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Resumen 

En el presente trabajo se expone una evaluación de riesgos ergonómicos y posterior 

implementación de un manual de buenas prácticas en el Hotel Howard Johnson ubicado en 

Villa Carlos Paz, Provincia de Córdoba, Argentina. 

Se muestra una serie de antecedentes sobre accidentes ocurridos en la industria hotelera, 

como así también datos estadísticos sobre la taza de accidentabilidad de este rubro hasta marzo 

del año 2022. Se evalúan todos los riesgos presentes en las diferentes áreas de trabajo mediante 

la confección de una matriz de riesgos IPER y se realiza el Relevamiento General de Riesgos 

Laborales con el objetivo de encontrar falencias en la documentación actual de la empresa, 

también se realiza una Matriz FODA cruzada con el objetivo de llegar a mejoras futuras. 

Se realizan los cálculos correspondientes para obtener medidas correctivas y la 

preparación de un cronograma de capacitaciones. Concluyendo con las recomendaciones 

futuras correspondientes para seguir mejorando un hotel de tanta trayectoria. 

Palabras clave: Hotel, Riesgo, Ergonomía, Control 
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Abstract 

In the present work an evaluation of ergonomic risks and subsequent implementation 

of a manual of good practices in the Hotel Howard Johnson located in Villa Carlos Paz, 

Province of Córdoba, Argentina is exposed. 

A series of background information on accidents that occurred in the hotel industry is 

shown, as well as statistical data on the accident rate in this area until March 2022. All the 

risks present in the different areas are evaluated by performing an IPER matrix. Of work and 

the General Survey of Occupational Risks is carried out with the aim of finding shortcomings 

in the current documentation of the company, a crossed SWOT Matrix is also carried out with 

the aim of reaching future improvements. 

The corresponding calculations are made to obtain corrective measures and the 

preparation of a training schedule. Concluding with the corresponding future 

recommendations to continue improving a hotel with such a long history. 

Keywords: Hotel, Risk, Ergonomics, Control 
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Introducción 

La prevención de riesgos laborales es un conjunto de técnicas y habilidades previstas 

cuyo fin radica en la identificación y eliminación, o en caso de no ser posible, la reducción de 

aquellos factores que pueden tener un impacto negativo en la salud psicofísica de los 

trabajadores o causar pérdidas del patrimonio empresarial.  

En las empresas hoteleras, se tiene una serie de aspectos en los que se debe trabajar y 

profundizar para lograr las expectativas deseadas y así poder prevenir impactos económicos y 

sociales derivados de los incidentes, accidentes y enfermedades profesionales.  

Por todo lo anterior, el presente trabajo plantea el abordaje de un análisis integral de 

riesgos del Hotel Howard Johnson Villa Carlos Paz, para determinar con precisión los riesgos 

presentes e incumplimientos en la normativa y trazar en base a ello, un plan correctivo que 

permita instaurar la prevención como enfoque principal, ayudando a la organización en la 

gestión en materia de higiene y seguridad. 

Marco de referencia institucional 

El hotel Howard Johnson pertenece a una red de franquicias liderada por la familia 

Elliot, más precisamente gestionada por las hermanas Bárbara y Jesica junto a su padre Pablo 

Elliot en la Ciudad de Carlos Paz. Los cuales junto a otros inversionistas lograron combinar el 

negocio inmobiliario con la actividad hotelera. Howard Johnson es un condo Hotel cuatro 

estrellas ubicado en la Localidad de Villa Carlos Paz, una empresa que mantiene su impronta 

pyme siendo la cadena hotelera más grande de la Argentina.  

En 1997 abrió su primer hotel en la Provincia de Bs As, luego de dos años arranco su 

despliegue en otras provincias del país. En el 2011 comenzó la construcción del hotel y luego 

de 5 años de trabajo, más precisamente en el año 2016 se inauguró el establecimiento ubicado 

en Villa Carlos Paz, con la contratación de 80 colaboradores los cuales fueron  capacitados en 

diferentes áreas del hotel, el mismo ubicado a 30 minutos del aeropuerto Internacional de 

Córdoba y a 5 minutos del centro de la ciudad el cual cuenta actualmente con 127 habitaciones, 

además de ofrecer servicios en restaurantes, spa, jacuzzi, sala de relax, sala de convenciones y 

sala de reuniones. 
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Problemática 

La Empresa Hotelera cuenta con una problemática muy alta en donde el personal de la 

dirección suele pasar por cambios tecnológicos, sociales y de seguridad los cuales son de suma 

importancia para lograr un trabajo efectivo, los diferentes riesgos que podemos encontrar en 

hoteles según Blanco (2006) comenzando por la recepción,  en donde los empleados de 

mostrador, telefonistas y otros que utilicen ordenadores están expuestos a riesgos ergonómicos, 

como el trastorno del túnel carpiano, cuello, hombros y espalda. 

Otros de los riesgos asociados al personal de limpieza en donde encontramos que los 

operarios realizan esfuerzos, movimientos repetitivos y manipulación de productos químicos 

algunos de los cuales pueden contener sustancias toxicas que pueden generar dermatitis, 

problemas respiratorios y otras afecciones, como así también el riesgo de caídas a distinto e 

igual nivel, cabe destacar que el personal de limpieza no utiliza calzado de seguridad. Por otro 

lado el personal de mantenimiento se encuentra en constante riesgo de contacto eléctrico, ya 

que circulan por sala de máquinas donde también están expuestos a ruidos.  

En el sector de comidas según Blanco (2006) los cuales pueden sufrir esfuerzos 

repetitivos ya que suelen recorrer largas distancias con bandejas demasiado pesadas, tropiezos 

y caídas, los cocineros se encuentran expuestos al uso de utensilios y herramientas de corte, los 

cuales pueden desencadenar en heridas graves por su uso indebido, también con la utilización 

de hornos y freidoras las cuales pueden originar en quemaduras en la piel por salpicaduras de 

grasa caliente y contacto con elementos a temperatura elevada. En las cámaras frigoríficas 

tenemos riesgos de resbalones y encerramientos dentro de la misma.  

Tenemos finalmente a lo que Blanco (2006) le llama varios, la cual abordaremos con 

el objetivo de establecer un plan de mejora continua y un análisis de estudio completo de 

Peligros y Riesgos buscando alcanzar el máximo nivel de seguridad, eliminando los posibles 

peligros con los que nos podamos encontrar y minimizando aquellos que no se puedan eliminar 

en su totalidad. 

En las empresas hoteleras tenemos una serie de peligros a los cuales debemos de prestar 

una determinada atención con el fin darle batalla a aquellos como el Riesgo ergonómico, el 

cual según la Organización mundial de la Salud (OMS), nueve de cada diez trabajadores sufren 

trastornos músculo esqueléticos en el trabajo, caídas a distinto e igual nivel, y demás riesgos 

que se deben considerar a la hora de abordar las actividades. 
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Antecedentes 

Se presentan los siguientes sucesos que dan cuenta del impacto de una deficiente gestión 

de riesgos en empresas de este rubro, correspondiendo el primer caso como  el accidente 

ocurrido el 26 de julio del 2018, en el Hotel Savoy en la provincia de Santa Fe donde se 

desplomó un ascensor con once personas en su interior, en las cuales una jueza en lo civil y 

comercial condenó a la empresa titular del emprendimiento a pagar una millonaria 

indemnización por daños y perjuicios sufridos por un hombre que fue una de las víctimas del 

siniestro Bustamante, (2018). 

