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ERGONOMIC STUDY OF SYSTEMS IN WORK PROCESSES IN PASTRY
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Resumen: La pasteleria es un sector en crecimiento, pero los trabajadores enfrentan condiciones que
pueden afectar su salud y bienestar. El presente estudio se centra en la ergonomia de los puestos de
trabajo en una pasteleria de Rancagua, sin abordar aspectos comerciales o de innovaciéon de productos.
El objetivo general es “Realizar un estudio ergonémico de los puestos de trabajo en la pasteleria y
proponer mejoras para reducir los riesgos ocupacionales”.

Se adopt6é un enfoque cuantitativo y cualitativo, utilizando un disefio descriptivo y transversal. Se
evaluaron diferentes factores ergonémicos, como andlisis antropométrico, estudio de tiempo,
evaluacion ergondmica de puestos de trabajo, carga cardiovascular, iluminacion, ruido, carga calérica
y factores cognitivos y psicosociales.

Se identificaron problemas ergondémicos en los puestos de vendedora, ayudante de pasteleria y
pastelero. La vendedora enfrenta desafios con el registro manual de pedidos, mientras que la ayudante
de pasteleria requiere esfuerzo repetitivo y fuerza al abrir tarros. El pastelero, por su parte, realiza
tareas intensivas y repetitivas. Las evaluaciones con el método OCRA revelaron niveles de riesgo "No
aceptable, Nivel alto" para ambos, ayudante de pasteleria y pastelero.

La adopcion de medidas ergondmicas en pastelerias, como la optimizacion del registro de pedidos y la
inclusion de herramientas automatizadas, es vital para minimizar riesgos laborales y aumentar la
eficiencia. Estas mejoras son fundamentales para prevenir una secuencia de errores en cadena,
evidenciando la interconexion de los sistemas de trabajo y el efecto domin6 resultante.

Palabras clave: Ergonomia, pasteleria, riesgos ocupacionales.

Abstract: The bakery industry is growing, but workers face conditions that can impact their health
and well-being. This study focuses on the ergonomics of job positions in a bakery in Rancagua, without
addressing commercial aspects or product innovation.

The main objective is "To conduct an ergonomic study of the job positions in the bakery and propose
improvements to reduce occupational risks."

A quantitative and qualitative approach was adopted, using a descriptive and cross-sectional design.
Various ergonomic factors were evaluated, such as anthropometric analysis, time study, ergonomic job
evaluation, cardiovascular load, lighting, noise, thermal load, and cognitive and psychosocial factors.

Ergonomic issues were identified in the positions of saleswoman, bakery assistant, and baker. The
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saleswoman faces challenges with manual order registration, while the bakery assistant requires
repetitive effort and strength when opening jars. The baker, on the other hand, performs intensive and
repetitive tasks. Evaluations using the OCRA method revealed "Not acceptable, High level" risk levels
for both, the bakery assistant and the baker.

The adoption of ergonomic measures in bakeries, such as optimizing order registration and including
automated tools, is vital to minimize occupational risks and increase efficiency. These improvements
are crucial in preventing a sequence of cascading errors, highlighting the interconnection of work
systems and the resulting domino effect..

Keywords: Ergonomics, bakery, occupational risks.
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Introduccion

La pasteleria es un ambito en expansion, tanto en demanda como en innovacién. Sin
embargo, sus trabajadores enfrentan condiciones laborales que pueden perjudicar su salud
debido a la necesidad de habilidades manuales especificas y largas jornadas en posturas
desfavorables. Este estudio se centra en la ergonomia del puesto de trabajo en una pasteleria
de Rancagua, sin considerar aspectos comerciales o de innovacion. Aunque se basa en una
muestra especifica y sus resultados podrian no aplicarse a todo el sector, proporciona datos
importantes para mejorar las condiciones laborales en pastelerias.

El estudio de puesto de trabajo en pasteleria es esencial para garantizar la salud,
seguridad y eficiencia de los trabajadores. Mejorar las condiciones ergondmicas puede
reducir los riesgos ocupacionales, como trastornos musculo esqueléticos, fatiga y estrés
laboral. Aunque no existen datos especificos sobre problemas ergonémicos en pastelerias en
Chile, se pueden mencionar algunos estudios y cifras relacionadas con el sector de la
industria alimentaria y la ergonomia en general.

