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Resumen

El proposito del presente proyecto de investigacion es identificar los riesgos
laborales de la practica del flairbartending en Lima, Perd. Los riesgos laborales
definido como las personas propensas a sufrir lesiones dentro del desarrollo normal
de sus actividades de trabajo. El flairbartending el cual consiste en la preparacion
de un coctel o bebida acompafiado de movimientos, lanzamientos, rutinas y giros
de las herramientas de bar creando nuevas experiencias y emociones a los
comensales, no obstante, no se tiene en cuenta los riesgos a lo que se encuentran
expuestos las personas que lo realizan. Se emple6 el enfoque cualitativo, de tipo
fenomenoldgico, para ello el investigador fue participe de eventos, competencias y
shows que se realizaron en la ciudad de Lima. Se emple6 una ficha de observacion
en distintos bares de Lima y entrevistas a los flairbartenders que residen y realizan
la practica en la ciudad de Lima. La conclusion a la que se arribo fue que la practica
del flairbartending en Lima puede conllevar a riesgos laborales ya que no se toma
en cuenta las adecuadas condiciones generales para el desarrollo de esta

actividad, por otro lado, resaltamos el buen de herramientas manuales.

Palabras claves: Riesgos laborales, flairbartending, accidentes, experiencias.

viii



Abstract

The purpose of this research project is to identify the occupational risks of the
practice of flairbartending in Lima, Peru. Occupational hazards defined as persons
prone to injuries within the normal development of their work activities.
Flairbartending which consists in the preparation of a cocktail or drink accompanied
by movements, throws, routines and turns of bar tools. , create new experiences
and emotions for diners, however, the risks to which the people who perform it are
exposed are not taken into account . The qualitative approach was used,
phenomenological type, for this the researcher was involved in events, competitions
and shows that were held in the city of Lima. An observation sheet was used in
different bars in Lima and interviews with the flairbartenders who reside and practice
in the city of Lima. The conclusion reached was that the practice of flairbartending
in Lima may lead to occupational hazards since the adequate general conditions for
the development of this activity are not taken into account, on the other hand, we
highlight the good use of machinery and manual tools, however, there is no proper

organization and design of the environment.

Keywords: Occupational hazards, flairbartending, accidents, experiences



l. Introduccién

Desde la aparicion de la primera persona en la tierra hasta su establecimiento
como sociedad, el ser humano ha tenido necesidades y se referencia en la pirdmide
de Maslow, que evidencia la motivacion y la existencia de niveles de necesidades
como personas, es decir, las labores humanas surgen a partir de motivaciones
encaminadas a cumplir incuestionables necesidades, estas son ordenadas segun
por su importancia que poseen para el bienestar del sujeto social, Fernandez,
(2009).

En este sentido, la Declaracion Universal de los Derechos Humanos publicada
por las Naciones Unidas (2015) dentro del articulo 24 estipula que el disfrute del
tiempo libre es uno de los derechos humanos y que debe estar al alcance de todas
las personas no teniendo en cuenta la nacion de procedencia. La necesidad de
disfrutar el tiempo libre o recreacién surge ante la monotonia y el estrés laboral;
permitiendo que negocios vinculados al disfrute del tiempo libre, alimentos y
bebidas prosperen y sean fuente principal de ingresos para la industria hotelera a

nivel mundial.

Por consiguiente, los cambios en el comportamiento del consumidor actual
hacen que las empresas evolucionen, se reinventen, buscando nuevas tendencias,
los bares y, por ende, la cocteleria ha ido evolucionando, para hacer frente a

clientes cada vez mas exigentes y a la vanguardia.

El flair bartending o también conocido como cocteleria acrobatica combina el
arte de servir un coOctel o bebida valiéndose de giros, movimientos corporales
acrobéticos, previamente ensayados, y acompafiados por lanzamientos de botellas
o0 materiales de cocteleria, pero sin accidentes ni derrames de liquidos (Centeno,
s.f).

Es asi como, la manipulacion de bebidas alcohdlicas conlleva a riesgos para
el trabajador, sumandose la manipulacién de objetos punzocortantes como son los
cuchillos o el empleo de técnicas como el flambeado y los malabares realizados
durante la practica de esta actividad, se evidencia un empleo extremadamente

riesgoso.



Por lo tanto, queda claro que todo trabajador se encuentra expuesto a riesgos
laborales, aunque algunos empleos resultan mas riesgosos que otros por la
naturaleza de los mismos. Hace algunos afios, en Utopia, una discoteca que
funcionaba sin cumplir las minimas normas de seguridad, aun estando bajo la
jurisdiccion de las autoridades de la municipalidad de Surco y funcionando dentro
de uno de los centros comerciales mas concurridos de la capital, fue presa de un
siniestro que cobro la vida de 29 jévenes, tras afios de investigacion se determind
que la causa fue un innecesario e irresponsable manejo de fuego dentro de un
escenario con decoraciones plasticas altamente inflamables, este lamentable

suceso fue més alla del riesgo y enlutd 29 familias.

En concepto oportuno, los flairbartenders estan expuestos a muchos riesgos
quimicos ya que las sustancias que manejan habitualmente es el alcohol dentro de
las botellas los cuales, expuestos a los derrames o roturas de las botellas, también
utilizan muchos quimicos para poder desinfectar sus tablas de picar alimentos y

desinfectar sus utensilios.

En los ultimos afios, Lima ha sido sede de multiples competencias de Flair
bartending, siendo esta modalidad de bartending, una de las de mayor crecimiento
y la que a mayores riesgos expone a sus protagonistas porque la gran mayoria de
empleadores desconocen los riesgos laborales a los que se encuentran expuestos
los flair bartenders. Esta investigacion busca identificar cuales son los riesgos
laborales que conlleva la practica de esta actividad, pues si bien el consumidor solo
disfruta de un buen coctel y el espectaculo que nos proporcionan, no SOomos
conscientes del peligro al que se enfrentan los flair bartenders en la ciudad de Lima
y que al ser identificados podrian evitarse accidentes lamentables.

En Sentido propio, Los flairbartenders estan expuesto a este tipo de riesgo ya
que en su centro laboral estdn expuesto a ser contagiados por ciertos
microorganismos y/o bacterias que pueden causar enfermedades, para ello en
algunos centros de trabajo tienen un chequeo médico cada 6 meses de salud
ocupacional lo cual verifica si en el area de trabajo estan expuestos a

microorganismo lo cual atente con la salud de los colaboradores.



Para desarrollar y conocer mas de esta investigacién definiremos lo que es el
Flairbartending, la cocteleria Flair se podria definir como una cocteleria de autor,
propia del estilo profesional de quien la ostenta, en este caso el Bartender, o

camarero de barra en su traduccion literal.

De acuerdo con la Escuela Profesional de Bartenders de Michigan (s. f.), el
Flair bartending es el entretenimiento que se practica a los invitados a través de la
manipulacion de herramientas y utensilios muy comunes en una barra de atencion
de bebidas y licores (cocteleras, botellas, copas, etc.). Al proporcionar a sus clientes
un espectaculo visual de alta calidad y de entretenimiento, la satisfaccion y la
experiencia de consumo seran por demas positivas. Esta actividad requiere de
ciertas habilidades asociadas al malabarismo e incluye en la mayoria de las

ocasiones el uso controlado de fuego (p. 2).

Podemos clasificar el flairbartending en dos técnicas, como primera técnica El
working flair, que es: Un flair rapido, ligero, de movimientos realistas que pueden
ser realizados sin ralentizar el servicio al cliente”. La gran mayoria de los
movimientos del working flair son realizadas con cocteleras, una o dos botellas
vasos Yy frutas. el working flair siempre se emplea al momento de elaborar una

bebida o coctel (par. 5).

Como referencia propia se puede afirmar que el working flair es una técnica
que es utilizada en la mayoria de bares, restaurantes, discotecas, clubs y hoteles
las cuales no se requiere mucha experiencia o afios de practica para poder
realizarlo uno de los detalles a tener en cuenta a la hora de realizar esta técnica es
que la botella debera de tener de 2 onzas a mas de liquido dentro de ella para poder
aplicarlo, caso contrario puede generar el derrame de liquido causando asi perdidas
para la empresa u organizacion la cual quiera que sea exhibida y exponer a riesgos

laborales tanto a la persona que lo realiza y a los espectadores.

Por otro lado, la segunda técnica que es el exhibition flair es practicado a
modo de espectaculo y entretenimiento en bares o en competiciones y

normalmente incluye rutinas preparadas anticipadamente y que normalmente tiene



una larga duracion. ademas, que no es frecuente el uso de este tipo de flair y que,
por su haturaleza espectacular, no se emplea cuando se elabora un céctel o bebida,
sin embargo, existe un namero creciente de bares y hoteles los cuales empiezan a
exhibir espectaculos de este tipo incluyendo trucos con dos, tres, cuatro y hasta 5

botellas la cuales llevan a espectar una experiencia unica. (par. 6).

En sentido propio el flair de exhibicién es una técnica la cual es practicada
tanto para eventos y competencias de flairbartenders , es una técnica de flair que
requiere afios de experiencia para que pueda ser aplicada ya que el principal
objetivo es que las botellas den muchos giros en el aire para que puedan ser
mejores exhibidos y cree una experiencia Unica en el espectador , para ello, la
recomendacion para poder practicarlo es que la botella contenga de 2 onzas a
menos de liquido dentro de ella, ya que al mantener muchos giros en el aire que
normalmente son de dos a tres, puede generar derrames Yy perdidas de liquido

mientras es realizado.

Al definir la importancia del Flair bartending en el éxito de una empresa, la
combinacion de estilo, entretenimiento y buen humor, son los ingredientes que
hacen que flair bartending brinde el éxito que las empresas requieren para brindar

una Optima calidad de servicio (par. 7).



Il. Marco teérico

Al respecto, existen multiples estudios internacionales vinculados al tema
de riesgos laborales como: Gamez & Padilla (2017), en el estudio denominado
“Identificacion de riesgos laborales en atencidn primaria a través de las
comunicaciones de los trabajadores”; el objetivo principal fue identificar la
reparticion de elementos de riesgos laborales notificados de los colaboradores de
un distrito de auxilio primario , también detallar el vinculo entre sintomas
observados y elementos de exposicion. El estudio concluy6, que implementar el
procedimiento de avisos de elementos de peligro resulta ser una herramienta
manejable para introducirlo desde el punto de vista de los colaboradores en la
administracion preventiva, en ese sentido, es Util y especial para poder orientar y
dirigir la proteccién de las personas frente a los diferentes tipos de elementos que
estan vinculados de manera significativa con las alteraciones de salud que
obstaculizan en el desempefio de sus funciones en el area de trabajo. La ayuda de
parte de las instituciones a notificar los riesgos es muy importante para entender la
practica y asi evitar situaciones que puedan convertirse en accidentes. Las
instituciones publicas podrian incentivar una marcha o iniciativa enfocandose como
tema central el control del riesgo laboral e implementar acciones para mejorar la

cultura de salud y seguridad en los centros laborales.

Asimismo, Tak (2016) en la tesis “Una evaluacién de los riesgos de salud y
seguridad laborales en la industria hotelera: el caso del hotel Sarova Stanley,
Nairobi, Kenia”; el objetivo principal del estudio fue llevar a cabo una evaluacion de
riesgos del Hotel Sarova Stanley ubicado en Nairobi, Kenia. El estudio concluyé
que tanto los riesgos fisicos como los psicosociales y los riesgos asociados son
experimentado en los 5 departamentos mencionados; por lo tanto, los hoteles como
el estudiado no deben ser considerados como entornos de trabajo de "bajo riesgo”.
Es asi que, para mejorar la eficacia, el estudio recomienda que el Hotel Sarova
Stanley desarrolle un monitoreo mas efectivo y evaluacion de su Sistema de

Gestidon de Seguridad y Salud Laboral mediante la plena operatividad de su comité



de seguridad y salud; y llevando a cabo evaluaciones periédicas de riesgo de todas

las operaciones del hotel y la implementacion de sus recomendaciones.

Ademas, Huera (2015) en la investigacion “Modelo de Plan Minimo de
prevencion de riesgos para restaurantes con menos de diez trabajadores de la
ciudad de Ibarra y aplicacion de un estudio de caso en La casa de Troya”, tuvo
como objetivo general verificar la situacion de varias empresas pequefas,
enfocadas a la elaboracion de productos, debido a que en los factores donde
realizan sus funciones laborales pueden estar expuestos a todo tipo de riesgos, que
pueden existir en el escenario donde se labora, es por ello, que se busca prevenir
y dar control a los malestares y accidentes en los centros de trabajo. Esta
investigacion aplicada concluyo que el grado de riesgo que existe en las areas de
trabajo pueden depender de las funciones del trabajador; clasificando el riesgo
como moderado como mediana, y se aplica un pequefio sistema para prevenir los

riesgos, logrando asi el cumplimiento normativo y legislativo vigente en Ibarra.

Por otro lado, Cuadrado (2015) en el estudio “Creaciéon de un manual de
seguridad y salud ocupacional dirigido a hoteles de 2 y 3 estrellas del distrito
metropolitano de Quito” tuvo como objetivo principal elaborar un Manual de
Seguridad y Salud Ocupacional en los hoteles de dos y tres estrellas ubicados en
Quito, identificando asi las necesidades en mejorar los conocimientos sobre
seguridad y salud ocupacional ; este proyecto aplicado concluye en la importancia
de crear e implementar un manual de seguridad y salud ocupacional, asi mismo ,
debemos tomar en cuenta y tomar medidas que permitan prevenir incidentes o
accidentes que podrian finalizar en acusaciones de los colaboradores o viajeros y
qgue si no se aplican las medidas correctivas los establecimientos de hospedaje

podrian perder su categoria.

Entre las investigaciones nacionales que abordan respecto a riesgos
laborales, se cuenta con la investigacion de Huerta (2018) que en la tesis
“Aplicacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud Ocupacional para reducir

el indice de accidentabilidad en la empresa JCA S.A.C, Chacarilla, 2017”; el



principal objetivo es determinar en qué medida esta técnica puede reducir los
indices de accidentes en la empresa JCA S.A.C. Esta investigacién un método de
tipo aplicado, con nivel de investigacion descriptivo y explicativa, con un disefio
metodoldgico cuasi experimental. El autor concluye que aplicar el Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud ocupacional proporciona la disminucién del indice de
accidentes, teniendo como resultado una rebaja de 13,45%; asimismo, se
recomendo dar seguimiento y aplicar el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
Ocupacional y la realizacion de una constante sensibilizacién y formacién que

permita disminuir la relacion de accidentes y actos inseguros en el centro de trabajo.

Segun Vargas (2017) en la investigacion titulada “Riesgos laborales y el
desemperio profesional de las enfermeras en la sala de operaciones del Instituto
Nacional Materno Perinatal, Lima, 2017”; el objetivo general fue determinar la
relacion que existe entre los riesgos laborales y el desempefio profesional de las
enfermeras en la sala de operaciones del Instituto Nacional Materno Perinatal, Lima
2017. Esta investigacion de enfoque cuantitativo, de disefio no experimental,
transeccional y correlacional. Tanto la poblacion, al igual que la muestra estuvo
conformada por 30 enfermeras las cuales laboraban en este centro de salud. En
conclusién, tenemos que no concurrié una relacion significativa (p=0,553>0,05)
vinculadas a los riesgos laborales de esta institucion. También se explicé que no
existe una relacion significativa (p=2511>0,05) asociados a los riesgos laborales
ergonémicos y el desempefio profesional de las enfermeras de la sala de

operaciones de esta institucion.