Otro antecedente da suceso al pasado 21 de julio del 2022 en el que, 2 trabajadores se 

encontraban retirando escombros de una de las laderas contiguas al hotel Servatur Puerto Rico, 

donde un camión que transportaba arena pasó por un terreno de tierra que estaba apoyado en 

un muro de contención donde los trabajadores estaban trabajando, ocasionando el derrumbe de 

la pared y dejando una víctima fatal y gravemente herido al otro compañero (Castellano, Un 

trabajador fallecido y otro herido grave al derrumbarse un muro en una obra en Puerto Rico 

(2022). 

  En cuanto a los datos estadísticos según Superintendencia de Riesgos del Trabajo 

(SRT,2021), el 32,4% de las mujeres que trabajan en servicios y comida tienen entre 16 a 19 

años, también según datos estadísticos del año 2020 un varón tiene más riesgo de contraer un 

accidente que una mujer en trabajos en general.  

En los servicios de alojamiento tenemos dos aspectos principales, el coste humano el 

cual sufren las personas afectadas a diferentes daños y, en segundo lugar, el coste económico 

el cual está formado por todos los gastos y pérdidas materiales que el accidente ocasiona, 

determinando en la necesidad de las empresas en contratar personal competente en la 

implementación de planes anuales de seguridad e higiene ajustándose a la normativa vigente. 

A modo de ejemplo adjunto datos estadísticos de accidentabilidad en la industria de 

alojamientos hasta el mes de junio del año 2023, en el cual vemos una elevación en las cifras 

de accidentes desde enero a marzo respecto a accidentes con días de baja y secuelas sin baja. 
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Gráfico 1 

Cantidad de siniestros ocurridos en servicios de alojamientos 

 

           Nota: El grafico representa la cantidad de siniestros en servicios de alojamiento y de 

comida, desde enero del 2022 hasta junio del 2023. Fuente: (SRT, 2023) 

Relevancia del caso 

Todo lo expresado anteriormente puede traer un marco de desventajas y gastos elevados 

para la organización determinados en costos directos e indirectos; según Blanco, (2006) los      

Costos directos (C.D) son cubiertos por la Aseguradora de Riesgos del Trabajo (ART), y son 

recuperables, los mismos producen efectos adicionales que insumen dinero y que en la mayoría 

no son recuperables, en cambio según Blanco, (2006), los C.I pueden llegar a ser hasta 20 veces 

más que los C.D, lo que puede traer serios problemas para la Empresa. En los hoteles tenemos 

infinidades de riesgos y acciones inseguras en los que se debe de trabajar con fines preventivos 

para los trabajadores y huéspedes, Es en cuanto tomando el caso a detalle se tomarán medidas 

evaluativas del establecimiento, buscando alcanzar los objetivos de mitigación y control de los 

diferentes peligros y riesgos que nos podemos encontrar en un hotel de tanta envergadura como 

lo es Howard Johnson. 
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Análisis de situación 

La Seguridad e Higiene dentro del hotel Howard Johnson Villa Carlos Paz es uno de 

los principales aspectos a tener en cuenta dentro del hotel. El cual cumple con las normas 

establecidas por la cadena hotelera, con normas internacionales como la International 

Standarization Organization (ISO) 9001 y con las regulaciones nacionales, como la Ley 

N°4701. 

El hotel cuenta con un responsable de la Seguridad, que tiene como objetivo principal 

cuidar a los huéspedes y colaboradores del hotel, este trabaja en conjunto con el jefe de 

Mantenimiento, que, bajo controles de seguridad y estrictas normas, se encarga de verificar 

cada uno de los espacios, layout, infraestructura y todo lo necesario para que se preserve la 

integridad de cada una de las personas que trabajan en la institución. 

El hotel presenta un manual de higiene y seguridad en el cual rige sus políticas, 

además, cada uno de los empleados recibe indicaciones específicas sobre cómo manejarse en 

su puesto de trabajo para evitar riesgos y accidentes. 

La infraestructura de Howard Johnson está compuesta principalmente por 6 sectores, 

(ver Anexo I). La zona de ingreso que conecta con la calle Azopardo y da a la sala de recepción, 

la misma se encuentra comunicada con el restaurante The Lord (Anexo II), hacia su derecha y 

en la parte trasera conecta con la sala de convenciones con salida hacia el patio interno donde 

encontramos el sector patio y pileta, también hacia su izquierda se encuentra el sector 

habitacional y al final del pasillo conecta el sector de pileta climatizada, spa y gimnasio. 
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Figura 1 

Howard Johnson by Wyndham Villa Carlos Paz 

 

Nota: Ubicación Geográfica Hotel Howard Johnson. Fuente: Google Maps. 

Figura 2  

 

 

 

 

 

Nota: Imagen de ingreso al hotel Howard Johnson. Fuente página oficial HJ 

La sala de recepción, pasillos y centro de convenciones se encuentra constituida por un 

piso de cerámico rustico de color gris perla 36x36cm, las paredes son de mampostería de 
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ladrillo macizo y el techo construido por cielorraso de yeso EPS de calidad F con agregado 

ignifugo, en la parte exterior del techo nos encontramos con chapas Cincalum de forma 

trapezoidal. Las 127 habitaciones divididas en 3 pisos están constituidas por paredes y 

cielorraso de las mismas características que los sectores nombrados anteriormente y ventanas 

de marco de aluminio con aislante térmico de 76 mm de espesor, el piso de habitaciones 

compuesto por alfombras de seda de color gris mara, así también las del gimnasio y sala de 

spa. La pileta del sector interno está fabricada con fibra de vidrio y tiene 1,20m de profundidad 

en toda su extensión, la pileta del sector externo preparada con materiales de hormigón armado, 

fabricada a razón de 0,5 m por plaza, con 80cm de profundidad llegando a 1,20m. La sala de 

convenciones de 390 m2 tiene un piso de madera, paredes armadas de block y cielo raso de 

Yeso. 

Por otro lado, la estructura del restaurant cuenta con piso compuesto por cerámicos 

blancos 50x50cm, paredes de ladrillo macizo de color blanco y techo de madera en la parte 

interior y chapas cincalum trapezoidal en la parte exterior. En la cocina tenemos paredes 

ignífugas de ladrillo macizo con revestimiento de azulejos de color blanco y piso de 

porcelanato ilva neutral 60x60cm.  