Los trastornos con dolor musculo esquelético (DME) representan un grave problema de
salud en la poblacion trabajadora, constituyendo la primera causa de morbilidad e
incapacidad y siguen siendo la patologia laboral méas frecuentemente reportada en paises de
alto ingreso, particularmente el DME de espalda, cuello y miembros superiores. (Rojas,
Vargas & Benavides, 2015).

Segun estudio realizado por Vidal, Hoffmeister & Benadof (2016), uno de cada dos
trabajadores reporta dolor. Ser mujer se asocia a un mayor reporte de dolor disminuyendo en
trabajadoras de edad avanzada. Los trabajadores expuestos a demandas fisicas reportan 64%
maés localizaciones con dolor. La demanda psicoldgica, el bajo apoyo socio laboral y la baja
autonomia en el trabajo se asocian a mayor reporte de dolor.

Un informe de la Superintendencia de Seguridad Social (SUSESO, 2021) indica que los
sectores de manufactura y servicios, que incluyen a la industria alimentaria y pastelerias,
presentan una tasa de accidentes laborales del 5,5% y 4,2% predominando extremidades
superiores e inferiores respectivamente y, denuncias por enfermedad profesional 6% de casos
calificados como laboral segun tipo de patologia. Las enfermedades laborales excluyendo los
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casos de COVID19, los principales diagnosticos para las mujeres son las enfermedades de
salud mental (64%) y musculo esqueléticas (12%). Para los hombres las principales
enfermedades tienen relacion a los diagnoésticos de salud mental (38%), musculo esqueléticas
(31%). (SUSESO, 2022).

Descripcion del proceso

La empresa “Pasteleria Minimax” se dedica a la venta de pasteles y tortas hace mas de 30
afios en la comuna de Rancagua, Chile. En esta empresa trabajan 9 personas distribuidas en
las diferentes areas. Cada dia se vende un promedio de 40 tortas, ademas de otros productos.
En fechas clave, la venta de tortas puede llegar de 100 a 150 unidades.

La pasteleria cuenta con un area de ventas en el ingreso, una administracion y el sector
de produccion donde se dividen las areas segin el proceso que realicen, ejemplo coccion,
decoracion y llenado, lavado, elaboracion de galletas y biscochos y elaboracion de hojas para
tortas. La organizacion del trabajo depende de la demanda de los clientes y del volumen de
produccion requerido. El pastelero comienza su jornada temprano, horneando productos que
pasan al decorador para su decoracion y luego al vendedor para su venta. Existe una
comunicaciéon constante entre estos roles para garantizar la eficiencia y satisfacer las
expectativas del cliente.

El proceso general comienza desde el pedido o requerimiento en el drea de venta,
pasando por produccién, decoracién y finalmente disponible para venta, segiin se demuestra
en el siguiente diagrama.

Figura 1. Diagrama proceso general pasteleria.
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Objetivos

Objetivo general

Realizar un estudio de puesto de trabajo ergonémico de los puestos de trabajo en una
pasteleria y proponer mejoras para reducir los riesgos ocupacionales.

Objetivos especificos

a) Identificar y describir los puestos de trabajo en la pasteleria y sus caracteristicas
ergonomicas incluyendo trastornos musculo esqueléticos.

b) Evaluar los riesgos ergondmicos asociados a los puestos de trabajo en pastelerias.

¢) Desarrollar propuestas de mejora ergonémica para los puestos de trabajo en
pasteleria, considerando las caracteristicas especificas de cada puesto y las necesidades
de los trabajadores.

d) Evaluar la eficacia de las intervenciones ergondémicas propuestas en términos de
reduccion de riesgos, mejora del bienestar y aumento de la productividad.

e) Discutir las implicaciones de los hallazgos para la prevencion y el control de los riesgos
ergonomicos en pastelerias y proporcionar recomendaciones.

Materiales y métodos

Con motivo de realizar un estudio de puesto de trabajo y considerar todas las variables que
pueden ser objeto de participacion en problemas de salud, confort, eficiencia, entre otros, se
aplican diferentes evaluaciones y mediciones enfocadas a las condiciones ambientales,
movimientos repetitivos y posturas y carga de trabajo.