Por otro lado Quispe (2017) en el estudio titulado “Propuesta de un proceso
de gestion de seguridad y salud ocupacional para una agrupacion de panaderias
Mype de Lima Metropolitana”, el objetivo general fue poner en marcha acciones
para favorecer a salvaguardar la salud y seguridad de los colaboradores, basadas
a la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo (N° 29783).La conclusion a la que se
llego fue que en las panaderias existen distintos peligros que al no ser identificados
ni controlados pueden ocasionar accidentes, incidentes y enfermedades
ocupacionales. Asimismo, se evidencid que las panaderias no aplican algun
procedimiento preventivo respecto a este tema, sino que solo actian al momento

en que el hecho ya ocurrio, de manera totalmente improvisada.



Al respecto, Estrada (2016) en la tesis “Caracterizacion de la capacitacion
en seguridad y salud laboral en las micro y pequefias empresas del sector servicio
— rubro agencias de viajes del distrito de Huaraz, 2015”; tuvo como objetivo general
describir las principales caracteristicas de la capacitacion en seguridad y salud
laboral de las micro y pequeiias empresas del sector servicio — rubro agencias de
viajes del distrito de Huaraz, 2015. En cuanto al método empleado fue de tipo
descriptivo y un nivel de investigacion cuantitativo, transaccional. Se concluye que
el 23,5% de administradores encuestados manifestaron que la falta de informacion
en cuanto a prevenir riesgos, la data demuestra que los administradores del rubro
de agencias de viaje de estas empresas no estas considerando los recursos
humanos y no promueven la forma de prevenir y centralmente recibir

capacitaciones o actualizaciones en los temas de salud laboral y seguridad.

Aranda y Miranda (2016) en la investigacion “Nivel de conocimiento y
practicas protectoras en salud ocupacional en el personal de limpieza, Universidad
Privada Antenor Orrego”; el objetivo fue determinar la relacion entre el nivel de
conocimiento y las practicas protectoras en Salud Ocupacional en el personal de
limpieza de la Universidad Privada Antenor Orrego de Trujillo. El muestreo estuvo
conformado por los 106 colaboradores de dicha organizacion, que estuvieron a
cargo de las funciones de aseo de la casa de estudios en el periodo del 2016. Se
llega a la conclusion que el grado de conocimiento en los colaboradores para
realizar la limpieza y en conocimiento asociados a la salud ocupacional fue regular
al 52.8% teniendo asi el mayor porcentaje. Respecto a las practicas protectoras
relacionado a la salud ocupacional fue al 57.5%. Entonces no existié una relacion
significativa vinculado al conocimiento y las practicas protectoras la salud

ocupacional.

Por otro lado, Aldunati (2016), en la investigacion titulada: “Caracterizacion
de la capacitacion en seguridad y salud en el trabajo en las micro y pequefas
empresas del sector servicios-rubro restaurantes de dos tenedores del distrito de
Huaraz, 2015”; el objetivo fue describir las principales caracteristicas de la
capacitacion en seguridad y salud en el trabajo en las pequefias y micro empresas
del sector servicio - rubro restaurantes de dos tenedores en el distrito de Huaraz.

Se concluye que existe un bajo porcentaje en cumplir la capacitacion en cuanto los



temas principales mencionados, entonces los colaboradores no cuentan con
conocimientos sobre la conservacion de equipos, ademas de ello no tienen
conocimientos sobre las zonas de evacuacion de salida si ocurriera algun
imprevisto y desconocen sobre los nimeros de emergencias para poder ser

auxiliados.

La presente investigacion es sobre los riesgos laborales y para un mayor

entendimiento de que implica éste, definiremos lo que es accidente de trabajo.

Un accidente de trabajo es condicionado por alguna situacion de riesgo
previa, cuya magnitud dependera del protocolo de prevencion que aplique la
compafiia y de la capacidad de identificar la proximidad del dafio que amenaza la
integridad del trabajador.

Es una situacion por demas dramatica y lamentable. Se entiende por
accidente de trabajo toda lesioén corporal que el trabajador sufre con ocasion o por
consecuencia del trabajo ejecutado por cuenta ajena lo cual puede ser bajo un

régimen de una empresa.

En otros paises, un accidente de trabajo incluye la evaluacién sistematica
del componente emocional, incluso también si se interviene de forma temprana en
el personal sanitario que atiende contingencias. Por ejemplo, cuando sucedié un
atentado en Madrid, durante la semana siguiente, todos los colaboradores que
atendieron el desastre, evaluaron sisteméticamente por servicios de salud mental,

para prevenir o detectar la aparicion de cuadros de estrés postraumaticos.

Como concepto individual, un accidente de trabajo refiere a una lesion que
puede ser causada durante las labores que se desarrollan en el area de trabajo,
pero ademas de ello, debemos agregar que puede causar un cuadro de estrés fuera
del area laboral y pueda expresarse , en el hogar o lugar de estudios, en la
actualidad , las empresas estan considerando un accidente de trabajo , si el
accidente se esta dando durante el transito a la llegada de lugar a laborar o mientras

es asignado a un viaje de negocios.



Luego de referirse a lo que es accidente de trabajo, definiremos la variable
Riesgos laborales. En términos generales, toda actividad humana no se encuentra
exenta de padecer riesgo, ya sea desde una simple accion cotidiana hasta la mas

compleja de las actividades operativas, el riesgo es un fenbmeno omnipresente.

Las personas propensas a sufrir lesiones en su actividad laboral son aquellas que,
debido a un conjunto de condiciones propicias, se exponen a situaciones de riesgo
en el desarrollo normal de sus actividades; depende también de la organizacion de
su area de trabajo; el emplazamiento en el que se desenvuelve y el uso de agentes
y sustancias que de ser incorrectamente manipuladas pueden originar accidentes

de trabajo con lamentables resultados (Igartua, 2011, p.23).

El riesgo laboral es la posibilidad de que un trabajador sufra un determinado dafio
derivado en el trabajo (Luna, 2003, p.16) también agrega: La posibilidad o
probabilidad que se produzca un dafio no implica que se vaya a producir, significa
simplemente que ante situaciones de riesgo a las que esta expuesto el trabajador,

alguna de ellas puede causar un dafio en su salud.

Como conclusién particular, los flairbartenders que seran protagonistas en esta
investigacion son las personas que estan mas propensas a sufrir un accidente de
trabajo y para ello se debe colaborar con un sistema de riesgos laborales lo cual
permita dar seguridad en las condiciones las cuales estén trabajando y el disefio

de su lugar de trabajo sea la adecuada para poder realizar sus actividades.

Dentro de los riesgos laborales como primera categoria tenemos a las
Condiciones generales, ISTAS (Instituto Sindical de Trabajo, Ambiente y Salud)
Nos dice que se entiende como condiciones de trabajo cualquier aspecto del trabajo
como posibles consecuencias negativas para la salud de los colaboradores,
incluyendo ademas de los aspectos ambientales y los tecnologicos, las cuestiones

de organizacion y ordenacion del trabajo. (par.1)

Para estudiar las condiciones generales dentro de los riesgos laborales
evaluaremos la subcategoria denominada La iluminacion, y la definimos como la
ausencia de iluminacién o exceso de ésta en el lugar de trabajo es condicionante

de riesgo para los trabajadores, que cometen errores y accidentes pues en el
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ejercicio de sus funciones, la fatiga y/o la carga visual dificultaran la ejecucion eficaz
de las tareas, por ende, aumentard el riesgo de sufrir algin perjuicio (Sanchez,
Pizarro, Enriquez, Gonzales, 2015, p. 128).

La iluminaciéon es uno de los factores que tiene como principal finalidad
facilitar visualizacién de los objetos dentro de su contexto espacial, de modo que,
el trabajo se pueda realizar en condiciones aceptables de eficacia, comodidad y
seguridad. (Henao, 2014, p.22) La mayoria de las tareas visuales son muy
complejas y en ellas entran consideracion no solo de factores fundamentales sino

de muchos otros y todos estan relacionados entre si.

En criterio individual, la iluminacion es un factor muy importante para este
proyecto de investigacion, pues nuestros personajes principales, que son los
flairbartenders de Lima, Deben trabajar bajo una iluminacion adecuada, ya que la
ausencia de iluminacién no podria facilitar la visualizacion de las herramientas de
trabajo de una barra, y el desplazamiento de botella podria visualizarse apenas,
por otro lado, el exceso de iluminacién en el &rea de trabajo puede causar fatiga a
la hora de realizar la practica del flairbartending generando estrés y dolores de

cabeza.

Para fines de esta investigacion, la iluminacién es un concepto muy
importante ya que es una condicion primordial para evitar los riesgos laborales y
realizar para la practica del flairbartending, el exceso de iluminacion el area de
trabajo podria generar un cuadro de estrés al protagonista, no obstante, la escasa

iluminacién seria una mala condicién ya que no se podria visualizar los objetos

Luego de referirse a la iluminacion debemos considerar la subcategoria
Condiciones de proteccion contra incendios. Independientemente del rubro
comercial de la compafiia, ésta tiene la obligacion de contar con un sistema de
lucha contra incendios. Sanchez et al. (2015) manifiestan que las empresas deben
cefirse a lo que dispone la norma legal en materia de proteccién contra incendios,
asimismo, todos los dispositivos detectores y automaticos, deben ser localizables y

accesibles en el area que se deba proteger (p. 122).
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La proteccién contra incendios es la media primaria integrada a los
elementos de construccion de un inmueble para brindar una seguridad y proteccion
contra el fuego inherente, respondiendo contra las llamas, el calor y el humo para
mantener los requerimientos fundamentales de la compartimentacion de los
espacios del inmueble, su estabilidad estructural, la separacion de fuego y una ruta
de evacuacion segura. R. Schmidt (2017)

Propiamente, se considera la proteccion contra incendios una de las medidas
mas importantes y de suma importancia al momento de iniciar un negocio,
relacionandolo a este proyecto, los bares de Lima trabajan con destilados, alcohol,
licores, lo cual el derrame del liquido de estos y una pequefia chispa o arrojo de
cigarrillo puede provocar, un accidente irreparable exponiendo a los comensales y

los colaboradores a un incendio.

En esta investigacion, la proteccion contra incendios es sumamente
importante ya en cuanto ocurriera un accidente los protagonistas deben de tener
muy en claro la ubicacién y el uso de sus extintores dentro de su area de bar, para
asi poder evitar accidentes mayores, en tanto a los empleadores y pertenencias de

los comensales que asisten.

Después de mencionar las condiciones de proteccion contra incendios,
debemos de considerar la subcategoria Utilizacion incorrecta de la maquinaria, Las
capacitaciones constantes para el manejo adecuado de maquinaria y utensilios,
disminuird de manera exponencial la propension de sufrir riesgos laborales. Creus
(2011) afirma que los riesgos no solo dependen del trabajador quien manipula estos
elementos sin conocimiento previo; para él, los fabricantes y empresarios también
se encuentran involucrados cuando un accidente laboral acontece, tanto si el
fabricante no entregd los equipos de proteccion personal y el empresario al no

facilitar y exigir el uso de los mismos (p. 252).

Cuando se realiza una limpieza para grandes superficies, es necesario
encontrar la maquina adecuada para trabajar de la manera mas eficaz y rapida. Es
muy importante saber elegir el tipo de maquina para cada superficie y saber

conocer somos se manejan adecuadamente. Cuando se emplean las maquinas
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apropiadas para cada superficie los resultados son los mas 6ptimos y profesionales.
(Jimenez,2017, pg. 11)

Podemos afirmar que, las capacitaciones dentro de la empresa o area de
trabajo son muy importantes para saber el uso correcto de la maquinaria y con ello
evitar los riesgos laborales, tanto empleadores y colaboradores estan involucrados
en el conocimiento del uso de las maquinarias, y los proveedores de esta, deben
facilitar el manual del uso de maquinarias para que los procesos encaminen y
marchen bien, con ello debe de tener como principal vinculo a la limpieza correcta
para las maquinarias y revisar que estén en éptimas condiciones para que el

funcionamiento sea correcto ademas de evitar accidentes.

Después de explicar la utilizacion correcta de la maquinaria, debemos de
considerar la subcategoria Herramientas manuales. Cuando las labores
productivas superan las habilidades mecanicas humanas, las herramientas juegan
su papel auxiliar y mejoran el desempefio del trabajador, quien aun siendo capaz
de manipularlas correctamente, no se encuentra libre de encontrase en situacion
de riesgo y accidente, ya sea por golpes y/o cortes; lesiones oculares, debido al
desprendimiento violento de particulas expulsadas de la herramienta o del material
de trabajo; contusiones y/o magulladuras; y hasta problemas por sobreesfuerzos y

reacciones imprevistas (Sanchez et al, 2015, p. 188).

Para esta investigacion, la subcategoria herramientas manuales tiene suma
importancia ya que los flairbartenders deben de conocer muy bien las herramientas
de trabajo las cuales va utilizar para realizar su trabajo y con ello brindar una
experiencia fantastica a su espectador, no obstante, el mal uso o desconocimiento

de sus herramientas podrian ocasionar accidentes.

La segunda categoria de los riesgos laborales es la organizacion de la

actividad.

Para comprender mejor la organizacion de la actividad mencionaremos la
subcategoria Orden y Limpieza. Llorca (2015) nos dice que el area de trabajo, debe
ser un espacio que adopte un sistema de gestion tal, que cada objeto que se

encuentre dentro, tenga un espacio particular donde ser confinado para su uso
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posterior; el orden y la limpieza son primordiales en las politicas empresariales para
que el uso de los utensilios sea mas eficiente, seguro y racional, previniendo el

riesgo y evitando los accidentes laborales (p. 305).

Por orden entendemos la organizacion que permite disponer de un lugar
adecuado para cada cosa y que cada cosa se mantenga en el lugar asignado para
ello Editorial Tebar (2007), el orden comprende la sefalizacion de los puestos de
trabajo y pasillos 0 zonas de transito, la colocacion de taquillas y armarios para
disponer las herramientas de cada maquina, la colocacion de estanterias, soportes
o carretillas para la colocacion de piezas a mecanizar y acabadas, el correcto

almacenaje y el control de materias primas y herramientas etc. (Cap.12.1)

En concepcion propia, el orden en los lugares de trabajo es estratégico y
ayudara a evitar accidentes laborales, estratégico ya que facilitara al colaborador,
en este caso el flairbartender con un buen desempefio eficaz y rapido, ayudara a
evitar accidentes ya que cada elemento este asignado a un lugar apropiado lo cual
evitara caidas de botellas, licores, cocteleras, herramientas de bar en general. El
area de trabajo de un flairbartender debe ser la adecuada para que se pueda
realizar la practica sin ningun problema, antes de ello debe de ubicar

estratégicamente su espacio donde se desplazara y realizara el flairbartending.

