagar o desconectar correctamente los equipos que generan calor
después de su uso.

4. No colocar articulos calientes demasiado cerca de los bordes de las mesas
de trabajo y evitar comportamientos imprudentes al manipularlos.

5. Capacitar al personal sobre las temperaturas adecuadas de los equipos de
coccion y como manipularlos de forma segura.
6. Emplear encendedores adecuados para prender equipos de gas.

7. Garantizar el suministro de los EPP que requiere cada puesto de trabajo.

DE Incendios

1. Limpiar las campanas de extraccion cuando estas lo requieran.

2. Colocar a una distancia prudencial los objetos que puedan incendiarse
(pafios, botellas de aceite, carton, papel).
3. Mantener limpio y ordenado el lugar de trabajo.

4. No fumar en el area ni permitirlo.

5. Limpiar inmediatamente los derrames de aceite y grasa, ya que pueden
arder con facilidad.

6. No sobrecargar los enchufes.
7. No abandonar la posicion de trabajo mientras se cocinan los alimentos

8. Revisar el estado de las instalaciones de gas, electricidad.
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Permanente
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personal del area
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personal del area
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personal del area
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personal del area
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Jefe de Servicios
Técnicos (SSTT)-
Personal de SSTT
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personal del area
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Jefe de Higiene, Jefe
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personal del area
Jefe de SSTT- Personal
de SSTT



9.

Apagar correctamente los equipos al finalizar el turno.

10. Almacenar adecuadamente los productos inflamables.

11.Disponer siempre de los medios de extincion adecuados y especificos,

DE

DE

DE

garantizar un facil acceso a ellos y tener una adecuada formacion y
entrenamiento en sus formas de uso.

Explosiones
Almacenar adecuadamente los productos inflamables.

No fumar en el area ni permitirlo
No sobrecargar los enchufes
Revisar el estado de las instalaciones de gas, electricidad.

Capacitar al personal sobre la manipulacién adecuada de sustancias
inflamables

Al percibir olor a gas se debe cortar el suministro, no tocar los interruptores
eléctricos, no encender llama alguna, ventilar y desalojar inmediatamente
el local.

Caidas al mismo nivel
Caminar despacio y provistos de calzado antideslizante.

Eliminar los obstaculos en las vias por donde circula el personal.

Limpiar rapidamente y con productos desengrasantes los derrames de
aceites y grasas.

Reparar inmediatamente los suelos en mal estado y las fugas en las
instalaciones de fontaneria.

Colocar avisos de precauciéon durante los procesos de limpieza.

Reportar condiciones peligrosas que surjan en su area de trabajo.

No trabajar bajo los efectos de bebidas alcohdlicas o de farmacos que
puedan provocar somnolencia o pérdida de atencién.
Garantizar el suministro de calzado antideslizante.

Contactos eléctricos
Inspeccionar los equipos de trabajo antes de su utilizacion. Comprobar que
cables y clavijas estan en buen estado para su uso.

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Jefe inmediato-Todo el
personal del area
Jefe inmediato-Todo el
personal del area
Jefe de Seguridad,
Especialista de SST-
Todo el personal del area

Jefe inmediato-Todo el
personal del area
Jefe inmediato-Todo el
personal del area
Jefe inmediato-Todo el
personal del area
Jefe de SSTT- Personal
de SSTT
Jefe inmediato,
Especialista de SST-
Todo el personal del area
Jefe inmediato-Todo el
personal del area

Jefe inmediato-Todo el
personal del area
Jefe inmediato-Todo el
personal del area
Jefe de Higiene- Personal
de higiene
Jefe de SSTT- Personal
de SSTT
Jefe de Higiene- Personal
de higiene
Jefe inmediato-Todo el
personal del area
Jefe inmediato-Todo el
personal del area
Jefe de RRHH- Jefe de
Compras

Jefe inmediato-Todo el
personal del area



Situar los cables de forma que no puedan ser aplastados y dafados.

Desconectar inmediatamente el equipo de la corriente eléctrica en caso de
fallos o anomalias.
Desconectar los equipos sin tirar de los cables.

No utilizar adaptadores que conecten varios aparatos a una misma clavija
de red eléctrica para no sobrecargar la instalaciéon eléctrica.

No manipular ningun aparato eléctrico con las manos mojadas, piel mojada
0 sobre un suelo mojado.

No tocar cables desnudos.

No hacer reparaciones provisionales ni manipulaciones de la instalacion.
Ante cualquier averia se debe avisar al personal de mantenimiento.
Mantener los cuadros eléctricos cerrados y no manipularlos.

10.No conectar equipos ajenos al centro sin autorizacion previa.