Diseito del estudio

El presente estudio adopta un enfoque cuantitativo y cualitativo para analizar los puestos de
trabajo ergon6micos en pasteleria. Se utilizd6 un disefio descriptivo y transversal para
recopilar datos en un momento especifico y describir las condiciones de trabajo y los riesgos
ergonomicos asociados.

La muestra de participantes, compuesta por trabajadores de una pasteleria ubicada en
la cuidad de Rancagua, incluy6 a personas de diferentes puestos de trabajo como pastelero,
ayudantes de pasteleria (decoraciéon) y vendedoras.

Se tomaron en cuenta las consideraciones éticas en todas las etapas de la investigacion.
Los participantes recibieron informaciéon completa sobre el propoésito y los procedimientos
del estudio y otorgaron su consentimiento informado antes de participar. Los resultados se
presentan de manera agregada, sin identificar a los trabajadores individuales. (Instituto
Salud Publica ISP, 2012).
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Metodologia

El estudio en general se realiz6 aplicando metodologias de evaluaciones y mediciones a

diferentes factores ergonémicos.

a)

b)

c)

d)

e)

g

h)

Anélisis antropométrico: Este andlisis tiene por objetivo evaluar las dimensiones
fisicas del cuerpo humano en relacién con el disefio de los espacios de trabajo, los
equipos y las herramientas que se utilizan.

Estudio de tiempo: (Andrade, Del Rio & Alvear, 2019) Se analizaran las actividades
repetitivas y la frecuencia de cada una de ellas determinando factores de repeticion,
tiempos de descanso o subactividades realizadas.

Evaluacion ergonémica de puestos de trabajo: El objetivo es evaluar el puesto de
trabajo del pastelero y ayudante de pasteleria con el método OCRA. Este método se
utiliza para analizar tareas que implican movimientos repetitivos y determinar si estos
movimientos podrian poner a los empleados en riesgo de lesiones. (Ocra, 2015)

Estimacion de Carga cardiovascular: Este método se realizara mediante el uso de una
banda de frecuencia cardiaca marca Polar, modelo H10 y la aplicaciéon Polar Beat para
la recoleccién de datos del pastelero durante la realizacion de sus tareas. Un trabajo es
pesado, cuando en promedio de una jornada de 8 horas supera el 40% de Carga
Cardiovascular. (Apud, 2002).

Iluminacién: Como en cualquier negocio la iluminacién juega un papel crucial en
muchos aspectos. Para calcular la cantidad de mediciones se consideraron los
siguientes datos para la medicién. Calculo del Indice de local (ISP, 2021) y la medicién
de lux con el Luxémetro Uni-T, Modelo UT382.

Ruido: La medicion del ruido en el area de proceso de una pasteleria se realiza para
proteger la salud y seguridad de los trabajadores, cumplir con las regulaciones de
ruido y proporcionar un ambiente. Instrumento utilizado para la medicion: Sonémetro
marca Uni-T, Modelo UT353.

Carga Calorica: Para el proceso de la medicion se utilizo el medidor de estrés térmico
modelo “Questemp32”, La medicion se realizd6 durante el desarrollo de la tarea
especifica evaluada. Para la evaluacion de la medicion de la exposiciéon ocupacional a
calor, se considero lo indicado en el DS N°594. Normativa legal de Chile. (Ministerio
de Salud, 1999).

Evaluacién factores cognitivos y psicosociales: Para realizar una evaluacién como la
percepcion, la atencion, la memoria y procesar informacion ligada al registro de
pedidos, se revisaron los factores cognitivos. Para evaluar la carga mental y como se
modifica con y a través de la interaccion con el entorno, se utilizara el método NASA-
TLX (AMC, 1988).

45



E’D Ergonomia, Investigacion y Desarrollo, 7(1), 2025, 41-55 ISSN 2452-4859

Resultados y discusion
Vendedora

La vendedora en la pasteleria trabaja mayormente de pie, moviéndose detras de las vitrinas y
ocasionalmente agachandose para tomar productos. La mayoria de estos estan en mesones de
produccion o en refrigeracion, accesibles sin posturas forzadas. Las actividades principales son
la venta presencial y el registro de pedidos telefénicos, ocupando el 76% de la jornada y
repartidas entre dos vendedoras. Estas ventas son ciclicas durante el turno. La mayoria de las
ventas de tortas y pasteles son a pedido. A pesar de que el registro de pedidos se hace
manualmente en trozos de cartén por ser una opcidén econOmica, este método presenta
problemas.