Howard Johnson cuenta con 80 personas que trabajan en planta permanente. En el área 

de dirección se tiene un gerente de front desk, recepcionista y bell boy, un responsable 

comercial a cargo del responsable de reservas y responsable de ventas y eventos, jefe de 

mantenimiento a cargo de personal de mantenimiento, un jefe de seguridad, coordinador de 

recreación, jefe de housekeeping a cargo de mucamas y personal de áreas públicas, un gerente 

de administración el cual trabaja en equipo junto al gerente de recursos humanos a cargo del 

auxiliar contable y analista de recursos humanos y administración responsable de relaciones 

públicas, marketing y concesionarios a cargo del spa y restaurant. En el organigrama dispuesto 

como (Anexo III) se mencionan los puestos que desarrollaremos a continuación. 

Descripción detallada de puestos. 

● Recepcionista: reciben y asisten a los huéspedes desde su llegada al hotel hasta el fin 

de su estadía, sus funciones incluyen registros de huéspedes, entrega de llaves, 

realización de reservas, preparación de recibos y cobros de facturas (Turyjobs, 

2018). 
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● Bell Boy: cumplen la función de llevar el equipaje de los huéspedes, proporcionar 

información sobre los servicios del hotel, acompañar a los huéspedes hasta su 

habitación, aparcamiento de vehículos a petición del huésped. 

● Gobernanta: supervisa y hace el seguimiento al conjunto de personal y organiza 

tareas para el mantenimiento y limpieza de los servicios, es la jefa de mucamas. 

● Camarero: preparan las mesas del restaurante antes de que lleguen los clientes, 

toman pedidos, sirven la comida y bebida y se ocupan de la limpieza de mesas, 

realizan facturas y cobros. 

● Barman: preparan, mezclan y sirven bebidas a los clientes del hotel 

● Maitre: debe asegurar el buen funcionamiento de la sala, controlar los inventarios 

del material y bebidas controlando el stock de los mismos, así como controlar la 

limpieza, acompañar y despedir a los clientes. 

● Cocinero: realizan de forma cualificada la preparación de aderezo y de los platos 

utilizando las técnicas de cocina adecuadas, colaborar con el pedido y conservación 

de materia prima y productos para el uso de la cocina, cocinar, preparar y presentar 

productos de uso culinario.   

● Auxiliar de cocina: Realizan tareas de cocina más sencillas y rutinarias, asistiendo a 

los chefs en sus funciones. 

● Friegaplatos: es la persona responsable de limpiar la vajilla y demás utensilios de 

cocina prestando su apoyo a los cocineros, auxiliares de cocina y camareros. 

● Personal de seguridad: responsable de salvaguardar y proteger la integridad física y 

moral de huéspedes, clientes, ejecutivos, empleados, así como los valores y bienes 

de la empresa. 

● Personal de recreación: puesto para fomentar el ocio y deporte, encargados de 

realizar eventos para mantener a los clientes en las instalaciones del hotel y se 

encargan de mantener con música la piscina y armar todo tipo de competencias 

divertidas. 

● Socorrista: son los puestos de trabajo en los cuales se encargan de vigilar a los 

bañistas para que estos no sufran percances y de cumplimentar las normas de 
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limpieza de fondo de piscina y registro de pH y cloración del agua y atención a los 

usuarios de la piscina. 

● Masajistas y personal de spa: se encargan de atender a los huéspedes en el sector spa 

y gimnasios, masajistas y entrenadores personales. 

● Hotel mánager: el director general del complejo hotelero se encargará de la 

supervisión diaria del hotel y controlar que todos los servicios del complejo 

funcionen correctamente (Turyjobs, 2018). 

● Personal de mantenimiento: Son los encargados de mantener las instalaciones en 

perfectas condiciones, en los mismos entra el personal de jardinería quien se encarga 

de la poda, regado y sembrado de plantas y ligustrinas, adjunto flujo grama de 

procedimiento (Anexo IV). 

● Mucama/o: Realizan las tareas de limpieza y desinfección de habitaciones y se 

encargan de enviar la ropa sucia a la lavandería, si se lo requiere pueden realizar 

tareas de limpieza en otros sectores, dependiendo de los objetivos a cumplir de parte 

de la gobernanta, estos utilizan los siguientes productos químicos: 

● Limpieza de suelos: cristalizadores, ceras, tapa poros, mopa detergente, escoba, pala, 

aspiradora. 

● Limpieza de superficies y cristales: limpiacristales, limpiador multisuperficies. 

● Limpieza de baños: se utiliza detergente, lejía, guantes de goma, destapa cañerías, 

esponjas, (Anexo V) se detallan las Fichas de Seguridad (FDS) de cada químico 

utilizado para la limpieza y mantención del hotel. 

Análisis de riesgos 

Valoración de Riesgos 

 Valores (Anexo VI) y categorías de consecuencias (Anexo VII) a tomar como 

referencia: valor 1 para daño leve y muy poco probable, valor 2 para daño y poco probable y 

valor 3 para daño extremo y probable. En los apartados de la matriz nos encontramos con las 

siguientes siglas (nivel de severidad) NS, (nivel de probabilidad) NP y (nivel de riesgo) NR. A 

continuación, se desarrollará una matriz de peligros y riesgos (Anexo VIII), en cada uno de los 

puestos que se encuentran activos en la Empresa Howard Johnson.  
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     Acorde al nivel de riesgo en relación con la tolerabilidad establecida entre las tareas 

demostradas en la matriz de riesgos, se comprueba que el desarrollo puntual de la problemática 

recaerá sobre las áreas del sector cocina y mucama/o. Entre los riesgos más preponderantes se 

encuentran el de corte por la manipulación de elementos corto punzantes, el contacto con 

elementos a temperatura elevada, el estrés térmico debido a largas jornadas dentro del área de 

trabajo y en el área de mucamas las cuales trabajan por largas jornadas con movimientos 

repetitivos, posturas forzadas y el riesgo continuo de caídas por resbalones en piso mojado. Los 

presentes al mostrar un nivel de riesgos sustancial serán considerados como operaciones de 

mayor importancia a la hora de tomar medidas correctivas y preventivas.  

A continuación, y a modo de verificación técnica, se plasma un análisis mediante la 

planilla de Relevamiento General de Riesgos Laborales (RGRL) con el fin de verificar el apto 

cumplimiento del hotel para con las instalaciones y personal de trabajo (Anexo IV). 

Luego de verificar la documentación de la empresa y su posterior análisis de RGRL, 

presentamos las no conformidades en la gestión del riesgo: Incumplimientos del artículo 10, 

Decreto 1338/96 sobre documentación de análisis de Riesgos y medidas preventivas en los 

puestos de trabajo, incumplimientos del artículo 3, decreto 1338/96 sobre servicio de Medicina 

del trabajo la cual no cumple los requisitos legales. Incumplimientos de la Res. 43/97, 54/98 y 

art. 9) Ley 19587 sobre exámenes periódicos a los trabajadores. Sobre estos aspectos la 

Empresa Howard Johnson deberá corregir y tomar las medidas necesarias invirtiendo en 

aspectos relevantes para darle una pronta solución. 