Para esta investigacion, la subcategoria orden y limpieza es fundamental
para nombrar los riesgos laborales , ya que el orden en el area de trabajo es super
importante ya que ayuda a evitar accidentes y también ayuda en el momento de
preparar los cocteles y bebidas, ya que si cada objeto esta en un lugar adecuado
previamente establecido , no ralentizara el servicio, respecto a la limpieza, secar y
pulir las botellas , menajes o herramientas de bar, no podran resbalarse de las

manos evitando impactos y/o caidas.
Como tercera categoria de los riesgos laborales tenemos el disefio del ambiente.

Para comprender mejor el disefio del ambiente mencionaremos la
subcategoria Lugar de trabajo. de acuerdo con Sanchez et al. (2015) los espacios
gue se encuentran dentro del centro de trabajo, edificadas o no, a las que se pueda

acceder para desempefiar una faena, son considerados lugares de trabajo, y estan
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también incluidas las areas de descanso, servicios higiénicos, locales de auxilio y

los comedores (p. 105).

Esto significa que los riesgos de trabajo son considerados como tales, aun si no se
esta ejerciendo una labor en el momento de la ocurrencia, mientras se permanezca
dentro de las instalaciones. Agregan ademas que: El empleador estd obligado a
adoptar las medidas necesarias para que la utilizacion de los lugares de trabajo no
origine o produzca riesgos para la seguridad y salud de los colaboradores o, si ello

no fuera posible, para que tales riesgos se reduzcan al minimo.

Asi mismo Garrido (2007) Los lugares de trabajo deberan cumplir las
disposiciones minimas establecidas en cuanto a sus condiciones constructivas,
orden, limpieza, y mantenimiento, sefalizacion, instalaciones de servicios 0
proteccion, condiciones ambientales, iluminacion, locales de descanso, servicios

higiénicos, material y locales de primeros auxilios.

El autor agrega, el empresario estara obligado a adoptar las medidas
necesarias para que la utilizacién de los lugares de trabajo no origine riesgos para
la seguridad y salud de los trabajadores o, si ello no fuera posible, para que tales

riesgos se reduzcan al minimo. (Pag. 100)

Con esta aseveracion, los autores delegan la responsabilidad al empresario,
para que las condiciones del lugar en donde los trabajadores desempefian sus
labores sean las mas adecuadas, no afecten directa o indirectamente su integridad
fisica y/o psicolégica del colaborado y que cada area y lugar de trabajo de estar
correctamente con una sefializacion visible y/o diferenciar los espacios entre otras

areas.

Como cuarta categoria de los riesgos laborales tenemos a los riesgos por
agentes externos. Previo a la manifestacion fisica de un accidente de trabajo, el
conjunto de situaciones de riesgo de dafo, deberan de ser identificadas por el
trabajador, quien reconocera los elementos externos que amenacen su integridad,;
segun lgartua (2011, pp. 27-30)
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Para estudiar los riesgos por agentes externos evaluaremos la subcategoria
Riesgos mecénicos. De acuerdo con la autora, son aquellos riesgos que se
relacionan con objetos moviles, cortantes o0 punzo cortantes, que debido a su
manipulacion y/o mala posicidon en el espacio de trabajo, pueden ocasionar caidas
al mismo o distinto nivel, desplome de objetos sobre el personal, tropiezos con
objetos fuera de lugar, proyeccion de fragmentos o particulas despedidas por los
materiales. Para atenuar estos riesgos, la adecuada sefializacion seria un elemento

crucial en la prevencion.

Por otro lado, Cortés (2007) precisa, los riesgos mecanicos pueden dar lugar
a consecuencias mas graves para el individuo, ya que producirse la rotura del
craneo pueden deducirse consecuencias graves, los riesgos mecanicos (golpes,
pinchazos, abrasiones, etc.) pueden afectar fundamentalmente al craneo y las
extremidades. (pag. 199)

Desde propia perspectiva, los flairbartenders estan expuestos a varios
riesgos mecdnicos, ya que naturalmente las acrobacias con botellas, coctelera y/o
herramientas de bar pueden desplomarse y causar golpes o pinchazos a la cabeza
y/o extremidades, las caidas de los objetos estaran presentes en cada movimiento
y/o desplazamiento que realice este personaje y si de ser asi puede ocasionar
roturas y desfragmentaciones de las botellas y licores , para contrarrestar estas
consecuencias lo mejor es tener un piso de goma lo suficientemente grueso y
extenso para evacuar las caidas y el menaje este correctamente alejado de esta

practica.

Después de referirse a los riesgos mecéanicos, como segunda subcategoria
evaluaremos a los riesgos fisicos, Segun Igartua nos dice que, el trabajador esta
expuesto también a efectos del medio fisico en el que se desempefia. Uno de estos
agentes es la contaminacion sonora o ruido por encima- de los niveles permitidos,
el cual puede causar hipoacusia o sordera profesional a los que se afiaden otras
posibles repercusiones de tipo fisioldgico tales como el aumento del ritmo cardiaco

o la aceleracion del ritmo respiratorio
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En la actualidad, y en un gran namero de empresas, las campafias para
evitar los efectos nocivos del ruido se han basado casi exclusivamente en el uso de
proteccion personal, sin hacer una seleccidon técnica adecuada a la misma; asi
como también se hacen audiométricos de inspeccion, pero sin aplicar las medidas
de control en la fuente. Henao (2014) lo anterior se da, la gran mayoria de las veces,
por desconocimiento técnico o porgue se piensa en forma erronea que pequefias
exposiciones no causan problema alguno o lo que es mas grave se toma como Si

la persona fuese inmune a dichos efectos. (Cap. 1)

De acuerdo a estos autores, uno de los riesgos los cuales estan expuestos
los colaboradores de una empresa es la contaminacion sonora o el alto ruido en el
ambiente de trabajo, en la actualidad los flairbartenders de Lima estan expuestos a
este tipo de riesgos ya que normalmente estos personajes suelen trabajar en
discotecas o bares los cuales mas que todo en las discotecas son donde a mayor

riesgo se exponen y las temperaturas extremas estan por encima de lo normal.

Luego de mencionar a los Riesgos Fisicos, explicaremos la tercera
subcategoria Riesgos Quimicos, que segun lgartua nos dice que, son las
sustancias utilizadas en el proceso de trabajo son en su mayoria toxicas,
inflamables o explosivas, las cuales no solo afectan al trabajador sino también
producen contaminacion ambiental. Se puede pensar que la responsabilidad no
concierne al individuo sino a la colectividad, pero esta afirmacion esta cada vez mas
desfasada comprobandose el lento pero irreversible avance del cambio climatico
gue de forma indirecta causa situaciones de riesgo para el trabajador afectando su

salud.

Henao (2007) afirma que es, toda sustancia organica e inorganica, natural o
sintética que, durante la fabricacion, manejo, transporte, almacenamiento o uso,
puede incorporarse al ambiente en forma de polvos, humos, gases, o vapores, con
efectos irritantes, corrosivos, asfixiante o toxicos y en cantidades que tengan
posibilidades de lesionar la salud de las personas que entran en contacto con ellas

(cap. 1).
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Después de referirse a los Riesgos Quimicos, evaluaremos la cuarta
categoria que son los riesgos Bioldgicos, lo cual Igartua nos indica que, la
exposicion a agentes bioldgicos origina riesgos laborales en la salud del trabajador.
Estas enfermedades, si carecen de tratamiento se convierten en enfermedades

profesionales que acarrean la muerte del trabajador si no son tratadas y/o evitadas.

Nos referimos, al hablar de riesgo biologico laboral, a la posibilidad de que
cualquier trabajador, en contacto con una fuente infecciosa durante su actividad
laboral , pueda contraer cualquier tipo de infeccion , alergia o toxicidad causada por
un agente biologico o0 microorganismo, entendiendo por esta entidad
microbioldgica, celular o no, capaz de reproducirse o de transferir material genético,
incluidos los modificados genéticamente, los cultivos celulares y los endoparasitos

humanos (Ferreiro, , 2008 , pg. 71)

Dentro de esta investigacion se tiene como problema general la siguiente
premisa: ¢Cudles son los riesgos laborales de la practica del flair bartending en
Lima, 2019 Para entender y comprender el fenémeno que se esta desarrollando en
este escenario y poder contrastar con la realidad?

Por otro lado, los siguientes problemas especifico, la primera inferencia
estuvo enfocada en ¢ Cudles son las condiciones generales de la practica del flair
bartending en Lima, 2019? Enfocada a la iluminacién del area, utilizacion de las

magquinarias y las herramientas manuales.

La segunda inferencia es ¢Coémo es la organizacion de la practica del flair
bartending en Lima, 20197 La cual esta enfocada en el orden y limpieza del area

de trabajo.

La tercera inferencia basada en ¢Como es el disefio del ambiente de la
practica del flair bartending en Lima, 2019? Basandose asi en el Lugar de trabajo y

el esparcimiento en el cual se desplazara el individuo.

Finalmente, la cuarta premisa ¢, Cuales son los riesgos por agentes externos
de la préactica del flair bartending en Lima, 2019? Dando enfoque a los riesgos

mecanicos Y los principales riesgos fisicos, quimicos y biolégicos.
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En la actualidad, las investigaciones sobre la practica de flair bartending son
escasas pese a la efervescencia que vive el Peri en temas relacionados a la
gastronomia y cocteleria. Por esta razon, la investigacion contribuird a generar un

antecedente favoreciendo a futuras investigaciones en el sector publico y/o privado.

El desarrollo del estudio de investigacidon tendra como finalidad identificar los
riesgos laborales de las personas que realizan la practica del flair bartending en
Limay aportar soluciones a los riesgos laborales a los que se encuentran expuestos
los flairbartenders de la ciudad de Lima pues si bien podemos deleitarnos con una
buena exhibicion, existen factores de riesgos a los que se encuentran estos artistas

de la barra.

Respecto a la justificacion tedrica, este estudio de investigacion pretende,
mediante la aplicacion de multiples teorias sobre los riesgos laborales, y el flair
bartending las cuales permitan contrastar lo planteado con una realidad totalmente

diferente.

De manera social, los flairbartenders seran beneficiados ya que tendran un
mejor conocimiento de los riesgos a los que se encuentra expuesto al realizar la
practica de flairbartending, por lo cual se reducira los riesgos laborales en sus

centros de trabajo.

Referente a la justificacion metodoldgica para poder alcanzar los objetivos
se ha realizado una matriz de operacionalizacion como matriz de consistencia para
construir mejor el problema de estudio. Ademas, se realizara una entrevista semi
estructurada enfocado a los flairbartenders de Lima desde la perspectiva que tienen
en su area de trabajo a los que se encuentran expuestos y asi tener informacion
objetiva con respecto a los riesgos laborales. Asimismo, a través de las guias de
observacién se lograra comprender el contexto en donde se esta desarrollando la
practica de flair bartending, la cual permitira identificar ciertos lineamientos para
emprender un método metodoldgico para comprender la practica del flair bartending

gue es realizada por los flairbartenders de Lima.
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Por otro lado, en la préctica, los objetivos de este estudio con los resultados
obtenidos se llegara a beneficiar a los flairbartenders de la ciudad de Lima, quieren
al comprender el conocimiento de dichos resultados podran mejorar la experiencias
de los clientes, comensales y huéspedes en sus lugares de trabajo en cuanto a la
practica del flair bartending y que esta pueda superar las expectativas de la
exhibiciébn brindando una experiencia Unica y asi poder contrarrestar cualquier
riesgos laboral la cual exponga tanto a los flairbartenders que realicen esta practica
y al espectador permitiendo asi tomarlo como referencia para la realizacion de

nuevas investigaciones en este campo.

Es por ello que en el presente estudio de investigacion tuvo como principal
objetivo general: Identificar los riesgos laborales de la practica del flair bartending
en Lima, 2019.

Asi mismo, dentro de los objetivos especificos asumimos describir las
condiciones generales de la practica de flair bartending en Lima, 2019. En Paralelo
a ello, describir la organizacion de la practica del flair bartending en Lima, 2019.
Ademas de, Identificar el disefio del ambiente de la practica del flair bartending en
Lima, 2019.Finalmente, Identificar los riesgos por agentes externos de la practica

del flair bartending en Lima, 2019.
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Il. Metodologia

3.1. Tipo y disefio de investigacion

El presente estudio tiene un enfoque cualitativo con un disefio de tipo
fenomenoldgico, basandose en la recoleccion de datos y la descripcion de la
experiencia de los bartenders que realizan la practica del flairbartending en la
ciudad de Lima.

Siguiendo los lineamientos metodologicos por Hernandez, Fernandez y
Baptista (2014), el estudio se definié como disefio fenomenoldgico, porque segun
dichos autores “su proposito principal es explorar describir y comprender las
experiencias de las personas con respecto a un fendbmeno y descubrir los
elementos en comun de tales vivencias” (p. 493). Asi mismo el enfoque de
investigacion es cualitativo, ya que “evalua el desarrollo natural de los sucesos, es
decir, no hay manipulacién ni estimulacion con respecto a la realidad” (Hernandez
eta., 2014, 17)

Sefalan que la investigacion cualitativa estudia la realidad en su contexto
natural y cdmo sucede, sacando e interpretando fenébmenos de acuerdo con las

personas implicadas.

Utiliza la variedad de instrumentos para recoger informacion como las
entrevistas, imagenes, observaciones, historias de vida, en los que se describen
las rutinas y las situaciones problematicas, asi como los significados en la vida de

los participantes

El disefio fue fenomenoldgico ya que como menciona Hernandez, Fernandez
y Baptista (2010, p. 515) este “[ ...] se enfocan en las experiencias individuales

subjetivas de los participantes”.

Se utilizé un disefio de tipo fenomenolégico, debido a que los participantes
los cuales realizan la préactica del flairbartending en la ciudad de Lima expresaron

a través de sus pensamientos, emociones, experiencias, actitudes ente otros
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factores que sean indispensables para poder comprender el contexto en donde se
desarrolla dicho objeto de estudio.

El método fenomenoldgico estudia los fendmenos tal y como son
experimentados y percibidos por el hombre y, por lo tanto, permite el estudio de las
realidades cuya naturaleza y estructura peculiar solo pueden ser captadas desde

el marco de referencia interna del sujeto que las vive y experimenta.

La investigacion ser& de tipo descriptivo, ya que analizard minuciosamente
los riesgos laborales de los bartenders de Lima que realizan la practica del flair
bartending. Los instrumentos que utilizaran para el acopio de datos seran la guia

de observacién y la guia de la entrevista estructurada.

La investigacion se centré en poder recoger toda la informacién necesaria
para poder describir y comprender las distintas experiencias de los flairbartenders

de la ciudad de Lima.

La Muestra estuvo conformada por los Flairbartenders de la ciudad de Lima
los cuales estan dispersos en distintos puntos de la ciudad, regularmente se relinen
para eventos y/o concursos, también en presentaciones relacionadas a la cocteleria
y como principal objetivo el flairbartending, los flairbartenders de la ciudad de Lima
suelen asistir a masterclass de personajes importantes en el mundo del

flairbartending.