El cart6n usado para registrar pedidos se desgasta facilmente y puede danarse con
humedad o manchas, haciendo que la informacion se borre o sea dificil de leer. La escritura
manual varia entre trabajadores, causando posibles confusiones en los pedidos. Ademas, los
pedidos telefénicos se hacen apresuradamente, lo que puede generar confusiones en la
comunicacién y recepcion de mensajes.

Figura 2. Formato para el registro de pedidos.

Efectos en el Proceso: Un sistema ineficiente ralentiza el trabajo y aumenta el riesgo de
errores. La claridad y precision en las anotaciones son esenciales para producir pedidos
correctamente. Los errores en el registro pueden causar problemas en la produccion, afectando
finalmente a los clientes al recibir productos incorrectos o enfrentar demoras en sus pedidos.

Evaluacion cognitiva: El uso de medios poco legibles aumenta la carga mental de los
trabajadores, causando fatiga, estrés y frustracion, especialmente en nuevos empleados no
familiarizados con abreviaciones. Esto puede llevar a errores y afectar la satisfaccion laboral.
La eficiencia del proceso se ve afectada al dedicar mas tiempo a descifrar la informacion, y el
carton, al ser fragil, puede danarse facilmente, perdiendo informacion. Estos problemas de
registro pueden resultar en errores en los pedidos, afectando la satisfaccion del cliente,
generando pérdidas econdémicas y danando la reputacion de la pasteleria. Estos errores
también pueden incurrir en costos adicionales por desperdicios o rehacer pedidos.
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Psicologica (carga mental): Con la aplicacion del método NASA TXL se logré analizar
ambas vendedoras. La vendedora que lleva 2 afios en el puesto de trabajo obtuvo como
resultado un nivel de carga de 755 considerado como “medio” segin el método. La otra
vendedora que lleva 10 afios trabajando en este puesto de trabajo obtuvo un resultado mucho
mas alto con un resultado de Nivel de carga de 1175 considerado como “alto” segiin el método.
El andlisis detallado de ambas vendedoras demuestra que los niveles més altos del método son
“exigencia mental”.

Por ultimo, la evaluacién de condiciones ambientales realizada en la sala de ventas no
presenta alteraciones, con iluminacién natural y con apoyo de una artificial con una buena
distribucién, la temperatura regulada permanentemente por un sistema de aire acondicionado
genera un confort térmico y el nivel de ruido medido en un momento de mayor afluencia de
publico resulto6 con 71,3 dbA, siendo un pick en la jornada y una media de 54,5dbA.

Decoracion (ayudante pasteleria)

La ayudante de pasteleria desempenia un papel esencial en el proceso de creacion y
preparacion de productos de reposteria quien lleva 25 afios en la misma labor. Su area
principal de trabajo es un mesén disenado especificamente para sus tareas, con una altura de
84 cm, una profundidad de 52 cm y un ancho de 120 cm. Este espacio estd optimizado para
permitir movimientos comodos y eficientes durante la preparacion de los postres.

Figura 3. Relleno de tortas
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Diariamente se abren més de 200 tarros de conserva con manjar usando una
herramienta manual, lo que requiere esfuerzo repetitivo y fuerza. En promedio, se abren 10
tarros por torta y se rellenan mas de 25 tortas por turno. El manjar casero es un distintivo de
calidad en el mercado local. Las herramientas principales son un abrelatas y una espatula
pastelera, esenciales para esparcir el manjar en los postres. La labor es crucial para mantener
la calidad y sabor, trabajando en conjunto con el pastelero principal y asegurando que cada
producto cumpla con los estandares de excelencia y requisitos especificos.

El estudio de tiempo realizado resume que el proceso dedicado a la apertura de tarros y
realizar el relleno de las tortas es el 75% de la jornada. Siendo esto lo mas critico, se realizo la
evaluacién con el método OCRA a la tarea de apertura de tarros. La cantidad de ciclos y la
fuerza aplicada en la herramienta realizados durante la jornada fueron considerados para
evaluar con el método. El resultado final resume en un Indice de riesgo de 47, 03 (derecha) y
de 45,13 (izquierda), ambos con una clasificacién de “No aceptable, Nivel alto”.