11.Utilizar cables y enchufes con toma de tierra.

12.Evitar las salpicaduras en los aparatos eléctricos, eliminando fuentes de

DE

DE

agua cercanas.

Contacto con sustancias nocivas

Leer las etiquetas y fichas de datos de seguridad de los productos de
limpieza manipulados antes de su uso y seguir las recomendaciones
dadas por el fabricante.

Utilizar los EPP indicados en la ficha de datos de seguridad.

Evitar el trasvase y la mezcla de productos. Mantener los productos en su
envase original y con su etiqueta. En caso de ser imprescindible el
trasvase, solo se realizara en un area destinada al efecto, en condiciones
de seguridad y a un recipiente igualmente identificado.

Mantener los envases cerrados cuando no se estén utilizando.

Garantizar el suministro de EPP que requiere cada puesto de trabajo.

No trabajar bajo los efectos de bebidas alcohdlicas o de farmacos que
puedan provocar somnolencia o pérdida de atencién.

Evitar comportamientos imprudentes y falta de atencién en el manejo de
sustancias nocivas.

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Inhalacién o ingestién de sustancias nocivas
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Jefe inmediato-Todo el
personal del area
Jefe de RRHH- Jefe de
Compras
Jefe inmediato-Todo el
personal del area
Jefe inmediato-Todo el
personal del area



DE

Utilizar los EPP requeridos.
Almacenar adecuadamente las sustancias nocivas y lejos de los
alimentos; etiquetar los recipientes y evitar el trasvase y la mezcla de

productos.
Capacitar al personal sobre el manejo adecuado de sustancias nocivas.

Revisar el estado de las instalaciones de gas.

No trabajar bajo los efectos de bebidas alcohdlicas o de farmacos que
puedan provocar somnolencia o pérdida de atencion.

Mantener los envases cerrados cuando no se estén utilizando.

Evitar comportamientos imprudentes y falta de atencion en el manejo de
sustancias nocivas.

Garantizar el suministro de los EPP que requiere cada puesto de trabajo.

Estrés térmico
Poner en funcionamiento los extractores mientras se trabaja.

Utilizar correctamente los EPP.
Evitar la concentracion de equipos que produzcan o liberen calor.

Promover la importancia de la hidratacion constante del personal.

Garantizar el suministro de los EPP que requiere cada puesto de trabajo.

Caidas de objetos en manipulacion manual y mecéanica
. Utilizar, cuando sea posible, carros auxiliares para transportar objetos

pesados 0 voluminosos.

Mantener en buen estado las asas de las ollas, cacerolas, para evitar
roturas y posteriores caidas sobre los trabajadores.

Coger las bandejas con las dos manos al meterlas o sacarlas de los carros.

Evitar la manipulacion de objetos con las manos humedas o resbaladizas
por productos de limpieza o aceite.

No trabajar bajo los efectos de bebidas alcohdlicas o de farmacos que
puedan provocar somnolencia o pérdida de atencién.

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente

Permanente
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6. Evitar comportamientos imprudentes en la manipulacion de los objetos, Permanente
especialmente los pesados, calientes, cortantes o punzantes.
DE Golpes o contactos con elementos moviles de la maquina
1. No trabajar bajo los efectos de bebidas alcohdlicas o de farmacos que Permanente
puedan provocar somnolencia o pérdida de atencion.
2. Utilizar correctamente los EPP. Permanente
3. Garantizar el suministro de los EPP. Permanente
4. Evitar distracciones mientras utiliza los equipos. Permanente
5. Notificar cualquier deterioro o0 anomalia que se produzca en el equipo de Permanente
trabajo o en su funcionamiento
DE Sobrecarga fisica
1. Evitar posturas mantenidas. Alternar la postura de pie con tareas en las Permanente
gue la postura sea sentada.
2. Cuando sea necesario mantener la postura de pie durante un tiempo Permanente
prolongado, tener en cuenta las siguientes recomendaciones: mantener
los pies ligeramente separados, aumentando la base de sustentacion del
cuerpo; alternar el peso del cuerpo sobre una pierna y la otra cada cierto
tiempo.
3. Mantener la mano y el antebrazo alineados, sin flexionar la mufieca al Permanente
realizar las operaciones.
4. Realizar pequefios estiramientos de las manos al principio de la jornada. Permanente
5. Asegurarse de contar con la cantidad suficiente de personal. Permanente
6. Mantener una adecuada disposicion de los equipos y utensilios que Permanente
facilite el flujo de trabajo.
7. Planear el itinerario de la carga antes de su manipulacion, previendo la Permanente
presencia de obstaculos.
DE Proyeccion de fragmentos o particulas
1. Utilizar gafas de seguridad en las labores de troceado o deshuesado Permanente
para evitar la introduccion de particulas.
2. Seguir buenas practicas en el trabajo para evitar salpicaduras de aceite Permanente
caliente o agua hirviendo, tales como no mezclar agua con aceite
caliente y eliminar el exceso de agua en alimentos antes de introducirlos
en el aceite caliente; introducir los alimentos que se vayan a freir con
elementos auxiliares adecuados; utilizar tapas u otro tipo de barreras
gue impidan salpicaduras.
3. No abrir bruscamente los recipientes o envases de alimentos. Permanente
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DE