Para esta investigacion se utilizé La técnica de muestreo de Bola de nieve,
ya que los flairbartenders en Lima son un grupo pequefio en la ciudad por lo cual
se hara efectivo a través de conocidos y/o amigos, esta técnica permitié que el
tamafio vaya creciendo a medida que los individuos seleccionados invitan a

participar a sus conocidos

Finalmente, a través de esta investigacién se describié toda la informacién
procedente de las experiencias de los flairbartenders de la ciudad de Lima referente

a los riesgos laborales que pueden tener en sus centros de labores
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3.2. Categorias, Subcategorias y matriz de categorizacién

En esta investigacion se desarroll las siguientes categorias; el primero es
Condiciones generales lo cual se divide en cuatro subcategorias, como la
iluminacién, Proteccion contra incendios, uso de la maquinaria y herramientas
manuales. La segunda categoria es la organizacion lo cual se refiere a como esta
organizada el area de trabajo, lo cual solo cuenta con una subcategoria que es el
orden y limpieza. La tercera categoria es; disefio del ambiente, es aquello donde
se realiza diversas las actividades de un flairbartender y el area de trabajo en el
cual se desenvolvera para ello se tiene una sub categoria que es lugar de trabajo y
esparcimiento. La cuarta categorizacion los riesgos por agentes externos, que
involucra a los riesgos que puedan existir en el area de trabajo y durante las
actividades, tiene como subcategoria: riesgos mecanicos, agentes quimicos,
agentes fisicos y agentes biolégicos (Anexo 1y 2). De acuerdo a lo mencionado,

se presenta la siguiente matriz que se abordo en el tema de investigacion.

Tabla 1: Matriz de sistematizacion de la unidad temaética.

Componentes Componentes
Temaéticos Subtematico
lluminacion

o Proteccion contra incendios
Condiciones generales o
Uso de la maquinaria

Herramientas manuales

Desarrollo del

ecoturismo Organizacion Orden y Limpieza

Lugar de trabajo y

Disefio del ambiente esparcimiento
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Riesgos mecanicos

Riesgos por agentes Riesgos fisicos

externos Riesgos Quimicos

Riesgos Bioldgicos

3.3. Escenario de Estudio

La ciudad de Lima es testigo de la practica del flair bartending en diferentes
espacios, asi como de competencias nacionales e internacionales, como se puede
mencionar el primer “World Class Peru en 2014”, el concurso internacional de

cocteleria “Angostura Global Cocktail Challenge” con sede en Lima, entre otros.

Por ende, Lima se suma a las diferentes iniciativas que existen de formacion
para los bartender como por ejemplo desde el afio 2008 se viene implementando
el programa “Learning for life” en 40 paises, tal es asi, que en marzo del 2017 se
lanz6 una convocatoria para formacion de bartenders en Lima impulsada por
Diageo, BTH Hotel y Fundacion Pachacutec con la finalidad de formar jovenes en

el mundo de la cocteleria, implicando un proceso de seleccién exigente.

En Mayo del 2019 Lima fue deponente de una de los eventos mas importantes
de flairbartending en Sudamérica la cual conto con la participacion de
flairbartenders de Venezuela, Chile, Argentina, Bolivia y de los flairbartenders
locales, en el evento llamado “Lima Flair Show “ en su tercera edicion la cual un
flairbartender peruano se llevé el primer puesto, colocando asi nuevamente a los
participantes Lima como una de las ciudades las cuales cuentan con un buen nivel
de técnicas en cocteleria y flairbartending.Técnicas e instrumentos de recoleccion

de datos.
3.4. Participantes
Referente a los participantes de la investigacion seran flairbartenders
residentes en Lima, que oscilan edades entre 18 a 45 afios y que aproximadamente

cuentan con un minimo de dos afos realizando la practica del flair bartending,

24



asimismo otro requisito basico es contar con estudios técnicos de cocteleria. A
través de ello se quiere obtener diversos puntos de vista sobre este estudio, por lo
tanto, la muestra estara conformada por los flairbartenders de la ciudad de Lima los
cuales ayuden a entender el fendmeno de la practica del flair bartending y los
riesgos laborales a los cuales se encuentras expuestos.

Los participantes tendran experiencia en los que es la practica del working
flair, 1o cual es una técnica la cual tiene que ver con los movimientos, giros y
desplazamientos detras y delante de la barra, pero también se contara con
participantes de muy alto nivel lo cual, hayan participado en eventos internacionales
y hayan representado al Perd, en la modalidad de exhibition flair y hayan
conseguido medallas, las cuales hagan reconocidos el talento de los flair bartenders
de Peru.

3.5. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos, validez y
confiabilidad

En esta investigacion de utilizaron cuatro criterios para entender mejor el
panorama:

Consistencia o dependencia légica: Segun Norefia, Alcaraz, Rojas y rebolledo
(2010), p.269) radica en la “descripcion detallada del proceso de recogida, analisis
e interpretacion de datos” Es por ello, el presente trabajo de investigacion tuvo una
mayor consistencia; esto debido, a la informacion que se recolecto a través de los
participantes en este estudio.

Por otro lado, para la validez del instrumento se tuvo en cuenta el porcentaje
gue se obtuvo de 3 metoddlogos y/o tematicos de la Universidad César Vallejo y
Universidad San Martin de Porres, validaron de manera rigurosa, obteniendo un

99.3% de valoracion (Anexo 4).

Las técnicas para la recoleccion de datos son la entrevista y las fichas de
observacion (Anexo 3).

1]

Se aplicd6 un muestreo no probabilistico, el motivo por el cual “los
investigadores cualitativos suelen evitar las muestras probabilisticas, puesto que lo
gue buscamos son buenos informantes, es decir, personas informadas, lucidas,
reflexivas y dispuestas a hablar ampliamente con el investigador” (Crespo vy

Salamanca, 2007, p. 2) asi mismo el tipo muestreo no probabilistico fue muestra en
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cadena o redes (“bola de nieve”) , esto debido segun Morgan (2008), “ se identifican
participantes claves y se agregan a la muestra, se les pregunta si conocen a otras
personas que puedan proporcionar mas datos o ampliar la informacion.

La técnica que se uso en la presente investigacion fue la entrevista profunda,
por lo cual Campoy y Gomes (2009), afirman que tiene la finalidad de “conocer la
opinion y las perspectivas que un sujeto tiene respecto a su vida, experiencias o
situaciones vividas” (p.288).

Se realizé una Guia de entrevistas (Anexo 3), a los flair bartenders de Lima
los cuales realizan la practica de flair bartending los cuales estdn expuestos a
riesgos laborales en sus lugares de trabajo para poder identificar principales riesgos
los cuales enfrentan en sus trabajos el dia a dia la entrevista fue dirigida a 14 de
ellos.

Se realizé una ficha de observacién (Anexo 3), a los distintos bares de Lima
los cuales nos ayudara a identificar los principales objetos enfocandose a los
aspectos generales dentro de un bar, el orden y la limpieza dentro del area de
trabajo, el disefio del ambiente y los agentes externos que puedan ocasionar un

riesgo.

3.6. Procedimiento

En estudio se enfoc6 en poder saber sobre la experiencia de los
flairbartenders frente a los riesgos laborales los cuales afrontan en sus areas de
trabajo al realizar la practica del flairbartending. Para poder entender el contexto, el
investigador es una de las personas las cuales realiza la practica del flairbartending,
antes de ello conocié una persona la cual le ensefio la practica, y es entonces con
esta referencia el cual el autor conoce los riesgos a los que se encuentran
expuestos y es por ello que va en busca de los flairbartenders de Lima para tener
una entrevista directa con estos participantes los cuales cuentan con experiencia
en la practica del flairbartending.

Al ver que la practica de flairbartending conlleva riesgos durante la realizacion
de esta, se busco identificar los riesgos laborales desde las perspectivas de estos

personajes.
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Durante la investigacion, para ampliar mejor el contenido, se tuvo que utilizar
fuentes secundarias como: libros, tesis, manuales, folletos, revistas, ensayos, entre
otro.

Adicionalmente a ello, se hizo trabajo de campo para obtener informacion y
enriquecer de conocimiento para su entendimiento y comprension del fenomeno de
estudio mediante el uso de entrevistas a profundidad y fichas de observacién se

llegara a responder a la problematica de dicha investigacion (Anexo 3).

3.7. Rigor cientifico

Credibilidad: Segun Rada (2006, p.6) Sostiene que este criterio radica en las
“observaciones y conservaciones prolongadas con los participantes del estudio,
recolecta informacién que produce hallazgos y luego estos son reconocidos por los
informantes como una verdadera aproximacion sobre lo que ellos piensan y
sienten”. La investigacion cumplira con el criterio de credibilidad porque los
hallazgos obtenidos seran reconocidos por los informantes involucrados y por
consiguiente refleja el pensar y sentir de ellos. Es decir, los resultados de la
investigacion seran verdaderos para las personas que fueron estudiadas.

Transferibilidad o Aplicabilidad: Segun Norefia, Alcaraz, Rojas y rebolledo
(2010, p.267) indican que este criterio se enfoca en “transferir los resultados de la
investigacion a otros contextos” y estan vinculadas “a los momentos, a las
situaciones del contexto y a los sujetos participantes de la investigacidon”. la
investigaciéon cumplird con el criterio de transferibilidad porque los resultados que
se obtengan tendran la posibilidad de extenderse a otros contextos. Es decir, los
lectores de esta investigacion determinaran si pueden transferirse los hallazgos aun

contexto diferente del estudio.

Auditabilidad o Conformabilidad: Segun Norefia, Alcaraz, Rojas y rebolledo
(2010, p.268) manifiestan que “los resultados de la investigacion deben garantizar
la veracidad de las descripciones realizadas por los participantes”. El presente
estudio de investigacién describe el lugar de investigacién, asi como los

pensamientos, experiencias, actitudes y emociones de los actores claves frente al
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fendmeno de estudio y por ultimo se adjunta la transcripcion veraz de la entrevista
de los participantes, la transcripcion se realizara desde el medio que han sido
producidos, es decir, desde los celulares o grabadora y/o cuaderno de campo.

Posteriormente, se interpretara los datos en el contexto que fueron recogidos.

3.8. Método de analisis de informacion

El presente trabajo de investigacion obtuvo informacién enriqguecedora a
partir de la descripcion del fendmeno de estudio, asimismo dicha informacion
mediante el uso de diversos medios se llego a transcribirlos y ordenarlos de forma
sistemética la informacién obtenida, Ademas de ello, se codifico la informacion para
luego agruparlos en categorias; después se fragmento las categorias segun el
criterio, aspecto y/o tema para luego realizar una explicacion integrada de cada
aspecto con su respectiva interpretacion . Finalmente, se integré la informacion

para lograr relacionar las categorias obtenidas en el proceso anterior.

3.9. Aspectos éticos
La investigacion garantizaré que la recoleccion de informacion se encuentre
totalmente sustentada basada en la fidelidad de los resultados y la deferencia de la
propiedad intelectual de los autores citados.
Por lo tanto, la investigacion respetara la confidencialidad y las
convicciones sociopoliticas de los entrevistados; y, protegera la identidad de
los participantes del estudio.
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V. Resultados y discusion

A continuacion, se presentan resultados que se obtuvieron a raiz de las
entrevistas realizadas a los participantes claves de esta investigacion. Ademas,
dichos resultados estan agrupados siguiendo los lineamientos de su categoria y

subcategoria para una mejor comprension.

4.1. Condiciones Generales
En este apartado se abarcard aspectos como: la iluminacién, proteccién
contra incendios, utilizacion de la maquinaria y herramientas manuales, los cuales
estan presentes en el &area de trabajo de los participantes que son los

flairbartenders de la ciudad de Lima.

4.1.1. La lluminacion
Analizando los resultados de los participantes, estan de acuerdo con que la

iluminacién es muy importante ya que, es uno de los factores principales los cuales
evitaria a generar accidentes en el trabajo, otro punto importante es que la mayoria
de ellos estan de acuerdo con que las luces deban de ser blancas y claras y que
deberian de estar ubicados detras de la persona la cual realiza el flairbartending, la
mayoria de los participantes menciona que si la luz esta al frente de ellos puede
causar fatiga y aparte de ello nublar la vista en algiin movimiento que se realice,
también que la botella al momento del lanzamiento puede causar un pequefio brillo
lo cual la mayoria de estos protagonista nos menciona que ha tenido caidas por

este aspecto.

Por otro lado, la mayor parte de los entrevistados estan de acuerdo con que
si se desea realizar la practica de flairbartending en tu area de trabajo, la iluminacion
no debe de ser excesiva, manteniéndolo en un término medio, el espacio deba ser
iluminado para que pueda exhibirse como un buen espectaculo visual, ya que son

protagonistas detras de la barra.

4.1.2. Proteccidn contra incendios

De acuerdo a la los resultados percibidos por los participantes , la mayoria

de ellos indican que es super importante tener un extintor al alcance, en caso pueda
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ocurrir un incendio, y que también los bartenders detras de la barra sepan utilizarlo,
en este aspecto , algunos participantes indicaron que no saben utilizar un extintor
contra llamas, los participantes también indican que deben de estar ubicados en
una zona localizable y sefializada lo cual permita en primera instancia a usarlo, ya
que si los colaboradores desconocen la localizacion de la proteccion contra
incendios, en el momento indicado solo procederan a correr y no a solucionar el
incidente, otro aspecto importante lo cual la mayoria de participantes estan de
acuerdo es que deba ser accesible, ya que normalmente algunos extintores lo
tienen con llave o no saben como “desatarlo” para poder ser utilizado ante la

propagacion de las llamas que puedan ocurrir en algan accidente.

4.1.3. Utilizacién de la maquinaria
Mediante los resultados obtenidos con las entrevistas el aspecto de la

utilizacién de la maquinaria la mayoria de los entrevistados nos indican que la
licuadora es una maquinaria la cual puede generar muchos riesgos, ya que de ser
manipulada incorrectamente, puede pasarte accidentes, al moverlo con la
cucharilla incorrecta puede que te pase electricidad, seguidamente a ello, los
tomacorrientes deben de estar aptos y protegidos con un conductor a tierra ya que
a veces puede que se derrame algo de agua en los tomacorrientes y pueda ocurrir

un cortocircuito

Por otro lado, la maquina de café es uno de los elementos riesgosos dentro
de una barra, ya que de ser manipulado incorrectamente puede ocasionar
quemadura de primer grado en las manos y/o brazos, debe ser manipulado
correctamente con una previa induccién hacia los nuevos colaboradores que no

estén familiarizados con el uso de estas maquinas de trabajo en el area de bar.

4.1.4 Herramientas manuales
Observando los resultados brindados por los participantes, la mayoria de

ellos nos indica que uno de las herramientas del bartenders lo cual puede ser
demasiado peligroso a la hora de la practica de flairbartending, es la coctelera, la
mayoria de ellos nos indica que se ha realizado un corte mediante este elemento,
pues al principio siempre ocurrira ya que no miden la fuerza con la que lanzan , por

tener muy poca experiencia, ademas de ello, el uso de los cuchillos en la
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preparacion del mise and place, deben de estar muy filosos ya que de tener los
objetos punzocortantes sin filo , es mas probable que ocurra algun corte.