Pastelero (preparacion masa de hoja)

El puesto de pastelero involucra la elaboracién de una variedad de pasteles y productos de
reposteria. Este proceso incluye una serie de tareas fisicas, como mezclar ingredientes,
amasar, estirar, moldear, hornear, decorar, etc. Ademas, este rol demanda la utilizacion
intensiva de una variedad de equipos y utensilios de cocina. Las siguientes imagenes
corresponden a la secuencia de actividades desarrollada por el pastelero, desde preparar los
ingredientes hasta la coccion.

Figura 5. Dosificacion de la masa
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Figura 6. Amasado
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Realizado el estudio de tiempo, se resume el porcentaje de la jornada dedicado al
proceso de amasado realizado durante el turno de trabajo. Se destaca el proceso 3 que es la
labor clave del pastelero con la experiencia y calidad en la preparacion que destaca el
producto, con un 76,3% de tiempo de la jornada realizado la fuerza requerida para realizar la
tarea, la repeticion, la postura y los movimientos del cuerpo durante la realizaciéon de la tarea.
A esta actividad se aplico el método OCRA entregando como resultado un Indice de riesgo y
valoracion de 41,16 (derecha e izquierda) clasificado como “No aceptable, Nivel Alto”.

Para un anlisis profundo se estudi6 la carga de trabajo a través de la frecuencia
cardiaca. La medicion realizada con sensor banda cardiaca Polar H10, reloj Polar Ingite y
software Polarflow para el analisis y presentacion de la informacion se resume en la siguiente
imagen.

Figura 9. Grafico frecuencia cardiaca.

|

135

Segun la ecuaciéon recomendada para obtener la carga cardiaca Apud et al. (2002), el
porcentaje de carga cardiovascular es de 65% considerado como “trabajo pesado”.

Las mediciones de condiciones ambientes evaluadas son Iluminacion con resultados de
512 lux promedio, segtin el DS N°594, Art 103: Aceptable con minimo de 300lux y un Factor
uniformidad 0,5 “aceptable”. El Ruido en la sala de coccion del pastelero alcanzo los 66,1
db(A), de acuerdo con el DS N°594, Art 74 y 75: Se considera Aceptable para 8hrs. Por
altimo, para la carga calorica la medicion de Estrés térmico y determinacion del TGBH fue de
16,9 siendo aceptable segin normativa.

Discusion

El estudio sobre la pasteleria demuestra un efecto domind, donde errores en un
puesto pueden impactar otros, evidenciando la interconexién entre los distintos sistemas de
trabajo. Errores en el registro de pedidos, por ejemplo, pueden perjudicar la
produccion y la decoracidon, alterando la calidad y puntualidad del producto. La
eficiencia y la calidad del servicio dependen de una comunicaciéon efectiva y una
coordinacién precisa entre los puestos. Ademéas, la calidad del producto y la
satisfaccion del cliente son el reflejo de la sinergia en el funcionamiento de todos los
puestos. Las ineficiencias pueden llevar a mayores costos y pérdidas, y el estrés laboral
puede aumentar debido a la presion de corregir errores rapidamente, destacando la
necesidad de una gestion integrada y eficaz en la pasteleria.
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Conclusiones

El analisis del puesto de la “Vendedora” presenta un mayor problema asociado al registro de
informacion, para esto se propone cambiar el formato de registro a uno mas completo, con
mas detalle y antecedentes con la finalidad de evitar interpretaciones o errores por el formato
o la ortografia. Cambiar de un trozo de cartén con simbolos, nimeros, colores y palabras a un
formato predefinido que solo permita agregar cantidad, sea dicotomico y pueda incluir
detalles especificos descritos. Esto ayudara a evitar una interpretacion de simbolos, atencion
a colores, letras y otros. Se presenta un formato ejemplo, el cual debe estar acompafiado de
fichas de cada una de las tortas con sus ingredientes y formatos.

Figura 9. Formato registro pedido tortas.