Análisis FODA 

En este análisis que vamos a elaborar buscaremos alcanzar mediante una matriz FODA 

cruzada los objetivos para coordinar una gestión eficaz respecto al alcance de situación, 

buscando mejoras futuras para la organización en materia de Higiene y Seguridad. 
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Tabla 4 

Cuadro FODA 

 

           Nota: La matriz Foda se realiza con el fin de generar estrategias positivas, conociendo 

nuestras debilidades y amenazas con el objetivo de resolverlas. Fuente: Canva.com 

Luego de trabajar con la Matriz anterior, llegamos a la conclusión en busca de una 

rápida solución a las deficiencias de la organización como lo son la falta de servicio de 

medicina del trabajo, vamos a trabajar en el control de los riesgos de mayor relevancia y buscar 

la iniciativa de nuevas inversiones en materia de Higiene y seguridad con el fin de trabajar con 

normativa Internacional Organization for Standardization (ISO) 45001, la cual sería de suma 

importancia para obtener una seguridad eficaz, para garantizar un correcto funcionamiento del 

Hotel. 
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Marco Teórico 

Como Resultado de la matriz de riesgos trabajada en el apartado anterior se explicarán 

los contenidos que se presentan dentro del reporte de caso, por ende, desarrollaremos conceptos 

claves en relación con la temática abordada. 

Causas de los riesgos en la industria hotelera 

Según Blanco. J.R (2006), las causas de los accidentes son aquellos factores técnicos, 

derivados de los materiales que se utilizan a diario factores humanos como como la fatiga, el 

estrés, falta de incapacidad, etc. Las normas de la Organización Internacional del Trabajo 

evalúan a los accidentes de trabajo de acuerdo a 4 factores: 

● Forma del accidente 

● El agente material: aquel que produce o no la lesión. 

● La naturaleza de la lesión: son las lesiones que se produjeron  en la empresa o 

in itinere. 

● Ubicación de la lesión: Indica la parte del cuerpo afectada. 

Tabla 5 

Causas de los accidentes 

Nota: Al generarse un accidente, se evidencia que al menos 3  de estos factores entran 

en evidencia al ocurrir un evento. Blanco J.R (2006). 
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Riesgos mecánicos 

El riesgo mecánico según. ASPREC S.A. (s.f.), es un conjunto de factores que pueden 

dar lugar a lesiones producidas por maquinarias, herramientas, aparatos de izaje, superficies de 

trabajo, orden y aseo, el cual se vincula directamente con el uso de herramientas punzocortantes 

en el área de cocina del hotel. A lo cual la Federación Empresaria Gastronómica de la República 

Argentina (FEHGRA, 2003).  Refiere que el uso de utensilios de corte utilizado de manera 

incorrecta no solamente dará como resultado un trabajo deficiente, si no que evidentemente irá 

acompañado de lesiones óseas y musculares del trabajador, lo que conlleva a que el riesgo 

producirá lesiones las cuales pueden determinar en pérdidas y deterioros sobre la salud, como 

lesiones por corte, pinchazos, esguinces por movimientos y esfuerzos.  

Riesgos térmicos en cocina 

También tenemos peligros asociados al estrés térmico que pueden sufrir los 

trabajadores en industrias hoteleras, según el Ministerio de trabajo y asuntos sociales España 

(Ciriza, sf.), el estrés térmico por calor es la carga de calor que los operarios acumulan en su 

cuerpo y resulta de las condiciones ambientales del lugar donde trabajan.  Los cuales de no 

tomar medidas preventivas y uso adecuado de Elementos de protección personal (EPP), pueden 

desencadenar en serios problemas para el trabajador como mala forma física, deshidratación, 

problemas cardiovasculares crónicos, obesidad, ingesta de medicamentos, pérdidas del 

conocimiento, erupciones cutáneas, etc. Por lo que es de suma importancia mantener al 

trabajador en un ambiente estable para prevenir este tipo de manifestaciones. 

Otro de los peligros detectados, la manipulación de herramientas a temperaturas 

elevadas, como ollas, sartenes, planchas y hornos a temperaturas que a veces superan los 100°c, 

(Ada equipo de profesionales médicos, 2022) define a los riesgos por lesión térmica como una 

lesión en la piel que es causada por calor, la gravedad de las mismas se clasifica según la 

profundidad, extensión y zona del cuerpo afectada, las causas más comunes son el fuego, 

contacto con elementos calientes, líquidos calientes y proyección de gotas de líquidos. Las 

quemaduras se clasifican en 3 tipos diferentes según Medline Plus (s.f.), quemaduras de primer  

grado que afectan la capa externa de la piel las mismas causan enrojecimiento y ardor, también 

tenemos quemaduras de segundo grado que afectan la capa externa y capa subyacente de la 

piel, causan dolor, enrojecimiento y ampollas, por ultimo quemaduras de tercer grado que 

afectan capas profundas de la piel, causan piel blanquecina, oscura o quemada y se dividen en 
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2 grupos, quemaduras menores y mayores lo que conlleva en la implementación de medidas 

preventivas para evitar estos tipos de contactos que pueden originar  quemaduras de primer y 

segundo grado. 

Riesgos ergonómicos 

Por otro lado en el servicio de Mucamas encontramos un riesgo constante el cual se 

relaciona con posturas inadecuadas en el trabajo, según Patricia Mantovano (2015), la 

ergonomía es la disciplina que busca el equilibrio entre la persona y el medio ambiente de 

trabajo, maquinaria y procesos. Con ella se pretende alcanzar la búsqueda de la máxima eficacia 

funcional y productiva con el bienestar corporal humano, incluyendo aspectos de seguridad, 

salud y calidad de vida. Como disciplina preventiva podemos decir que la ergonomía busca 

evitar accidentes, mediante mejoras en condiciones laborales centradas en adaptarlas a las 

características del trabajador con el objetivo de minimizar molestias e inconvenientes de la 

actividad laboral. Estos son uno de los incidentes que ocurren con mayor frecuencia y varían 

según su severidad, desde un dolor menor, hasta discapacidades temporales o permanentes, es 

por eso por lo que debemos trabajar en la implementación de normas de prevención para 

mejorar la gestión del trabajo. 

Discusión y Diagnostico 

Culminado todo lo anterior se verifica de esta manera la necesidad de la gestión, como 

contrapartida y luego del análisis anteriormente detallado hemos llegado a la instancia donde 

comenzaremos a trabajar en la solución para los principales problemas que podemos encontrar 

en Howard Johnson  

En primer lugar, luego de gestionar un análisis exhaustivo en la cocina se ha 

identificado mediante observaciones visuales a los trabajadores donde encontramos actos 

inseguros al manipular herramientas de corte, notamos errores en el manejo manual de 

cuchillos, si bien la empresa  provee los EPP necesarios para su trabajo, no existe registro de 

capacitaciones sobre cómo utilizar los mismos, por ejemplo en una de las visitas a la cocina se 

detectaron actos inseguros en un ayudante de cocina cuando realizaba procedimientos de corte 

de verduras, en el mismo realizaba maniobras de corte en dirección hacia el cuerpo y a la hora 

de trasladar el mismo hasta su lugar de depósito con la hoja en dirección hacia su vertical. Otro 

problema asociado al sector fue detectado mientras observábamos a un cocinero realizando 

maniobras con herramientas de cocina como ollas y sartenes, los cuales notamos que no se 
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utiliza el EPP principal para realizar esta tarea, como lo es el equipo de guantes según norma 

UNE 407, aclaramos que el mismo se encuentra a disposición.  