Por otra parte, también nos indican que detras de la barra al manipular las
bebidas alcoholicas puede ocurrir accidentes con el dosificador metélico que estan
sobre las botellas, ya que, al momento de los lanzamientos, giros, rutinas, y
desplazamientos puede rozar con el cuerpo y ocurrir algun tipo de corte o rasgufios

en el cuerpo.
4.2 Organizacion

En este apartado se abarcard aspectos como: el orden y la limpieza los cuales
estan presentes en el area de trabajo de los flairbartenders de la ciudad de Lima.

4.2.1 Orden y Limpieza

Mediante los resultados de las entrevistas por los participantes, la mayoria
de ellos nos indican, que lo principal en un area de trabajo y en una barra es el
orden , que cada objeto deba estar en un lugar designado , ya que ademas de evitar
ciertos accidentes dentro del desarrollo normal de sus actividades también puede
agilizar el servicio, y con ello tener menos problemas en los centros de trabajo,
también agregan, que el menaje, copas y vasos , deben de estar en un lugar
apartado para realizar la practica del flairbartending ya que una mala pasada puede

generar perdidas

Desde otro angulo la limpieza, estos protagonistas nos indican que tener las
herramientas de trabajo limpias y secas ayudara a que no se te resbalen al
momento de preparar un coctel o bebida, en el momento de una presentacion o
espectaculo visual, no se resbalen los elementos que vas a utilizar para la practica
del flairbartending, los pisos deben de estar correctamente limpios y secos, y Si
fuera posible un piso de goma encima seria genial para contrarrestar las caidas e

impactos.
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4.3 Disefio del ambiente

En este apartado se abarcarda aspectos como: El lugar de trabajo y
esparcimiento los cuales estan presentes en el area de trabajo de los flairbartenders

de la ciudad de Lima.

4.3.1 Lugar de trabajo y esparcimiento

Referente al aspecto de lugar de trabajo y esparcimiento la mayoria de
participantes nos indican que es muy importante que los lugares de trabajo deban
de estar sefalizados tanto fuera y dentro, adentro para poder reconocer donde se
encuentras las bebidas alcohdlicas, donde realizar la mise and place, ademas de
ello reconocer en qué lugar de tu area puedes realizar la practica de flairbartending,
también, agregan de que se debe identificar si el espacio es apropiado para
realizarlo, ya que normalmente los bares de Lima no estan disefiados para un
espectaculo visual de tal magnitud, puesto que los empleadores adn desconocen
como debe de ser disefiado la barra donde laboran estos personajes.

4.4 Riesgos por agentes externos

En este apartado se abarcara aspectos como: Riesgos mecanicos, agentes
fisicos, agentes quimicos y agentes bioldgicos, los cuales estan presentes en el

area de trabajo de los flairbartenders de la ciudad de Lima.

4.4.1 Riesgos Mecanicos

Referente a los riesgos mecanicos los participantes de esta investigacion
nos indican que es uno de los riesgos los cuales estan mas expuesto, ya que la
gran mayoria de ellos nos indican que uno de los aspectos principales dentro de
esta practica son los impactos o caidas mientras se desarrolla la practica de
flairbartending , son hechos muy comunes los cuales a la hora de practicarlo
ocurren, y con ello se pueden hacer lesiones, dafio, es por ello que indican que
hay que tener mucha concentracibn a la hora de realizar la practica de

flairbartending,
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Desde otro punto de vista, la caida es un elemento lo cual siempre va estar
presente ya que, al querer aprender nuevos movimientos, rutinas o
desplazamientos con botellas, cocteleras o alguna u otra herramienta de bar,
siempre va a suceder, las caidas estan presentes desde un principiante hasta una

persona que sea muy experimentada en la practica de flairbartending.

4.4.2 Agentes Fisicos

Concerniente a los Agentes fisicos, la mayoria de los participantes indican
que la contaminacién sonora es uno de los principales riesgos a los cuales estan
expuestos ya que dentro del establecimiento donde trabajan, y mayormente en las
discotecas o pubs, el sonido es algo molestoso para ellos, los cuales puede causar
algo de fatiga, o algunos dolores de cabeza, los cuales los empleadores o duefios
de estos establecimientos no son conscientes de estos aspectos los cuales estan
afrontando los flairbartenders durante el desarrollo de sus actividades

Por otro lado, la mayoria indican y precisan las particulas de vidrio que se
pueden encontrar dentro de uno de la cristaleria y/o el menaje el cual manejan estos
trabajadores, los cabellos que se puedan encontrar junto a los alimentos que estan
procesando para su mise and place, para su produccion y el uso de aretes

colgantes o piercing colgantes, ya que al caerse puede originar un riesgo fisico.

4.4.3. Agentes Quimicos

Referente a los Agentes Quimicos, la mayoria de participantes nos indican
que las sustancias explosivas es un riesgo a lo que todo trabajador esta expuesto,
ya gue los participantes su principal labor es preparar y bebidas alcohdlicas y, por
consiguiente, estas sustancias son explosivas e inflamables en caso se adhiera el
fuego, es por ello que todo debe estar seccionado previamente a la preparacion y
elaboracion de los cocteles, tener un lugar designado para cada botella.

Por otro lado, el uso de cloro para desinfectar los utensilios y las frutas, es
un punto importante para los participantes ya que, si bien el cloro se utiliza para
desinfectar, el uso en pequefias cantidades, si se utiliza mas de lo debido puede

generar intoxicaciones por el exceso de cloro, poniendo en riesgo la salud de los
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clientes o comensales, al igual que la desinfeccion de las frutas, debe tener el cloro

correcto para no ocasionar un riesgo quimico.

4.4.4 Agentes bioldgicos

Refiriéndose a los agentes biolégicos, la mayoria de participantes
concuerdan que uno de los principales factores son las frutas que estan en un mal
estado, ya que al momento de estar infectados , se estan consumiente por bacterias
y/o macroorganismos, y si llegara a ser consumido pueden poner en riesgo al
cliente o comensal, la mejor prevencion para ello, es el uso adecuado de las buenas
practicas de manufactura (BPM) en el proceso de los alimentos y una buena

rotacion de los productos , para no llegar al punto que los alimentos se malogren.

Por otra parte, algunos patrticipantes indican que la correcta higiene de los
colaboradores del bar ayudaria a evitar enfermedades dentro de las practicas
alimentarias, y que si fuera posible un chequeo médico anual o semestral seria
estupendo para evitar e identificar algunas enfermedades que sean causadas

dentro o fuera del centro de trabajo.

Con respecto a la discusion:

Identificar los riesgos laborales de la practica de flairbartending en
Lima, 20109.

En el presente estudio de investigacion sobre los riesgos laborales de la
practica de flairbartending en Lima, el resultado que se hallé en cuanto a los riesgos
laborales, se debe mejorar y manejar las condiciones generales adecuadas para
realizar la practica de flairbartending , asi mismo, el manejo de una apropiada
limpieza y orden para mejorar en la organizacion, ademas, se deban de reconocer
los lugares de trabajo y esparcimiento con avisos que sean visibles y localizables,
de igual modo, tener mucha precaucion con los riesgos externos los cuales estan
expuestos estos personajes, respaldando estos resultados tenemos a Estrada
(2016) quien en su investigacion titulada “Caracterizacion de la capacitacion en
seguridad y salud laboral en las micro y pequefias empresas del sector servicio —

rubro agencias de viajes del distrito de Huaraz, 2015” en sus resultados menciona
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gue tantos los empleadores y colaboradores deben de tener en cuenta la
informacion sobre accidentes en el trabajo, para poder asi prevenir riesgos
laborales , para ello se debe de fomentar la comunicacion con el area de recursos
humanos para acordar capacitaciones y actualizaciones peridédicas en cuantos a

temas de salud laboral y seguridad laboral,

De igual manera lgartua (2011) nos indica que los riesgos laborales son las
personas propensas o cercanas a algun accidente en el trabajo, que bajo ciertas
condiciones puede sufrir lesiones durante el desarrollo normal de sus actividades,
y que esto dependerd, de la organizacién en su lugar de trabajo, el disefio del
ambiente en el que cual se desenvuelven, y el uso de agentes y sustancias que si
son incorrectamente manipuladas, puede ocasionar algun accidente de trabajo con

resultados lamentables.

Describir las condiciones generales de la practica de flairbartending en
Lima, 2019.

En el presente estudio de investigacion sobre las condiciones generales de
la practica del flairbartending en Lima, el resultado que se hall6 en cuanto a la
iluminacion para realizar la practica del flairbartending en distintos bares y
restaurantes de Lima algunas carecen de iluminacion y otros tienen demasiada
iluminacion por lo que falta mejorar este aspecto, también se hallé que hace falta
de medidas de seguridad en caso de que ocurra algun incendio, existe un buen
manejo de estos personajes en cuanto a las maquinarias y equipos de trabajo,
ademas de ello los riesgos son altos por las maniobras acrobaticas realizadas
durante esta practica, respaldando estos resultados tenemos a Aldunati (2016)
quien en su investigacion titulada: “Caracterizacion de la capacitacion en seguridad
y salud en el trabajo en las micro y pequefias empresas del sector servicios-rubro
restaurantes de dos tenedores del distrito de Huaraz, 2015” quien en sus resultados
menciona que la conservacion y el manejo de los equipos y maquinarias de trabajo
es muy importante aunque la mayoria de colaboradores desconoce el buen uso,
por otro lado, las medidas de seguridad en caso de que ocurriera algun imprevisto,
y especialmente un incendio es de conocimiento primordial para los colaboradores

de una empresa, para ello se debe reconocer las zonas de evacuacion y salida.
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De igual manera Sanchez (2015) indica que las empresas deben cumplir con
las normas de seguridad que disponen las jurisdicciones municipales en caso de
proteccion ante algun incendio , asi mismo, se deben contar con dispositivos los
cuales detecten alguna amenaza de llama o incendio, lo cual debe de ser
automético , en buen estado y deba ser revisado periédicamente , para que se
pueda activar al momento de un imprevisto, ademas de ello, deben de estar en una
zona localizable y de facil acceso abarcando el area el cual se quiere proteger , en

este caso la zona de la barra.

Describir la Organizacién de la practica de flairbartending en Lima,
2019.

En el presente estudio de investigacion sobre la Organizacion de la practica
de flairbartending en Lima, el resultado que se hall6 en cuanto al orden y limpieza ,
cada objeto debe tener un lugar designado para su uso y no ralentizar el servicio,
ademas de ello se maneja una buena limpieza por parte de los colaboradores en
este caso los flairbartenders ya que son las personas los cuales estan detras de la
barra y su area de trabajo debe lucir impecable, respaldando estos resultados
tenemos a Aranda y Miranda (2016) en su investigacion titulada “Nivel de
conocimiento y practicas protectoras en salud ocupacional en el personal de
limpieza, Universidad Privada Antenor Orrego”, en sus resultados menciona el
conocimiento de los colaboradores para realizar la limpieza en los espacios los
cuales laboran teniendo en cuenta la desinfeccion en los espacios que realizan la
limpieza y el uso de proteccidén personal como guantes y mascarillas, asi mismo,
se debe tener en cuenta que debe existir un area designada para cada herramienta
de limpieza en su area de trabajo, ademas de ello, conocimientos asociados a salud
ocupacional en su muestra la cual estuvo conformada por colaboradores que

estuvieron a cargo de funciones de limpieza y aseo.

De igual forma Llorca (2015) nos indica que el area de trabajo debe ser un
espacio el cual adopte una buena gestion, para ello cada objeto debe encontrarse
en un lugar en particular para su uso posterior, ademas agrega que la limpieza es
primordial dentro de un centro de trabajo y en las areas de trabajo para que el uso
de los utensilios se eficiente y seguro, asi mismo, prevenir riesgos y evitando

accidentes dentro del centro de trabajo.
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Identificar el disefio del ambiente de la practica de flairbartending en
Lima, 20109.

En el presente estudio de investigacion sobre el disefio del ambiente de la
practica de flairbartending en Lima, el resultado que se hall6é en cuanto al lugar de
trabajo y esparcimientos, tener areas sefializadas es lo mas ideal para localizar los
espacios de trabajo dentro de la barra donde realizan el mise and place , los
cocteles o bebidas los cuales son preparado por estos personajes, también se debe
de reconocer el espacio donde se va realizar la practica de flairbartending y por lo
general los bares y restaurantes de Lima no estan disefiados para un espectaculo
visual de esta magnitud, respaldando estos resultados tenemos a Gamez y Padilla
(2017) en su investigacion titulada “Identificacion de riesgos laborales en atencion
primaria a través de las comunicaciones de los trabajadores” los cuales en sus
resultados hallo, un procedimientos de avisos o sefializacion de elementos de
peligro es Util y especial para poder orientar a las personas y asi estén protegidas ,
ademas de ello indica que se debe reconocer el lugar de trabajo donde
desempefiara las funciones y asi evitar situaciones que puedan convertirse en

accidente.

Por otro lado, Huera (2015) en su investigacion titulada “Modelo de Plan
Minimo de prevencién de riesgos para restaurantes con menos de diez trabajadores
de la ciudad de Ibarra y aplicacion de un estudio de caso en La casa de Troya” en
sus resultados hallados verifica la situacion en la cual se estd elaborando
productos, y que pueden estar expuesto a riesgos si es que no se reconoce el
espacio en el cual se va laborar y con ello busca prevenir y dar control a los
malestares y accidentes en el centro de trabajo.

De igual forma Garrido (2007) nos indica que los lugares e trabajo deben
cumplir con ciertas condiciones minimas respecto a sus condiciones constructivas
, lo cual deben de tener una correcta sefalizacion y buen mantenimiento , también
debe contar con un local de descanso , asi mismo, los empresarios estan obligados
a adoptar medidas para que la utilizacién de los lugares de trabajado donde los
colaboradores desarrollan sus actividades no deban de originar algun tipo de riesgo
de seguridad y salud, y si en caso no fuera posible, los riesgos deban reducirse a

lo mas minimo.
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Identificar los riesgos por agentes externos de la practica de
flairbartending en Lima, 2019.

En el presente estudio de investigacion sobre los riesgos por agentes
externos de la practica de flairbartending en Lima, el resultado que hallo fue, en
cuanto a los riesgos mecanicos, lo que predomina son los impactos por los
elementos que se maneja, y las caidas de las herramientas de bar, también se
agrega los riesgos fisicos la fatiga por el ruido en algunos centros de labores y los
cambios de temperatura suelen afectar, en los riesgos quimicos se observa el
correcto uso del cloro para desinfectar alimentos y el reconocimientos de elementos
explosivos e inflamables, ademas de ello como riesgo biologico , la buena
manipulacion de los alimentos y algunas enfermedades que pueden ser provocadas
dentro de su centro de trabajo, respaldando estos resultados tenemos a Tak (2016)
en su investigacion titulada “Una evaluacion de los riesgos de salud y seguridad
laborales en la industria hotelera: el caso del hotel Sarova Stanley, Nairobi, Kenia”
en sus resultados hallo que normalmente los riesgos fisicos predominan en un
centro de trabajo y normalmente en hoteles para ello se debe de realizar un
monitoreo efectivo en las diferentes area de trabajo, también agrega que se debe
llevar evaluaciones periodicas de riesgos en todas las areas de trabajo y las

operaciones del hotel para evitar riesgos externos.