‘ Fecha pedido: | Fecha entrega: Ne: +—— Fechas
NOMBRE: .......
TELEFONO +~—— Antecedentes
DIRECCION ...
DETALLE TORTA
FORMA TAMARNO TIPO ..

O Cirevlar O 15 personas O Manjar tarro Requisitos base para

O Rectangular O 20 personas O Hoja hE— I ;2

O Cuadrada 01 25personas O Biscocho a preparacion

O Varies pisos O 30personas O Galleta

O otra O 40 personas

INGREDIENTES

SABORES RELLENOS CUBIERTA

g B D Caracteristicas propias

(=] a =]

5 2 g Nombres de tortas

o o o

(=] a a

o o o

DETALLES +——— Requisitos especiales

ENTREGA FORMA DE PAGO TOTAL
0 ol O 5 o Fecha de entrega
I ; = +~—— Abonos

o Pagos

Respecto a la Ayudante de Pasteleria (decoracion). La sugerencia es incorporar un
abrelatas eléctrico de uso doméstico. Aunque requiere manejo cuidadoso para preservar su
funcionamiento, elimina la necesidad de posturas, fuerza o acciones repetitivas por parte del
trabajador, quien solo debe posicionar el tarro en el equipo.

Esto disminuye la fatiga asociada con herramientas manuales, especialmente dadas las
grandes cantidades manejadas. El dispositivo eléctrico acelera la apertura, optimizando el
proceso de relleno y liberando tiempo para otras tareas. Ademas, se minimizan riesgos de
residuos por aperturas incorrectas debido a fuerza o presion inadecuadas. Al reducir tareas
repetitivas y esfuerzo, el trabajador puede enfocarse en actividades de mayor precisiéon, como
la decoracion, elevando la calidad del producto. En conclusion, la inversion es plenamente
justificada por los beneficios al trabajador y al proceso.

Respecto del “Pastelero”, el trabajo propio, intensivo y repetitivo, se presenta una
propuesta de intervencion estratégica para la incorporacién de una maquina laminadora de
preparacion de masa automatizada en el proceso de produccién. Al reducir la necesidad de
interacciones manuales y tiempos de exposicién, se espera mejorar sustancialmente las

51



E’D Ergonomia, Investigacion y Desarrollo, 7(1), 2025, 41-55 ISSN 2452-4859

condiciones de trabajo y la salud. Adicionalmente, esta propuesta tiene la ventaja adicional
de potenciar la productividad de la operacion, incrementando la eficiencia en la preparacién
de la masa y permitiendo al pastelero concentrarse en tareas que requieran su habilidad y
experiencia, a la vez que la maquinaria se encarga de los procesos mas laboriosos y
repetitivos.

Segin los antecedentes recopilados del pastelero, la maquina se ubicaria sobre un
soporte fijo. Para esto se considerara la altura de trabajo de la maquina y altura de codo del
trabajador, siguiendo el siguiente ejemplo.

Figura 9. Formato registro pedido tortas.

| Apoya pies (15cm)

| | - Disminuye problemas en la espalda baja y piernas
| |
|

Junto con lo anterior y con motivo de aumentar el bienestar del trabajador, se
considerara un apoya pies cuya finalidad sera aportar en el descanso del cuerpo entre ambas
piernas y reducir problemas en la espalda baja y piernas, segin se describe en la imagen
anterior. Al analizar la propuesta, se realiza una nueva evaluaciéon con el método OCRA,
simulando los cambios aportados por el uso de maquina. Los resultados indican que, el
indice de riesgo disminuye considerablemente de 41,16 (No aceptable. Nivel alto) a 6,8
(Aceptable) reduciendo en 83,5% el indice de riesgo.

Evaluacion de la propuesta

Para realizar un analisis de Retorno sobre la Inversion (Metodologia ROI) (Stoel & van
Leeuwen, 2007), se reunen datos especificos sobre los costos de la maquinaria, los costos de
operacion, los costos de capacitacion, el valor actual de la productividad, los costos de las
lesiones/licencias. Si la maquina aumenta la productividad en un 30%, esto se traduce en un
aumento de la productividad anual. Por lo tanto, los beneficios anuales serian de (reduccion
de costos de lesiones + en aumento de la productividad). Esto significa que en el primer afio
tendrias una ganancia del 174,7%. Sin embargo, a partir del segundo ano, los beneficios se
mantienen, pero los costos se reducen (solo mantenimiento), asi que el ROI se dispara: a
4.570%.