En segundo lugar, se trabajó con las empleadas del hotel del sector de Mucama, en las 

cuales luego de visualizar las actividades que desarrollan y mediante la utilización de la planilla 

de condiciones y actos inseguros notamos algunos errores posturales al aplicar tareas de barrido 

y notamos errores en la forma en la que efectúan las tareas de limpieza y aseo en general, falta 

de planillas de entrega de EPP y notamos que no todos los empleados los utilizan.  

Conclusión diagnostica 

En el marco del análisis realizado y luego de tomar conocimiento sobre los riesgos 

presentes en el ambiente de trabajo, tomaremos como iniciativa la implementación del 

protocolo de ergonomía 886/15, las cuales se centrará en los trabajadores que efectúan trabajos 

de limpieza (Mucamas), buscando alcanzar mejoras posturales en los operarios a fin de obtener 

resultados positivos en materia de ergonomía con lo que lograremos disminuir el nivel de 

riesgos a los cuales se encuentra expuesto el sector. Tomamos esta iniciativa ya que este riesgo 

es uno de los más preponderantes y el menos abarcado por los responsables de Higiene y 

Seguridad del hotel, tomando como ejemplo principal el análisis estadístico de accidentes en 

el sector hotelero por (SRT), el cual se califica como uno de los principales riesgos en generar 

enfermedades profesionales y teniendo en cuenta que el 90% de las personas que gestionan el 

trabajo de mucama son mujeres que rondan entre los 16 a 19 años.  

Estas medidas que buscaremos implementar refieren respecto al análisis de riesgos 

ubicado en la Matriz de identificación de Peligros y evaluación de Riesgos (MIPER) que se ha 

abordado en la empresa Howard Johnson, en donde trabajaremos en conjunto con personal 

técnico que ya trabaja en el hotel, con el fin de alcanzar los objetivos buscados por un hotel de 

tal trayectoria, tomando la responsabilidad de implementar las respectivas mejoras buscando 

alcanzar la misión y valores de la empresa. 

Propuesta y plan de implementación 

Se elige como tema a abordar el riesgo ergonómico encontrado en personal de 

mucamas/os, todo esto con el objetivo de implementar mejoras posturales en los trabajadores 

con el fin de detectar y evitar próximas enfermedades profesionales y accidentes de trabajo, 
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para ello se realizó el protocolo 886/15 (ver Anexo X), para una información más precisa del 

riesgo ergonómico que será la base de la propuesta. 

Objetivo general 

Mitigar el riesgo ergonómico del personal de mucamas del Hotel Howard Johnson 

Carlos Paz, mediante la aplicación de medidas preventivas por medio de un manual de buenas 

prácticas para la actividad mencionada, a completarse en un lapso tres meses, a partir de la 

obtención de material idóneo para la actividad correspondiente. 

Objetivos específicos 

● Dar a conocer a todo el personal de mucamas e implementar el Manual de Buenas 

Prácticas expresado en el (Anexo XI), con las medidas preventivas establecidas en 

el protocolo 886/15 para fijar pautas sobre la correcta realización de tareas de orden 

y limpieza.  

● Implementar un programa de capacitación (Anexo XII) con las pautas del manual de 

buenas prácticas y calificar a todo el personal de mucama/o mediante procedimientos 

evaluativos y constancias de capacitación, (Anexo XIII), con el objetivo de verificar 

la comprensión de las diferentes tareas brindadas en el manual de buenas prácticas 

y reevaluar a aquellas personas que no aprueben el mismo a fin de asegurar la 

correcta compresión de las exigencias dadas. 

● Establecer controles preventivos mediante el empleo de la planilla de registro de 

actos y condiciones inseguras expresada en el (Anexo XIV), con el fin de determinar 

con mayor claridad los riesgos a los que el personal se encuentra expuesto, para su 

posterior evaluación detallada. 

● Adquirir y entregar a Jefa de piso los EPP correspondientes según tipo de actividad 

a realizar y la planilla de entrega de EPP (Anexo XV), para dejar asentado la entrega 

a cada colaborador. Controlar que se haga firmar a cada colaborador cuando se le 

haga entrega de los mismos. (Anexo XV). 

Alcance de la propuesta 

El siguiente protocolo está destinado al sector de Mucamas del hotel HJ ubicado en 

calle Azopardo esq. J.G Artigas en la Localidad de Villa Carlos Paz, donde se presta servicios 

de alojamiento y gastronomía. El objetivo es mitigar las cargas posturales en los trabajadores 

mediante la adopción de buenas prácticas ergonómicas, fomentando una cultura de trabajo 
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seguro en la utilización de diferentes herramientas y equipos empleados en el trabajo de 

limpieza. Esto va a demorar un lapso de entre 3 a 4 semanas, con el objetivo de poder brindar 

las correspondientes exposiciones del manual de buenas prácticas ergonómicas. 

Responsabilidades 

Son los encargados del hotel en conjunto a los accionistas quienes estarán a cargo de 

brindar recursos y disposición de tiempo para la obtención de los resultados para así llevar a 

cabo la gestión respecto de las acciones expresadas en la propuesta, expresado en los artículos 

8 y 9 de la Ley de Higiene y Seguridad del trabajo 19587, siendo el profesional de Higiene y 

Seguridad quien brindara la correspondiente asesoría y llevará a cabo las adecuaciones 

ambientales de trabajo. 

Por otra parte, el trabajador se encontrará en situación de cumplir y respetar las 

disposiciones y medidas correctivas que se llevarán a cabo en materia de Higiene y Seguridad, 

tanto en los ajustes como así también las mejoras futuras que así se dispongan expresados en 

el artículo 10 de la Ley 19587 y en la Ley 24557 de Riesgos del Trabajo. 

Acciones por llevar a cabo 

En primera instancia coordinar una reunión con los principales referentes de la 

franquicia ubicada en Villa Carlos Paz, con el fin de mostrarles el plan de trabajo y el 

cronograma de actividades a llevar a cabo (Anexo XII). De esta manera evaluaremos las 

acciones propuestas y buscaremos un presupuesto acorde al nivel de trabajo, a fin de recibir 

respuestas positivas para posterior comenzar con la adquisición de material expresado en el 

presupuesto (Anexo XVII), para comenzar con las actividades, luego realizaremos la 

evaluación en ergonomía del puesto de mucamas según la Res. 886/15 para luego elaborar el 

correspondiente MBP y presentarlo a los trabajadores de manera presencial con una jornada de 

2,5 hs aproximadamente. Se elegirá un día en especial y en caso de no poder contar con la 

presencia de todo el personal, lo efectuaremos por turnos con el objetivo de llegar a todos los 

colaboradores y su posterior evaluación para poder corroborar que los conocimientos hayan 

sido entendidos, así comenzar con las tareas de control operativo y verificación del 

cumplimiento de las normas expresadas en el MBP. Una vez adquiridos los EPP, serán 

recibidos por el profesional a cargo de Higiene y Seguridad para luego el mismo hacer entrega 

a los colaboradores y presentando la planilla de entrega de los mismos que a partir de su 

implementación deberán comenzar a firmar en cada ocasión que sean brindados. Las mismas 
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serán ejecutadas en un lapso de tres meses a partir del día 6 de noviembre hasta la culminación 

en la fecha del 6 de enero del año 2023, donde esperamos llegar a la obtención de nuevos 

resultados. 