De igual forma lgartua (2011) la cual nos indica que , los riesgos fisicos estan
presentes normalmente en un centro de trabajo por la fatiga y contaminacion sonora
, los riesgos fisicos, que normalmente son las sustancias que son utilizadas en el
desarrollo de las labores y que en su mayoria son toxicas, explosivas e inflamables
, lo cual pueden afectar al trabajador, pero también causa contaminacion ambiental,
y en cuanto a los riesgos biolégicos, los agentes bioldgicos , su exposicion puede
generar riesgos laborales en la salud de los trabajadores y los cuales pueden

causar enfermedades si es que nos son tratadas con evaluacion periodicas.
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V. Conclusiones

Los objetivos de la presente investigacion estan en funcion a los riesgos laborales

de la practica de flairbartending en Lima, 2019.

Las condiciones generales de la practica de flairbartending en Lima se ven
afectadas por problemas tales como: una iluminacion inadecuada para realizar
maniobras, imposibilitandose la visualizaciéon de herramientas de trabajo, asi
mismo, existe desconocimiento de parte de los flairbartenders en temas de
seguridad y proteccion en caso de incendios o accidentes, por otro lado, se resalta

el buen uso de la maquinaria y herramientas manuales.

No existe organizacion en la practica de flairbartending ya que no cuenta con
un orden apropiado en el lugar de trabajo, es por ello que normalmente ocurren
ciertos accidentes y al no tener ubicado las herramientas y utensilios de bar dentro
de un espacio indicado, ocurren derrames o caidas, por otro lado, en cuanto a
limpieza, las situaciones mas comunes que se presentan es que al derramarse
liquidos en el piso ocurran caidas, ademas de ello, en algunos casos las

herramientas de bar al estar mojadas se resbalen de las manos.

En cuanto al disefio del ambiente de la practica de flairbartending en Lima,
no se cuenta con el lugar de trabajo apropiado para realizar esta practica, es por
ello que normalmente ocurren algun tipo de accidente o lesiones ademas que son
realizados sin conocimientos previos ante riesgos laborales, por consiguiente, los
flairbartenders se exponen a riesgos durante el desarrollo de esta actividad, por
otro lado, la sefializacion en los lugares de trabajo no es la adecuada y en algunos

casos es dificil de visualizar.

Los riesgos por agentes externos de la practica de flairbartending en Lima,
respecto a los riesgos mecanicos a los que se encuentran expuestos son las caidas
0 impactos de las herramientas de bar ya que con ello se puede sufrir lesiones y
golpes, en relacion a los riesgos fisicos tenemos la contaminacion sonora, ya que
algunos de ellos trabajan en discotecas y estan encima de los decibeles permitidos,
ademas de ello, estdn expuestos a cambios de temperaturas repentinas |,

seguidamente en relacion a los riesgos quimicos y biolégicos no tienen en cuenta
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los accidentes de trabajo que fundamentalmente estan expuestos los
flairbartenders son la manipulacion de bebidas alcohdlicas ya que son inflamables
y explosivas , ademas de ello estan expuestos a enfermedades en el trabajo por la

manipulacion del cloro y la limpieza de los alimentos a utilizar.

La conclusién general a la que se arribo fue que la practica del flairbartending
en Lima puede conllevar a riesgos laborales ya que no se toma en cuenta las
adecuadas condiciones generales para el desarrollo de esta actividad, por otro lado,
resaltamos el buen uso de la maquinaria y herramientas manuales, sin embargo,
no existe una apropiada organizacion y disefio del ambiente, finalmente, no se

realiza una 6ptima manipulacion con respecto a los riesgos por agentes externos.
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VI. Recomendaciones

De acuerdo a la investigacion de los riesgos laborales de la practica de
flairbartending en Lima, se puede llegar a brindar las siguientes recomendaciones.

Respecto a las condiciones generales, se sugiere:

v/ Manejar una iluminacién adecuada durante la practica de flairbartending,
particularmente una luz sélida y célida para la vista de estos personajes.

«/ Colocar la iluminaciéon detras de la persona que realiza la practica de
flairbartending, y de preferencia que no sean luces de colores intermitentes.

v En proteccion contra incendios, se debera tener una distribucién

apropiada de los extinguidores, ademas de ello debe de ser facil de localizar y

visualizar.

+ También se recomienda realizar capacitaciones periodicas a los
colaboradores.

+ En cuanto al uso de maquinaria, llevar una correcta manipulacion con
conocimientos previos y si es posible una induccién previa ante el uso del nuevo
equipo a utilizar.

v Los equipos y maquinarias deben de estar conectados a un

tomacorriente con punto a tierra, para que no genere descargas potenciales ante

algun accidente.
/' Para las herramientas manuales se debe tener una amplia experiencia
para maniobrar las herramientas y utensilios del bar, especialmente las cocteleras.
Respecto a la organizacion, se sugiere:
«/ Llevar un adecuado orden en las areas de trabajo, para ello cada objeto,

utensilios, herramienta, etc. debera contar con un lugar en un espacio designado,
para asi poder ser ubicado rapidamente y ser utilizado posteriormente, ademas que

esto ayudara a que el servicio no sea ralentizado.
v Referente a la limpieza, verificar que las copas, vasos, herramientas y

utensilios que se utilizaran para los malabares deberan estar limpios, secos y
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pulidos, esto ayudara a que no se resbalen durante el desarrollo de la practica de
flairbartending y asi evitar menos accidentes de trabajo.

Respecto a el disefio del ambiente, se sugiere:
v La persona que va realizar la practica de flairbartending, deba de

reconocer e identificar el lugar de trabajo en el cual se desenvolvera antes de
realizar su espectaculo.

+/ Realizar la practica de flairbartending en una barra americana cuadrada
para desenvolverse y con ello mostrar el performance completo del flairbartender
en su maxima expresion

+/ Contar con pisos de goma en el espacio que se va realizar la practica de

flairbartending, ya que cuando ocurra alguna caida de una botella, no se desprenda
las particulas de vidrio y cause algun dafo.

+ Ubicar espacios vacios en los cuales se pueda realizar la practica sin
ningun problema evitando riesgos y accidentes, para ello se debe establecer una
excelente sefializacidon en los espacios de trabajo los cuales sean faciles de
visualizar y localizar tanto para los colaboradores y los comensales.

Finalmente, respecto a los riesgos por agentes externos, se sugiere:

' En relacién a los riesgos mecanicos, se recomienda no improvisar con

las rutinas, movimientos, desplazamientos y lanzamientos que se haran con las
herramientas de bar, ya que normalmente pueden ocurrir caidas o impactos ya sea

contra un objeto o la misma persona que realiza la practica de flairbartending.
« Contar con una preparacion previa a la presentacion que se quiere

mostrar con la practica del flairbartending, reconociendo los movimientos que

pueden exponer a un mayor riesgo tanto a los comensales y los flairbartender
' En relacién a los riesgos fisicos, tolerar como maximo 55 decibeles de
contaminacion sonora en el ambiente para que no pueda afectar a la salud, ademas

de ello

+ Al entrar a una camara frigorifica, colocarse un abrigo, para no tener
cambios de temperaturas tan repentina ocasionando dafio al colaborador.

v Respecto a los riesgos quimicos y biolégicos, se debe manejar una

correcta manipulacion con respecto a los elementos inflamables y explosivos

42



+/ Se recomienda llevar una limpieza y desinfeccion adecuada en los
alimentos que se utilizara en la preparacion de las bebidas o cocteles.
v/ Es primordial el conocimiento y el uso de la aplicacién de las BPM

(Buenas practicas de Manipulacién y Manufactura).
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ANEXOS

Anexo 1: Matriz de Categorizacion de la Unidad tematica

Unidad Definicion Conceptual Componentes Componentes Instrumentos Marco

Temética Subteméticos Metodoldgico
Las personas Condiciones lluminacion Guia de entrevista  Tipo: Aplicada
propensas a sufrir generales Proteccion contra Enfoque:
lesiones en su incendios Cualitativo
actividad laboral, son Utilizacion de Disefio:
aguellas que debido a maquinarias Fenomenoldgico

. ciertas condicionantes Herramientas Nivel: Exploratorio

Riesgos
se exponen a manuales

laborales

situaciones de riesgo
en el desarrollo
normal de sus
actividades, depende
también de la

organizacion de su

Organizacion

Disefio

ambiente

del

Ficha

observacion

Orden y limpieza

Lugar de trabajo y

esparcimiento

de
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Técnica: Entrevista
y observacién
Instrumento: Guia
de entrevista vy
ficha de

observacion



area de trabajo, el
emplazamiento en el
gue se desenvuelve y
el uso de agentes y
sustancias que de ser
incorrectamente
manipuladas pueden
originar accidentes de
trabajo con
lamentables
resultados  (Igartua,
2011, p. 23).

Riesgos por

agentes externos

Riesgos mecanicos

Agente fisico
Agente quimico
Agente biologico

Muestra: Flair
bartenders de la
ciudad de Lima

Muestreo: Bola de

nieve
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Anexo 2: Matriz de Consistencia

Formulacion del o Unidad Componentes  Componentes .
Objetivos . . . Items
problema tematica tematicos subtematico
Objetivo 1. Explique la importancia de la
Problema L o o
general: lluminacién iluminacion en la préactica de
General: o
su actividad.
¢,Cuales son los
riesgos laborales
de la practica del
flair bartending en  Identificar los _ o
_ _ Riesgos Condiciones
Lima, 2019 Para riesgos _ _
laborales generales . 2. Mencione Olas medidas de
entender y laborales de la Proteccion

comprender el practica del
fendmeno que se
esta desarrollando
en este escenario
y poder contrastar

con la realidad?

flair bartending
en Lima, 2019.

contra incendios

seguridad para la proteccion

en caso de incendios.
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Problemas Objetivos
especificos: especificos:
) Describir las
¢,Cuales son las o
condiciones

condiciones
generales de
generales de la o
o ) la practica de
practica del flair _ .
flair bartending

bartending en '
en Lima, 2019.

Lima, 20197

) Describir la
¢,Como es la o
L organizacion
organizacion de la o
o ) de la practica
practica del flair _
_ del flair
bartending en _
bartending en

Lima, 2019? )
Lima, 2019.
¢, Como es el Identificar el
disefio del disefio del

Organizacion

Disefio del

ambiente

Utilizaciéon de

maquinarias

Herramientas

manuales

Ordeny

Limpieza

Lugar de trabajo

y esparcimiento

3. ¢Cuales son los riesgos que
conlleva la utilizacién
incorrecta de maquinaria 'y
herramientas manuales dentro

del flairbartending?

4. ¢Como el orden y la limpieza
puede evitar accidentes en la

practica de su actividad?

5. ¢Por qué es importante
establecer una excelente
sefalizacion en las areas de
trabajo y de espacios de

entretenimiento?

6. ¢Cuales son los riesgos

mecanicos a los que se
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ambiente de la

practica del flair
bartending en
Lima, 20197

¢,Cuales son los
riesgos por
agentes externos
de la préactica del
flair bartending en
Lima, 20197

ambiente de la
practica del

flair bartending

en Lima, 2019.

Identificar los
riesgos por
agentes
externos de la
practica del
flair bartending
en Lima, 2019.

Riesgos por
agentes

externos

Riesgos

mecanicos

Agente fisico
Agente Quimico
Agente

Bioldgico

encuentran expuestos los
flairbartenders?

7. ¢Cuales son los riesgos
fisicos, quimicos y bioldgicos
a los que se encuentra
expuesto en la practica de

esta actividad?
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Anexo 3: Guia de entrevista

GUIA DE ENTREVISTA DE LOS RIESGOS LABORALES DE LA
PRACTICA DEL FLAIR BARTENDING EN LIMA, 2019

_ Nombre del
Entrevistado N°: _
entrevistado:

Edad: Afios de experiencia:

Diay hora de entrevista: Distrito que reside:

| = RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Explique la importancia de la iluminacion en la préctica de su actividad.

Mencione Olas medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

¢, Cuales son los riesgos que conlleva la utilizacién incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flairbartending?

I — RESPECTO A LA ORGANIZACION

¢,Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su
actividad?

lll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

¢Por qué es importante establecer una excelente sefializacion en las areas de

trabajo y de espacios de entretenimiento?

IV — RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

¢, Cudles son los riesgos mecanicos a los que se encuentran expuestos los

flairbartenders?

¢,Cudles son los riesgos fisicos, quimicos y biolégicos a los que se encuentra

expuesto en la practica de esta actividad?
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Anexo 4: Ficha de observacion

FICHA DEIOBSERVACION DE LOS RIESGOS LABORALES DE LA
PRACTICA DEL FLAIR BARTENDING EN LIMA, 2019

Lugar de la observacién:

Fechay Hora de observacion:

Responsable de la observacién:

Tabla 6: Guia de ficha de observacion

FICHA DE OBSERVACION PARA LOS RIESGOS LABORALES EN LA PRACTICA
DEL FLAIR BARTENDING EN LIMA 2019

CONDICIONES GENERALES

Sl

NO

OBSERVACION

lluminacion

Fatiga visual por fuentes
luminosas deficientes en las
areas de trabajo

Proteccién contra
incendios

Extintores y/o elementos de
lucha contra incendios
accesibles y visibles

Utilizacion de la
maquinaria

Flujogramas de manipulacion
de maquinaria visibles

Herramientas manuales

Entrega de equipos de
proteccion personal en 6ptimas
condiciones

ORGANIZACION

Sl

NO

Ordeny limpieza

Areas designadas para
herramientas y utensilios de
trabajo

DISENO DEL AMBIENTE

Sl

NO

Areas de trabajo y
esparcimiento

Instrucciones de seguridad
dentro y fuera de las areas de
trabajo

AGENTES EXTERNOS

Sl

NO

Riesgos mecanicos

Espacio de trabajo suficiente
para el transito de personas

Riesgos derivados de
agentes fisicos

Ruido elevado y molesto
genera estrés y fatiga

Agentes quimicos

Sustancias inflamables
adecuadamente almacenadas y
manipuladas

Agentes biolégicos

Seguro contra enfermedades
psicosomaticas originadas en el
trabajo
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TRANSCRIPCION DE ENTREVISTAS
Entrevistado N°: 01

Nombre del Entrevistado: Walter Sanchez

Edad: 29 afos

Diay Hora de entrevista: A las 00:57 Del 03 de octubre del 2019
Afios de experiencia: 2 afios

Distrito que reside: Surco

| = RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Pregunta 1

Explique la importancia de la iluminacién en la practica de su actividad.

Bueno, es importante si, en este caso como sabras, ehhh los bares son lugares muy
poco iluminados entonces, hay que buscar correctamente la iluminacion en espacios
determinados para poder desempefiar correctamente la labor. Siempre tener luces
debajo de la barra, para que puedas ver, para que puedas tener una mayor vision de lo
gue es en el back, ehhh incluso también sirve para la exhibicién, ehhh incluso, queee,
por ahi siempre cuentas con un reflector te ayuda. Pienso que la luz esta involucrado

basicamente con el servicio.