Recomendaciones

Al analizar las demandas ergondmicas especificas de los puestos de trabajo evaluados en la
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pasteleria, es posible desarrollar estrategias y soluciones para mejorar las condiciones de
trabajo y reducir los riesgos ergondmicos presentes. Esto incluyo el procesar y registrar
informacion, las estaciones de trabajo, la seleccion de herramientas y equipos, y el anélisis
para la promocion de précticas laborales seguras y saludables.

Mediante la implementacion de metodologias de evaluacion de riesgos, se logro
satisfacer el proposito central de este estudio. La utilizaciéon del Indice de Riesgo OCRA
facilita un anélisis exhaustivo de los factores de riesgo biomecéanico que contribuyen al nivel
general de riesgo en el entorno laboral. Esta evaluacion sistematica y rigurosa permite guiar
la implementacion y el rediseno efectivo del puesto de trabajo, teniendo un impacto tangible
y significativo en la reduccién del riesgo ocupacional.

Este analisis demuestra que la adopcién de técnicas ergonomicas se establece como una
herramienta eficaz para resolver la aparente contradiccion entre la produccion y el confort
del trabajador

Los resultados mostrados sugieren que es posible incrementar la producciéon al mismo
tiempo que se mejoran las condiciones de salud en el trabajo, subrayando la importancia de
incorporar principios ergonémicos en la mejora de procesos productivos. Ademas, se destaca
la ergonomia como una contribucion al avance de la calidad de vida en el &mbito laboral.

Respondiendo a las necesidades encontradas y evaluadas, se desarrollaron propuestas
de mejora ergonomica, considerando cuidadosamente las caracteristicas individuales del
puesto y las necesidades de los trabajadores. Estas propuestas se disenaron con la intencion
de reducir o eliminar las dificultades existentes, minimizar los riesgos laborales y mejorar la
salud y el bienestar general de la persona, y como un factor adicional.

Al abordar los problemas ergonomicos en el registro de pedidos, la pasteleria puede
mejorar significativamente su operaciéon y reducir errores. Es esencial considerar una
solucién méas duradera y eficiente para mejorar la calidad del servicio y la satisfacciéon tanto
de los clientes como del personal. La implementacion de nuevos equipos para eliminar tareas
repetitivas y gran esfuerzo genera grandes cambios positivos en la satisfacciéon y calidad de
vida laboral de los trabajadores, evitando pérdidas, aumento de productividad y disposicion
de personal.

La incorporacion de grandes equipos para la produccion se demuestra con una
reduccion del nivel de riesgo del 83,5%, aumento en la productividad en 30% y disminucién
de la exposicion del trabajador en 70%.

Aunque este estudio proporciona una visioén valiosa de los riesgos ergonémicos en el
sector pastelero, hay varias areas que podrian beneficiarse de una mayor investigacion. En
primer lugar, seria 1til realizar estudios longitudinales para seguir a los trabajadores de la
pasteleria a lo largo del tiempo y evaluar la efectividad de la propuesta de intervencion
ergondmicas.

También seria beneficioso explorar mas a fondo la productividad y su interacciéon con
los riesgos psicosociales, ya que esta es un area relativamente poco estudiada en la literatura
ergondmica actual.
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La interaccion entre los sistemas de trabajo en la pasteleria es un sistema complejo y
dindmico donde los errores o ineficiencias en un area pueden desencadenar una cadena de
problemas en otras areas, evidenciando un claro efecto dominé. Para minimizar estos efectos,
es crucial implementar procesos de trabajo eficientes, fomentar una comunicacion efectiva
entre los empleados y asegurar una formaciéon adecuada en todos los niveles. Asi, se puede
mejorar la calidad del producto, la satisfaccion del cliente y la eficiencia operativa, a la vez
que se reduce el estrés y la carga de trabajo del personal.

Por ultimo, se podrian realizar estudios comparativos entre diferentes tipos de
pastelerias (por ejemplo, industriales versus artesanales) para entender mejor como el
tamafo y la naturaleza del negocio pueden influir en los riesgos ergonémicos, ademas de los
afios o tiempo de permanencia en los puestos de trabajo.
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