Medición de desempeño 

Para evaluar la propuesta expresada en el trabajo que se dará a conocer cuando se lo 

requiera, con objetivo de dar a conocer en cualquier etapa del transcurso de la propuesta según 

la cantidad de actividades se expone mediante el siguiente diagrama de Gantt (Anexo XVI). 

Mediante el desarrollo de la siguiente formula podemos medir el avance del desarrollo 

de la propuesta a implementar. 

        Desarrollo de la propuesta (DP)=
 𝐶𝑎𝑛𝑡𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑑𝑒 𝑎𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒𝑠 𝑟𝑒𝑎𝑙𝑖𝑧𝑎𝑑𝑎𝑠

𝐶𝑎𝑛𝑡𝑖𝑑𝑎𝑑 𝑡𝑜𝑡𝑎𝑙 𝑑𝑒 𝑎𝑐𝑡𝑖𝑣𝑖𝑑𝑎𝑑𝑒𝑠
 𝑥100 

 A medida que vamos desarrollando cada etapa, se hará el control después de culminada 

cada etapa, siendo el resultado óptimo a esperar mayor al 75% para lograr el cumplimiento de 

los objetivos pactados. Por ejemplo luego de realizado el primer control, supone haber 

completado al menos 3 de las 4 actividades, obteniendo el valor de Desarrollo de la propuesta 

(DP) de 85%, por lo tanto el 15% restante de la primera actividad se completará durante el 

desarrollo de la segunda etapa. También podemos medir el índice de incidencia de 

Enfermedades laborales. 

 Índice de incidencia 
 𝑁𝑢𝑚𝑒𝑟𝑜 𝑑𝑒 𝑐𝑎𝑠𝑜𝑠 𝑛𝑢𝑒𝑣𝑜𝑠

𝑃𝑟𝑜𝑚𝑒𝑑𝑖𝑜 𝑑𝑒 𝑡𝑟𝑎𝑏𝑎𝑗𝑎𝑑𝑜𝑟𝑒𝑠
 x100 

Recursos y presupuesto 

En el siguiente presupuesto (Anexo XVII), encontraremos el total de los recursos que 

necesitaremos para lograr la propuesta correspondiente, arrojando un presupuesto total con 

mano de obra incluida de $203.895, los cuales son determinados en el correspondiente 

presupuesto. En el mismo podemos observar los costos que tendremos en la adquisición de 

materiales,  

los cuales se detallan a continuación: 

Resma de hojas, Lapiceras, Folletos, aperitivos y otros que ya tenemos dentro de la 

misma, como lo son el proyector y notebook para la presentación de archivos visuales. 
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Evaluación Protocolo 886/15 

Luego de realizar el protocolo mencionado, se determina la valoración de riesgos 

expresada las cuales se detallan a continuación:  

● En la planilla 2 a, encontramos en paso 2, ítem 5 donde el trabajador levanta 

sostiene y deposita la carga con un solo brazo, en donde se marcó que “si” y según 

requerimientos se realizó una evaluación de riesgos según método de Levantamiento manual 

de  cargas (LMC),  según Res 295/03 ver (Anexo XVIII) en donde luego comparar en la tabla 

1 los valores expresados en kg, tenemos que una mucama levanta entre 6 y 8 veces colchones 

por jornada de 8 hs en donde un colchón pesa 10,5 kg el cual el máximo permitido es de 16kg, 

lo cual da como resultado Riesgo tolerable, otra de las herramientas que manipulan a diario es 

el uso de balde, el cual el mismo contiene hasta 10kg con liquido adentro, el cual tampoco 

supera el límite de 16kg, el mismo dio resultado tolerable. Como conclusión, luego de realizar 

la evaluación correspondiente tenemos al levantamiento manual de cargas como Riesgo 

Tolerable.  

● En las planillas 2b, 2c, 2d, 2f, 2g, 2h, 2i encontramos un nivel de Riesgos 

Tolerable. 

● Planilla 2e Movimientos repetitivos de extremidades superiores donde se 

realizó una evaluación aplicando el método NAM (Nivel de actividad manual) según la Res 

295/03, encontrando los siguientes valores según la relación frecuencia del esfuerzo y ciclo de 

ocupación: 

● Lustrar muebles   20% de la tarea expresada en segundos NAM= 2 

● Limpiar baño 20% de la tarea expresada en segundos NAM 2 

● Acomodar camas 5% de la tarea expresada en segundos NAM=2 

● Limpieza vidrios 15% de la tarea expresada en segundos NAM=5 

● Aspirar piso 5% de la tarea expresada en segundos NAM=1 

Luego de obtenidos los resultados de la evaluación expresados en la tabla (Anexo XIX) 

se tomó como referencia el cálculo sobre de 8 hs de trabajo diarias las cuales se contempla 6,5 

hs de labor gestionando actividades por parte de la mucama/o. 
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Conclusión 

El presente trabajo comienza a partir de encontrar la identificación de la problemática 

que atraviesa el hotel Howard Johnson, donde luego de realizar el correspondiente análisis 

mediante la matriz de Riesgos evaluando cada sector donde encontramos los siguientes riesgos 

en el personal: riesgos mecánicos, riesgos físicos, riesgos a incendio, riesgos químicos, riesgos 

biológicos, riesgos eléctricos, riesgos ergonómicos.es concluido que, en toda la información 

planteada y analizada a lo largo del presente trabajo, se comprobó como método efectivo para 

prevenir los riesgos presentes en el Hotel, la implementación de una evaluación completa del 

protocolo 886/15 en la cual luego de su realización, se determinó como segunda instancia la 

realización según Res. 295/03 de los cálculos correspondientes de Levantamiento manual de 

cargas (LMC) y Nivel de actividad manual (NAM), en los que se determinó un riesgo tolerable 

a moderado en el área de mucama.  

Se trabajó en este puesto con el objetivo de mejorar el desempeño laboral, buscando 

que se realicen las tareas de la manera correcta en los colaboradores con el objetivo de evitar 

lesiones futuras que puedan traer problemas a la salud. Se tomó la medida de implementar un 

manual de buenas prácticas ergonómicas en el uso de herramientas de limpieza y la forma 

adecuada de realizar el aseo de habitaciones y pasillos, destacando algunos puntos importantes: 

● Dicho Manual se enfoca en la prevención de Riesgos en el uso de herramientas 

manuales, dimos pautas correctivas en el manejo de carro de limpieza, y el 

correcto estacionamiento del mismo. 