Pregunta 2

Mencione las medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

Bueno en este caso en el bar contamos con, con extintores puestos en el salén, en
cocina también tenemos uno, en el salén es el clasico polvo quimico seco, el de cocina
tenemoooos, cual es de cocina? (Jajaja) - Saben Utilizarlo? (Jajjajajaja )Si, Bueno yo si
Lo que es tipo K, tiene que ver con todo el tema esteeeeee, ehhhh de ....poder extinguir
fuego que tiene que ver mucho con el aceite, que es un poco mas dificil de extinguirlo,
basicamente eso, la correcta disposicion yo creo que es sumamente importante, de tener
el extinguidor en un lugar visible, lo otro es que tengas el extinguidor correcto en cada

piso

Pregunta 3
¢, Cudles son los riesgos que conlleva la utilizacion incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flair bartending?

Totalmente osea yo creo que es super importante, una , conocer los equipos que tienes

en barra, porque, porque dependiendo , eh , empezando desde el voltaje, desde el tipo
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de conexién que lleva, ehhh, el correcto funcionamiento, ya que si ti en realidad no
manipular correctamente puedes ocasionar un accidente que te involucre a ti, sino al
cliente, no conectar bien , esta maquina de aqui, puede que el cliente la toque, y si no
tiene una tomaaa, toma a tierra puede que le pase una descarga eléctrica , yo de repente
colocar esteee una cucharilla dentro de la , de la, del vaso de la licuadora puede hacer
gue el vaso reviente y los pedazos de vidrio lo pueda consumir el cliente, yo no tener
bien, esteee, bien distribuido mi circuito eléctrico, puede esteee hacer muchas cosas,
puede que el cliente de repente me pueda pedir un tomacorriente para conectar un
celular y este no se le falle la bateria y tenga una sobrecarga y haya un corte circuito por

tener tantas conexiones en un circuito que no esté correctamente adecuado

Respecto a las herramientas manuales , el manejo correcto de cuchillos, en lugares
seguros, emmm en donde no se manipulen demasiado al menos, las cucharillas igual ,
me ha pasado que ha habido algunos momentos que han ingresado personas a barras
y tengo los picos colocados, algo tan simplemente como un pour, a la hora que se
agachan, se chocan la frente con el pour , tratar de que el transito dentro de la barra sea
de personas que tengan una nocién, y otra cosa que también no tener todas las
herramientas ehhhh de una forma desordenada, eso también crea, un ambiente de
incertidumbre, que alguien pueda tener una lesion con algo, con algun cuchillo con
alguna cucharilla , una mala manipulacién de los objetos, a veces uno quiere hacer
mucho show dentro del bar y yyy, sino tienes la practica adecuada eso puede causar un
accidente no, se te puede ir un vaso por ahi, se te puede ir un mixing glass , puedes girar
una cucharilla y se te puede ir defrente contra el cliente, si nos sabes batir bien , se te
abre la coctelera, o se te abre uno de los tin hacia los cliente, nooo, tener cuidado, , ser
criterioso en ese aspecto, que si no dominas bien algo, es mejor abstenerse no, es mejor,
trabajar tranquilo, igual hay cosas tan simples como que, a veces, por ejemplo, nosotros
tenemos este , que es un limpiador de vasos y a veces cuando no lo manipulas bien ,
hay clientes que ven y dicen “ ay que lindo” y lo aprietan y lo aprietan de una manera que
se queda trabado y no se osea , te mojas , el piso se moja puede haber un accidente, se
pueden resbalar osea, tantas cosas que puedan pasar, uno nunca sabe pero la idea es
prevenir, yo creo que la mejor manera de evitar un accidente es prevenir, que, que tener

todo asi bajo control

I = RESPECTO A LA ORGANIZACION

Pregunta 4

¢, Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su actividad?
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El orden es fundamental igual yo, trato siempre de tener ordenada la barra, eh lo maximo
posible soy, demasiado minucioso en ese aspecto, tener la barra siempre limpia, siempre
ordenada, trato de que a veces , por ahi siempre , 0 no falta que se te caiga o se te
derrame algun liquido, ehhhhh, por ahi en el momento del Rush se pueda caer una
botella, se te pueda derramar un liquido se te pueda caer un instrumento al , al piso, yo
creo que hay que estar muy atento a esos detalles, porque va llegar un momento en que
el transito, eh, dentro de la barra, como sabemos , la barra no tiene un espacio
demasiado amplio no, un espacio por donde, pueda transitar tranquilamente una persona
, donde puedan entrar 2 0 3 es un poco mas dificil, tener cuidado siempre, igual ehhh,
cuando apilas los vasos, de que formas lo apilas para que nos e puedan romper, para
gue no puedan ver accidentes, es, yo creo que el orden es fundamental ,no solamente
en como dispones la barra, sino en como la manejas en un, en una hora pico no, todos

esos detalles deben pasar por tu cabeza.

ll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

Pregunta 5
¢ Por qué es importante establecer una excelente sefalizacion en las areas de trabajo y

de espacios de entretenimiento?

Porque de esa manera previenes accidentes, osea yo creo que un salon que tiene la, la
zonificacién, la sefializacion, de zona segura , de salida, este, de la sefalizacion de los
extintores va ser un lugar , si es que llega a ocurrir un incidente t vas a poder tener toda
esa informacién a la mano , para aminorar no, el impacto de de este suceso no, eh, yo
creo que es adecuado que en todo lugar tener cosas tan indispensables como el aforo
de las personas, no exceder el aforo, tener por ahi lo que es, las indicaciones de zona
segura, ehhh por ahi donde estannn, los extintores, las salidas, hay que tener una salida

alternativa tambiennn, basicamente eso.

IV — RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

Pregunta 6
¢, Cudles son los riesgos mecéanicos a los que se encuentran expuestos los flair

bartenders?

Con el tema de que, bueno para empezar, si practicas flair, el espacio que necesitas en
una barra es mas espacio que lo habitual , otra cosa que, ehhh, tu cristaleria no tiene
gue estar muy detras de, porque puede ocurrir un accidente , porque puede que se te
vaya una botellas para atras, o se te vaya un implemento yyy de esa forma pues, no
puedes este, arriesgar no, solo tu integridad sino la integridad del cliente, en ese caso

debes contar con pisos de antifatiga, para evitar las roturas en el piso, algin elemento
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gue se te resbale, o se te caiga, eh, saber anejar el tema de los pour mismo, que por
ejemplo a veces una mala maniobra el pour puede ser como un cuchillo ya que es una
punta de metal y puede causar accidentes, ahora el tema del fuego también , tienes que
ver la distancia que tienes entre el techo y el piso , por ejemplo en este lugar yo no puedo
usar el fuego porque tengo este material de aqui( refiriéndose a un material inflamable)
seria contraproducente que yo lo haga , contraproducente que yo usara fuego ya que lo
pondria negro rapidamente, y que tengo alcohol detras de la barra no, en la barra de

exhibicion, entonces eso provocaria un accidente seguro, entonces basicamente eso.

Pregunta 7
¢, Cuales son los riesgos fisicos, quimicos y biolégicos a los que se encuentra expuesto

en la practica de esta actividad?

Fisicos: Las lesiones que puedas tener ta y los clientes osea, por ahi que lanzan mal la
botella y rompen la copa que le des al cliente, lastimas una parte del cuerpo, o que se te
caiga y no se esteee, y lastimas al que tienes al lado a tu compariero.

Respecto a los quimicos: yo creo que de hecho que, si estas trabajando con alcohol,
estas trabajando con bebidas que tienen alta graduacion, de que, tener cuidado con el
aspecto que son inflamables no, el tema de trabajar con fuego es super delicado en este
caso porque, eh, pueda haber un incendio, lo méas probable es que provoque un incendio

si no lo manejas de una manera correcta.

Bioldgicos: Yo creo que ahi prima la higiene, la correcta higiene y también la desinfeccién
deee, tanto de los equipos de los utensilios que puedas tener no para evitar la

proliferacion de las bacterias.
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Entrevistado N°: 02

Nombre del Entrevistado: Cesar Anticona Diaz

Edad: 34 afos

Diay Hora de entrevista: A las 11:59 Del 07 de octubre del 2019
Afios de experiencia: 9 afios

Distrito que reside: Chorrillos

| - RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Pregunta 1
Explique la importancia de la iluminacién en la practica de su actividad.

Bueno en lo que es respecto al area del bar, eh la iluminacion es lo mas importante
porque nosotros requerimos una buena iluminaciéon no, que sea sobre todo luz blancas
no sean luces, luces LED de colores intermitentes, que sea siempre una luz sélida y que

sea calidas para la vista no.

Pregunta 2

Mencione las medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

Ya, el tema de seguridad en caso de incendios es tener una distribucién adecuada de
los extinguidores, ehhh , y a su vez, eh, realizar capacitaciones al personal, del uso
correcto del tratamiento de los extinguidores, ver fechas de vencimiento, que estén
acorde y se pueda desempefiar bien, que sean facil de poder visualizar y que estén muy

bien iluminados con el tema de los letreros y todo.

Pregunta 3
¢,Cuales son los riesgos que conlleva la utilizacién incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flair bartending?

Con el tema de Maquinaria tienes los que son los frios, eso es importante sino no
podriamos conservar bien nuestros productos perecibles, eh tienen las maquinas de
hielo también, porque sin eso tendriamos que estar comprando bolsas de hielo, y es un
retraso para el proceso de trabajo no, tienen las licuadoras también que eso trae parte
del equipamiento importante, ya que sin eso tendriamos mas lento el servicio no, a tener

mayor proporcion de coctel.

El tema de herramientas manuales, bueno tener siempre las herramientas manuales las
herramientas que nos van a llevar a un buen servicio no, el tema de cucharillas, pinzas,

cocteleras, destapado, etc. En el mal uso de las herramientas, no tener un adecuado uso
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o no tratarlo bien, una mala manipulacién una mala limpieza, higiene de las cucharillas,
utilizar una cucharilla que no esté acorde en la licuadora el cual podria cortarse, podria
romperse y dejar sedimentos en la licuadora.

I - RESPECTO A LA ORGANIZACION

Pregunta 4

¢, Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su actividad?

El tema de la distribucién y orden ya sea de los implementos o los pisos de goma también
nos ayuda mucho al tema de que el piso no se mantenga mojado, de que no estemos
constantemente pisando, el suelo mojado, hacer barro y podemos evitar accidentes, el
tema de los Mad Flood los pisos de goma.

ll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

Pregunta 5
¢ Por qué es importante establecer una excelente sefalizacion en las areas de trabajo y

de espacios de entretenimiento?

La sefializacion bueno el traslado de la sefalizacion es importante porque uno
podriamos evitar ehh accidentes también, hay sefalizaciones donde posiblemente
donde los bartenders, mozos no se crucen y evitar accidentes como que chocarse o

botar copas, cristaleria o comidas en caso de cocina y bar.

IV —RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

Pregunta 6
¢, Cudles son los riesgos mecéanicos a los que se encuentran expuestos los flair

bartenders?

Los flairbartenders estan expuestos a golpes con las cocteleras, con las botellas ehhh,
es importante que nosotros estemos en el bar ya teniendo una practica ya desarrollada,
no podriamos estar improvisando en el bar de trabajo, ehh, y tratar de hacer movimiento
gue no hayamos practicado, tratar de hacer algo improvisado es donde normalmente
donde ocurren los golpes o los cortes también no, nos podemos cortar, romper una

botella y nos podemos cortar.

Pregunta 7
¢, Cudles son los riesgos fisicos, quimicos y biologicos a los que se encuentra expuesto

en la préactica de esta actividad?

Fisicos: Tienes dependiendo, tienes muchos, por ejemplo podemos utilizar , la crema de
coco, a veces utilizamos las tapas , que las tapas pueden, no se pues, puede caer un
mal manejo una mala manipulacion, la tapa de la crema de coco, la tapa de una gaseosa

puede caer dentro en una licuadora, o ya sea en una caja de jugos también no, fisicos ,
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gue mas tenemos , el tema de los cucharillas o los mismos utensilios, un mal manejo de
las pinzas de repente, tratar de dosificar o poner dentro de la licuadora cosas donde
podria cortar el utensilio y tener un agente externo( sedimentos) dentro del coctel , de
repente un mal manejo o una mala higiene dentro del area de bar puede que un vidrio
externo haya salpicado , no necesariamente una botella sino puede ser un vaso pues
no, un mal, con una mala limpieza que haya sucedido o haya salpicado en un movimiento
un vidrio dentro de una coctelera y uno no se da cuenta a veces y puede que tengamos

un agente externo dentro del coctel.

Quimicos: Distribuir Bien los que son los detergentes dentro del area de lavado, que
estén muy alejados del mise and place, donde nosotros podamos cortar el limon,
cortamos las frutas, de repente un mal uso de ehh, de cantidades de claro para la

desinfeccion de utensilios o frutas también pues no, que pueden suceder.

Biol6gicos: Agentes externos que por ejemplo un mal uso, perdén una mala limpieza
podamos encontrar algo externo, de repente una fruta demasiado fermentada y
posiblemente pueda afectar a la salud
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Entrevistado N°: 03

Nombre del Entrevistado: Edgard Vasquez Campos

Edad: 23 afos

Diay Hora de entrevista: A las 12:23 Del 07 de octubre del 2019
Afios de experiencia: 2 afios

Distrito que reside: Villa Maria del triunfo

| —= RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Pregunta 1
Explique la importancia de la iluminacién en la practica de su actividad.

Bueno eh , lo que es iluminacion es una parte muy fundamental sobre todo cuando es
flair, que deberia ser una luz blanca y deberia estar ubicado en un buen lugar, porque
cuando estas practicando flair, en una parte muy alta, pueda afectar en lo que pueda
haber un brillo en lo que es la botella y pueda causar un accidente , o también que haya

una excesiva luz, pueda acortar lo que es la visién y deberia de estar bien controlado

Pregunta 2

Mencione las medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

Bueno lo que es caso de incendio eso también es lo que es parte también de la empresa
gue deberia capacitar constantemente a su personal y también deberia tener los
extintores en lugares visibles, faciles de acceder a ello y deben ter un esto, obviamente
debe saber uno usarlo, también deben estar en constante revision para que en caso

haya un incendio pueda ser utilizado.

Pregunta 3
¢, Cudles son los riesgos que conlleva la utilizacion incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flair bartending?

Los equipos pues, obviamente tiene que tener conocimiento de como usarlos y tenerlo,
en reparacion constantemente una buena limpieza porque puedan fallar y puedan

ocasionarte algo.

Un claro ejemplo de las herramientas pueden ser , esto que, parte de un cuchillo que no
lo tienes bien afilado y te puedes cortar, 0 quiz4 , que no tengas un buen orden , en lo

gue es, hacer un mise and place, y no dejes una cosa en su lugar y pueda afectar a tus
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comparieros o a ti mismo y a los equipos pues, obviamente tiene que tener conocimiento
de como usarlos y tenerlo, en reparacion constantemente una buena limpieza porque

puedan fallar y puedan ocasionarte algo.

Il - RESPECTO A LA ORGANIZACION

Pregunta 4

¢, Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su actividad?