4. Garantizar el suministro de los EPP que requiere cada puesto de trabajo.

Exposicidon a agentes biolégicos

Implementar buenas practicas de limpieza y mantener buena higiene
personal.
Utilizar correctamente los EPP.

Utilizar medios seguros para la recogida, almacenamiento y eliminacion
de residuos

Almacenar los alimentos en condiciones adecuadas de temperatura y

humedad.

No colocar los productos cercanos al suelo o sobre este y lavarlos
correctamente antes de prepararlos.

Someterse a los examenes médicos periddicos establecidos para el
puesto de trabajo.

Garantizar el suministro de productos de limpieza y desinfeccién y de los

EPP que requiere cada puesto de trabajo
No conservar productos en latas después de abiertas.

No realizar actividades que no correspondan con su cargo

10. Evitar la contaminacion cruzada entre alimentos.

11.En caso de producirse un corte o pinchazo hay que desinfectar la herida y

colocar un apoésito impermeable o guante en el caso de que se produzca
en las manos para no contaminar los alimentos.
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Resumen Las cocinas son lugares de intensa actividad donde se

manipulan alimentos, equipos y sustancias quimicas.
Esta dinamica laboral implica la presencia de riesgos que
pueden comprometer la salud y seguridad de los
trabajadores. En el Hotel Melid Peninsula Varadero,
propiedad del Grupo de Turismo Gaviota S.A., la
deficiente identificacion de los peligros y evaluacion de
los riesgos en las cocinas dificulta la elaboracion de un
programa de prevencion gue se ajuste a sus condiciones
actuales; en consecuencia, el presente trabajo de
diploma tiene como obijetivo: aplicar un procedimiento
para la gestion de riesgos laborales en las cocinas del
Hotel Melia Peninsula Varadero. Se utilizan métodos
empiricos como la observacion directa, entrevistas,
encuestas y revision de documentos nacionales e
internacionales. Se emplea el software VOSviewer para
elaborar el mapa bibliométrico, Microsoft Excel para el
analisis estadistico de los datos, Microsoft Visio para
crear el Diagrama Causa-Efecto y el Diagrama de Gantt
y el EndNote 20 como gestor bibliografico. Como

resultado de la aplicacion del procedimiento se






identifican 22 riesgos laborales en la cocina central y 21
en la cocina del restaurante de empleados, de ellos 11
riesgos fueron clasificados como insoportables. Se
disefia un programa de prevencion que propone medidas
para eliminar o reducir los riesgos que segun su magnitud

lo requieran.

Sector de

aplicacion

Ministerio del Turismo

Problema cientifico

La deficiente identificacién de los peligros y evaluacion
de los riesgos en las cocinas del Hotel Melia Peninsula
Varadero dificulta la elaboracién de un programa de

prevencion que se ajuste a sus condiciones actuales.

Preguntas

cientificas

Objetivo general

Aplicar un procedimiento para la gestion de riesgos
laborales en las cocinas del Hotel Melia Peninsula

Varadero.

Objetivos

especificos

1. Elaborar un marco tedrico referencial que
fundamente los aspectos relacionados con la
seguridad y salud en el trabajo sobre la base de la
gestion de riesgos.

2. Definir los métodos y herramientas para la gestion
de los riesgos laborales a partir de lo establecido en
el Manual de Seguridad y Salud en el Trabajo de las
FAR.

3. Describir los resultados de la aplicacion del
procedimiento para la gestion de riesgos laborales
en la cocina central y la cocina del restaurante de

empleados del Hotel Melia Peninsula Varadero.

Métodos

Observacion directa, entrevistas, encuestas y revision de

documentos nacionales e internacionales.

Resultados

Se identifican 22 riesgos laborales en la cocina central y
21 en la cocina del restaurante de empleados, de ellos






11 riesgos fueron clasificados como insoportables. Se
disefia un programa de prevencion que propone medidas
para eliminar o reducir los riesgos que segun su magnitud

lo requieran.