● Preparamos un cronograma de capacitaciones para controlar el riesgo 

ergonómico. 

● Evaluamos al personal y controlamos que se cumplan las pautas dadas para un 

buen manejo manual de herramientas de trabajo. 

Recomendaciones 

Este esquema de trabajo expresado en la  gestión de riesgos ergonómicos puede ser 

replicado al puesto de cocina del restaurante The Lord, a fin de dar solución a los riesgos más 

impactados por los factores ergonómicos debido a la bipedestación  y a los movimientos 

repetitivos de miembros superiores que encontramos en los puestos de cocina, de esta manera 

estaríamos atacando el riesgo ergonómico en dos de los puestos más preponderantes como lo 
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son cocina y limpieza, fortaleciendo así la prevención en el hotel y disminuyendo los trastornos 

musculo esqueléticos, por ende el ausentismo o bajas laborales por enfermedades. En el mismo 

sector encontramos errores en la manipulación de herramientas calientes con posible contacto 

térmico, se recomienda incluir en el programa anual capacitaciones para personal de cocina. 

Se recomienda gestionar los defectos encontrados en el (RGRL) en su artículo 3 del 

Decreto 1338/96 para posibilitar la adquisición del servicio de medicina del trabajo y según 

Res. 43/97 y 54/98 para realización de exámenes periódicos.  

También tener la documentación al día evitara posibles multas, clausuras y riesgos para 

los trabajadores, el desarrollo de capacitaciones continuas y la evaluación del tema abordado 

acompañada de material en multimedia exponiendo las maneras correctas de realizar el trabajo 

en todos los puestos ya que es de vital importancia para la Empresa. 

Desarrollar Políticas de Salud y Seguridad, dirigidas especialmente a los sectores de 

servicio de cocina y mantenimiento, establecidas por la gerencia del hotel, equipo de seguridad 

e higiene en el trabajo y medicina laboral, compuestas de directrices relacionadas con 

principios orientados a la definición de los indicadores y metas a cumplir, así como el 

compromiso con la mejora continua y evolución del desempeño en Salud y Seguridad. 

Dichos principios se centran en: 

• El Desarrollo de una Política de Reconocimiento: se aplica con el objetivo de 

reconocimiento a los empleados de los sectores de servicio de mantenimiento y cocina en 

cuanto al compromiso y desempeño en SST. 

• El Desarrollo de Política de Consecuencias: tiene el objetivo de definir 

responsabilidades y consecuencias a los empleados de los sectores de servicio de limpieza, 

mantenimiento y cocina en relación a las actitudes en SST. Se recomienda vincular las políticas 

en un cartel Take Five de ergonomía de las tareas. 
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Anexo I: Croquis 

Croquis del Hotel Howard Johnson 

 

  

NOTA: Croquis de las instalaciones. Elaboración propia 
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Anexo II: Registro fotográfico 

Imagen exterior del Hotel 

 

(Howard Johnson Hotel, 2016) 

 

 

(Howard Johnson Hotel, 2016) 
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Anexo III: Organigrama 

Puestos de trabajo 

 

Nota: El siguiente organigrama detalla todos los puestos que tenemos dentro de la 

Empresa. Elaboración propia. 
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Anexo IV: Diagrama de flujo de actividades 

Diagrama de flujo del hotel 

   

Nota: El siguiente diagrama de flujo muestra los pasos a seguir desde la llegada del cliente 

hasta la salida del mismo. Fuente: Elaboración propia 
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Diagrama de flujo de mantenimiento 

     

               Nota: El siguiente diagrama muestra los pasos a seguir ante la presencia de una 

falla en las instalaciones. Fuente: Elaboración propia 
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Diagrama de flujo del restaurante 

 

Nota: El siguiente diagrama muestra los pasos a seguir desde la llegada del cliente al 

restaurante hasta su salida. Elaboración propia 
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Anexo V: Fichas de datos de Seguridad 

Ficha de datos de seguridad de la Lavandina 

 

Nota: La siguiente ficha de seguridad sirve para conocer los componentes de la 

sustancia y los peligros asociados a la misma. Ver FDS completa en referencias. Belén (2019). 
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Ficha de datos de seguridad del Alcohol en gel 

 

Nota: Alcohol en Gel para manos. Chemeter, (2020). 
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Ficha de datos de seguridad de M.L.D 

 

Nota: La siguiente ficha de seguridad muestra los compuestos del químico L.M.D, ver 

ficha completa en referencias. Spartan (2020). 
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Ficha de datos de seguridad de Lustra muebles Blem 

 

Nota: La siguiente FDS muestra los componentes del producto y sus peligros. Sc 

Johnson (2015). 
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Ficha de datos de seguridad de limpiador multiuso Abiox 

 

 Fuente: (Abiox S.A, 2013).  
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Anexo VI: Matriz para la valoración de riesgos 

Tabla 1 

Probabilidad del 

Riesgo 

 

Severidad del Riesgo 

 

 

Ligeramente dañino    1 Dañino 2 Extremadamente dañino 

3 

Muy poco probable 1 Riesgo trivial 1 

(No significativo) 

Riesgo tolerable 2 (No 

significativo) 

Riesgo moderado 3 

(No significativo) 

Poco probable 2 Riesgo tolerable 2 

(No significativo) 

Riesgo moderado 4 (No 

significativo) 

Riesgo sustancial 6 

(Significativo) 

Probable    3  

Riesgo moderado 3 

(No significativo) 

Riesgo sustancial 6 

(Significativo) 

Riesgo intolerable 9 

(Significativo) 

Nota: La siguiente matriz le da puntaje a cada riesgo expresado en la tabla 3.  

Elaboración propia.  
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Anexo VII: Categoría de consecuencias y niveles de gravedad 

Tabla 2 

Riesgo Acción y temporización 

Trivial   1 

  

No se requiere acción específica.   

Tolerable 2 

 

  

No se necesita mejorar la acción preventiva, sin embargo, se deben considerar 

soluciones más rentables o mejoras que no superen una carga 

Económica importante. 

Se requieren comprobaciones periódicas para asegurar que se mantiene la eficacia de 

las medias de control. 

Moderado 4 

 

  

Se debe hacer esfuerzos para reducir el Riesgo, determinando las inversiones precisas. 

Las medidas para reducir el riesgo se deben implementar en un periodo determinado. 

Cuando el riesgo moderado está asociado con consecuencias extremadamente dañinas, 

se precisara una acción posterior para establecer con más precisión, la probabilidad de 

daño como base para determinar la necesidad de mejora de las medidas de control. 

Sustancial 6 

  

No se debe comenzar ni continuar el trabajo hasta que se haya reducido el riesgo 

(puede que se precisen recursos considerables para controlar el riesgo). Cuando el 

riesgo se corresponde a un trabajo que se está realizando, se debe remediar el problema 

en un tiempo inferior al de los riesgos moderados 

Intolerable 9 No debe comenzar ni continuar el trabajo hasta que se reduzca el riesgo. Si no es 

posible reducirlo incluso con recursos ilimitados, se debe prohibir el trabajo. 

 Nota: La multiplicación del nivel de la probabilidad por la severidad de cada 

riesgo dará como resultado si el riesgo es trivial, tolerable, moderado, sustancial o intolerable. 
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Anexo VIII: Matriz de identificación de Peligros y evaluación de Riesgos (IPER) 

Tabla 3 

Puesto Actividad Subactividad Peligro Riesgo NS NP NR 

Hotel 

Recepcionista Recepción de clientes 

Check in Trabajo sedentario 

Sobrecarga en miembros inferiores 2 2 4 

Sobrecarga dorso lumbares 2 2 4 

Check out Trabajo sedentario 

Sobrecarga en miembros inferiores 2 2 4 

Sobrecarga dorso lumbares 2 2 4 

Bell Boy 
Traslado de equipaje y 

aparcamiento de coche. 

Llevan equipamiento desde la 

recepción a la habitación. 

Levantamiento de cargas Sobrecarga dorso lumbares 2 1 2 

Traslado de equipaje 

Caída 2 1 2 

golpes, magulladuras 2 1 2 

Traslado de vehículo a zona de 

estacionamiento 
Conducir vehículos 

Choques contra instalaciones 2 2 4 

Choque contra personas 1 2 2 

Mucama 
Limpieza y desinfección 

de habitaciones 

Tendido de cama Posturas inadecuadas Trastornos dorso lumbares 2 2 4 

Limpieza de pisos Piso mojado Resbalones y caídas. 3 2 6 

Traslado carro limpieza Falta de orden Caída a igual nivel 2 2 4 

Dosificación de químicos 
Manipulación de productos 

químicos 
Dermatitis, irritación y contacto con ojos. 2 2 4 
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Gobernanta 

Supervisa y prepara 

planes de limpieza y 

mantenimiento 

Planes organizativos y supervisión 

Piso resbaloso Caídas al mismo nivel 2 2 4 

Carros de limpieza al paso Choque contra objetos móviles 2 2 4 

Mal almacenaje de estanterías Golpes y magulladuras 2 2 4 

Personal de 
recreación 

Organizar eventos 
destinados a los clientes. 

Preparación de juegos animados 

Exposición al ruido Trastornos auditivos 2 1 2 

Trastornos psicosociales Fatiga mental, estrés 2 1 2 

Pisadas sobre objetos inmóviles Caídas a mismo y distinto nivel 2 2 4 

Trabajo con material eléctrico Choque eléctrico 3 1 3 

Masajista 
Atención a huéspedes con 

servicio de masajes y Spa 

técnicas de masajes y 

rehabilitación 

Obstáculos en el camino Caída a nivel 3 1 3 

Uso de químicos Dermatitis de contacto 2 1 2 

Trabajo con material eléctrico Choque eléctrico 3 1 3 

Movimientos repetitivos de 

manos 
Trastornos musculo esqueléticos 2 2 4 

Posturas inadecuadas Trastornos dorso lumbares 2 2 4 

Caída de objetos Golpes, contusiones 2 2 4 

Socorrista 
Vigilar a terceros, 

limpiar, agregar químicos 

a la piscina 

Protección de personas y limpieza 

de la piscina 

Niños en zona prohibida de la 
piscina 

Ahogamiento 4 1 4 

Manipulación productos químicos Contacto dérmico 2 2 4 

Carga solar Carga térmica 2 2 4 

Uso de Barre fondo Riesgo eléctrico 2 1 2 

SEGURIDAD 
Cuidar personas y bienes 

del hotel 
Recorridos y llenado de libro de 

actas 

Jornadas completas de pie Trastornos dorso lumbares 2 1 2 

Posibles siniestros Recibir disparos, heridas corto punzantes 3 1 3 
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Contacto directo con huéspedes Riesgo biológico 2 2 4 

Personal de 

mantenimiento 

Encargados de mantener 

las instalaciones y 
parquizado 

Reparar cañerías y cableado 

eléctrico, parquizado. 

Trabajo con cableados Contacto directo 2 2 4 

 

Poda de arboles 

Caída a distinto nivel 2 2 4 

Trabajos con ascensores Caída a distinto nivel 2 2 4 

 

Cortar césped 

Trastornos dorso lumbares y de muñecas por 

vibración 
2 1 2 

Poda de arboles Utensilios punzocortantes 1 2 2 

Cambio/ reparación de cama Posturas forzadas, trastornos dorso lumbares 2 1 2 

Restaurante 

PUESTO ACTIVIDAD SUB-ACTIVIDAD PELIGRO RIESGO NS NP NR 

BARMAN 
Preparan y sirven 

tragos 
Selección de bebidas y cocteles 

Movimientos repetitivos Trastornos miembros superiores 2 2 4 

Manipulación de botellas Golpes, cortes 2 2 4 

Manipulación de billetes Biológico, hongos, bacterias 2 1 2 

MAITRE 

Supervisión y 
control de 

restaurant y 

servicio de bar 

Control de inventarios y stock de 

insumos 

Trastornos Psicosociales Estrés, carga mental. 2 1 2 

Obstáculos en el paso Caídas a mismo nivel 2 2 4 

Contacto directo con clientes Riesgo biológico. 2 2 4 

COCINERO y Auxiliar de 
cocina 

Preparan, cocinan 

y manipulan 

alimentos 

Preparación y presentación de 
plato 

Manipulación de elementos 

cortantes 
Corte 3 2 6 

Resbalones por líquidos en el piso Caídas al mismo nivel 2 2 4 
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Contacto con utensilios caliente Contacto térmico 3 2 6 

Contaminación acústica Contaminación acústica 2 2 4 

Caídas de objetos Golpes, magulladuras 2 1 2 

Posturas forzadas Trastornos musculo esqueléticos 2 2 4 

Carga térmica Estrés térmico 3 2 6 

Derrame de líquido a altas 

temperaturas  

Contacto térmico 

 

3 2 6 

FRIEGAPLATOS 
Limpieza de 

vajilla completa 
Lavar vajilla 

Manipulación de cubiertos usados Exposición a agentes biológicos. 2 2 4 

Manipulación de químicos de 
lavado 

Contacto dérmico 2 2 4 

Posturas inadecuadas Sobrecarga muscular 2 2 4 

Manipulación de elementos 

cortantes 
Corte 2 2 4 

Nota: La matriz anterior denota el nivel de riesgos que logramos identificar en los diferentes sectores del hotel. Elaboración propia. 
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Anexo IX: Relevamiento general de Riesgos (RGRL) 
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Anexo X: Protocolo de ergonomía 
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Anexo XI: MBP de ergonomía 
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Anexo XII: Programa de capacitación 
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Anexo XIII: Evaluación y Constancia de capacitación 
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Constancia de capacitación  

 

Fuente: Elaboración propia. 
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Anexo XIV: Planilla para el registro de actos y condiciones inseguras 
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Anexo XV: Planilla de entrega de EPP 
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Anexo XVI: Diagrama de Gantt 
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Anexo XVII: Recursos y presupuesto 
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Anexo XVIII Evaluación LMT 
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Anexo XIX Evaluación NAM 
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