Bueno sobre todo la limpieza es muy importante en todo lo que es cocteleria o tu trabajo
porque, si tl no tienes una buena limpieza, tu no puedes dar un buen servicio, parte dos
, que ta tienes que tener bien ordenado tus utensilios cosas que utilizas en el bar, las
copas, lo que es , todas tus herramientas de trabajo, y tenerlo en un lugar adecuado ,
donde tu y tus compafieros puedan tener una buena accesibilidad, y bueno obviamente
tienes que en la barra tener espacio y todas las areas deben ser adecuadas para un

buen servicio

ll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

Pregunta 5
¢ Por qué es importante establecer una excelente sefializacién en las areas de trabajo y

de espacios de entretenimiento?

Bueno porque, todas las personas, osea, ho tienen el conocimiento de las areas no,
algunos, cuando uno es nuevo no sabe donde estan las cosas, y eso es parte
fundamental para que no suceda accidentes en el trabajo, y las instrucciones de

seguridad que uno debe tener en cuenta.

IV — RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

Pregunta 6
¢, Cudles son los riesgos mecanicos a los que se encuentran expuestos los

flairbartenders?

Los riesgos mecdanicos son los accidentes que uno puede suceder, que puede tener un
corte, o te puedes golpear con una botella o puede suceder que no haya tenido una
buena limpieza de tu area y puedas resbalarte o puedas resbalarte, o rotura de un vidrio
puede ser que estés dando un servicio y no lo limpiaste bien , no lo pusiste, no seguiste
las reglas de almacenarlo en un lugar correcto puedes ocasionar un accidente , ti mismo

te puedes olvidar donde lo dejaste y metes las mano y te cortas pues no.

Pregunta 7
¢, Cudles son los riesgos fisicos, quimicos y biol6gicos a los que se encuentra expuesto

en la préactica de esta actividad?
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Fisicos: Bueno fisicos podria ser, uno que una barra no puede estar bien instalada o
quiza donde haces ti mise and place no esta bien instalada y entonces cuando tu te
pones a hacer tu actividad puedes estar en una postura correcta para tu columna, puede
afectar eso, dos puede ser el momento cuando tu agarras los coolers, o levantas

demasiado peso sin ayuda de alguien, también es parte de que te pueda afectar

Lo que es quimicos bueno porque utilizamos lejia y cosas asi para hacer una limpieza y
si no utilizas guantes o una mascarilla y eso va a afectar no al momento o a largo plazo
a tu salud, y bueno lo que es inflamable obviamente porque tenemos alcohol lo que es
en la barra y si tu no utilizas bien eso y eres consciente que si utilices fuego puedes

ocasionar fuego.

Bioldgicos, bueno si tl no limpias bien tu barra puedes ocasionar bacterias, la fruta quiza
no almacenada correctamente o bien rotulada puede afectar a lo que es el asociado o el

servicio a cualquier persona que tu estés dando.
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Entrevistado N°: 04

Nombre del Entrevistado: Cesar Nicolas Amiquero
Edad: 33 afos

Diay Hora de entrevista: viernes 11/10/19 16:06
Afios de experiencia: 6 afios

Distrito que reside: Mala — Lima

| - RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Pregunta 1
Explique la importancia de la iluminacién en la practica de su actividad.

Primero la iluminacibn muy buena porque nos permite poder ver las botellas y los
distintos elementos, que usamos para hacer flair, digamos que un poco de ambos
intermedios o0 no, no y bueno que no haya tanto no tan no mucha luz, tampoco como que

fuera también contra de nosotros porque si no habria accidentes.

Pregunta 2

Mencione las medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

Seguridad para la proteccion en caso de incendio claro deberian si deberia haber
algunas sefializaciones en caso de lo que son, éste el cable es que ahi donde trabajas
tal vez no pueda ver de repente mojar por ahi puede caer no salgo puede haber algin
accidente No claro, Asi debe de ser visible para que nos pueda ayudar a evitar

accidentes.

Pregunta 3
¢,Cuales son los riesgos que conlleva la utilizacién incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flair bartending?

Localizar tus utensilios y no estan a la mano genera pérdida de tiempo de repente el
cliente quiere su céctel como siempre son rapido y claro, vamos a esperar mas tiempo
para utilizacion de claro a veces en la rapidez también algunos utensilios mojado uno se
puede resbalar, colocar bien alguna cristaleria puede recortar accidentes en la practica
de esta actividad, claro inclusive en el piso si esta mojado, y de pronto llevas para tomar

algo te puedes golpear cortar inclusive no, hay muchos riesgos.

Un claro ejemplo de los accidentes con las herramientas manuales son las pinzas ya que

paso una vez, pero ya tengo mas cuidado.
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I -— RESPECTO A LA ORGANIZACION

Pregunta 4

¢, Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su actividad?

El orden respecto a ello pues empieza claro, todo tendria que estar limpio, no siempre
Antes de empezar en su area de trabajo, y en el entretenimiento, el espacio te facilita el
trabajo mas que todo con la rapidez, pero ubicar mas rapido todas tus cosas inclusive
los licores, para que no digas ¢ Donde estan los licores?, ¢ DOnde estan mis herramientas
de trabajo? las cristalerias inclusive deben de estar bien ubicados. En qué lugar esta,

donde ubicarlo y todo mas répido te va a salir el trabajo.

ll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

Pregunta 5
¢ Por qué es importante establecer una excelente sefalizacion en las areas de trabajo y
de espacios de entretenimiento?

Te guiaste, te guias mas rapido para poder salir, No sé de repente algin sismo los cortes
y a veces golpes Al momento de hacer tu show alguna mala maniobra, te puedes cortar,
te puedes golpear, si no esta sefializado el espacio de trabajo donde estas desarrollando

tus actividades o tu mise and place.

IV —RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

Pregunta 6
¢, Cudles son los riesgos mecanicos a los que se encuentran expuestos los

flairbartenders?

se te puede regar la botella pierdes liquidos inclusivo céctel. Un tema super importante
dentro de ello es los impactos que ocurren detras de la barra ya que, es algo que
normalmente pasa a la hora empiezas a realizar tu rutina, o simplemente que no estas
bien concentrado en tu trabajo, cada persona viene con problemas personales, cosas

asi.

Pregunta 7
¢,Cuales son los riesgos fisicos, quimicos y biolégicos a los que se encuentra expuesto

en la préactica de esta actividad?

Fisicos: a veces en una rutina tienes que coordinar o jugar con la musica y a veces por
concentrarse en eso no, te puedes cortar o puede golpear de inclusive a veces el sonido
es muy alto y no ayuda mucho ya que es molestoso, Eso ya depende de la organizacion
0 que se escuche bien, que tenga buen sonido, a veces en algunos torneos, son algo

chillones y eso hace que uno se desconcentre.
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Lo que es Quimico pues claro, eso ya mas que todo esté limpio, ahi prima eso
principalmente, limpiar bien tus utensilios no lavarlos bien, ¢no? Que no quede ni un
residuo, colocar tal vez un poco mas de cloro o lejia a los utensilios puede quedar

contaminado y asi.

Bioldgicos pues estaria bien poder manejar bien los productos, que inclusive que no
estén vencidos, no poder manejarlos correctamente podrian dafiar la salud de los
comensales que asisten al bar para probar nuestros cocteles y con ello puedan contraer
enfermedades ¢no? Y eso nos puede suceder hasta a nosotros mismos, que nos

podamos enfermar.
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Entrevistado N°: 05

Nombre del Entrevistado: Antonio Espilco Montellanos
Edad: 20 afos

Diay Hora de entrevista: viernes 11/10/19 a las 16:29
Afios de experiencia: 2 afios

Distrito que reside: Pachacamac

| - RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Pregunta 1
Explique la importancia de la iluminacién en la practica de su actividad.

Bueno es importante porque si es que te ponen un reflector algo malo que te tapes la
vista te bloquea y no te deja armar bien tu rutina no te deja ir como deberias no como t
practicas Atras o arriba pero no que te lo pongan enfrente, iluminarte a ti directamente
porgque no te dejan no te dejan ir con tu rutina y pues te tapa los ojos y asi varias veces,
con este con lo que se puede hacer, no, no tan alta porque empafian los 0jos y si es que

la botella de vidrio se interpone entre los dos pues se ilumina y puede crear un accidente.

Pregunta 2

Mencione las medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

Pues en caso de incendios, en caso de incendio un extintor es bésico y éste y por ahi
botiquin porque como trabajamos con alcohol, no estamos bien del todo, en peligro
podriamos decir Estamos todo aglomerados en un bar y si es cerrado mucho peor, y
nosotros manejamos alcohol bastante y éste se puede incendiar, lo basico lo basico es

un extintor ahi a la mano si, obviamente estar en un lugar localizable sefializado.

Pregunta 3
¢,Cuales son los riesgos que conlleva la utilizacién incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flair bartending?

Creo que un cortocircuito, la incorrecta instalacién conlleva a eso, por eso siempre es
bueno sefalizar todo hacerlo todo correctamente como se debe y esteee para evitar esos
problemas, pero igual tener las medidas de seguridad que se debe de hacer ¢no? puede
evitar bastantes accidentes ya que ponte estas con algo mojado se te resbale o que tu
mismo te caigas y éste influye bastante en eso incluso también tiene que ver con los

alimentos la contaminacién cruzada todo eso.
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Pues puedes lastimarte o dafiarte la cara, un corte quizds con un cuchillo, que no lo, no
sabes o manipular bien una coctelera que estds en plena rutina, no te ensefaron el
movimiento, ¢te puede caer en la cara ¢cierto? Algo mas a las herramientas y equipos
no se la maquina de hielo la cafetera, lo principal las herramientas de bar en general

como te explique anteriormente.

I - RESPECTO A LA ORGANIZACION

Pregunta 4

¢, Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su actividad?

Bueno porque en el bar manipulamos muchos objetos cortantes como son los cuchillos,
uno, pero aunque no somos mucho mas que todo, para ello es importante aplicar el
orden y la limpieza en nuestra area de trabajo, para poder organizarnos bien, no
ralenticemos el servicio y ademas de ello pues que cada cosa tenga en su lugar se ve

bien en un bar.

ll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

Pregunta 5
¢ Por qué es importante establecer una excelente sefalizacién en las areas de trabajo y

de espacios de entretenimiento?

Bueno porque normalmente tener todo bien sefializado hace que todo se vea bien, y a
parte esos pueden ayudar a evitar muchos accidentes, a veces, cuando uno es nuevo
no conoce bien las areas de trabajo y en ese caso es super importante que todo este

sefializado, asi ayudamos a los nuevos integrantes del bar, y evitamos accidentes.

IV — RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

Pregunta 6
¢, Cudles son los riesgos mecanicos a los que se encuentran expuestos los

flairbartenders?

Los riesgos mecanicos pues los impactos o caidas, porque se cae se rompe esa botella
se rompe como que en pedazos grandes ¢no? En cambio existen tres tipos de botellas
las blancas, las verdes y la otra no recuerdo (jajajaja) una botella que es de material
verde que pues una vez que se caiga se hace cenizas no, o se rompe y los restos son
mas puntiagudos ahi es donde uno se puede cortar mas féacilmente, en cambio hay
también las botellas blancas que son transparente , cuando esas se caen pues se parten
y sus pedazos son mas grandes cosa que no te haces mucho dafio a la hora de

recogerlo.

Pregunta 7
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¢, Cudles son los riesgos fisicos, quimicos y bioldgicos a los que se encuentra expuesto

en la practica de esta actividad?

El ruido la contaminacién sonora porque en una barra sin mudsica no no funciona pues,
porque no agarra, no llama mucho la atencién, para que traiga gente tiene que ver
masica si estamos en eso en eso pasa, que ponte estamos ahi con la presién todo eso

por eso afecta la paz también, ¢verdad? bastante todo en realidad, casi todo influye

Quimicos pueden existir el alcohol inflamable y nosotros trabajamos con alcohol que lo
principal después, claro para la limpieza el cloro en exceso es malo usarlo ¢no? creo lo
gue usamos actualmente, pues es el yodo, que es menos riesgoso si es utilizado en

eXxceso.

Respecto a los riesgos bioldgicos, las bacterias y microorganismos que puede haber una
fruta, pero pues en eso fue cuando a éste se le da una mala manipulacion de alimentos
o esté mal cuando lo guardas en el frigider y no lo tapas no lo no lo guardas como
deberias de guardar correctamente la fruta se fermente que se pudre y ya generas un
riesgo biologico
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Entrevistado N°: 06

Nombre del Entrevistado: Joel Llanos

Edad: 36 afos

Diay Hora de entrevista: 11 de octubre del 2019 a las 16:41
Afios de experiencia: 6 afios

Distrito que reside: Los olivos

| - RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Pregunta 1
Explique la importancia de la iluminacién en la practica de su actividad.

Bueno con el tema de la iluminacién es muy importante si vamos a practicar flair, por un
tema de que tenemos que estar viendo lo que estamos haciendo (jajajaja) uno de los
principales focos para ello es tener en claro de que manipulamos alimentos y utensilios
de por eso que en ese caso debemos de ser muy precavido ya que se nos puede escapar

algun elemento, por eso debemos tener un reflector lo cual esté presente.

Pregunta 2
Mencione las medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

Medidas de seguridad en caso de que ocurra un accidente lo principal es tener un extintor
los cuales no ayuden a combatir en caso ocurriera un accidente, algo muy bésico en
cada area de trabajo, deben de estar a la vista del bartenders y no solo del bartender
sino también de los comensales, ya que los comensales también deben de saber el uso,
en caso, tal vez de que los trabajadores estén accidentados pues un cliente puede venir

al auxilio y extinguir la llama réapidamente.

Pregunta 3
¢,Cuales son los riesgos que conlleva la utilizacién incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flair bartending?

Utilizar incorrectamente los equipos puede conllevar a muchos accidentes, lo primero es
gue debas leer el manual para asi poder conocer la maquinaria y no haya errores durante
el encendido, otro punto muy importante, las maquinarias deben estar en un correcto
estado antes de recibirlo y estar en constante chequeo para que no ocurra un peligro
mas adelante, tener equipos y maquinarias actualizadas para llevar un proceso limpio y

controlado ehhh también los equipos deben de tener pegados “peligro” en sus zonas

mas peligrosas. (jajajaj)
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Un ejemplo de las herramientas manuales son las cocteleras, es una herramienta clave
que si estas en la practica de flair al lanzarla te vas a tener que contar si o si, es parte
del proceso cuando aprender a hacer flair ¢no? (Jajajaja) recomiendo que cuando se
practica flair al principio se forme la boca de la coctelera y asi familiarizarte con este

elemento.

I - RESPECTO A LA ORGANIZACION

Pregunta 4

¢, Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su actividad?

La limpieza es un elemento central que debe haber en el area de cualquier trabajo ya
que ello es

lo que va evitar accidentes en el area de trabajo, un vaso mojado, o una copa mojado o
las shakers mojadas pueden ocasionar un accidente, con el tema del orden pues de
hecho cada cosa

debe de estar en su lugar, cada objeto debe pertenecer a un lugar.

lll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

Pregunta 5
¢ Por qué es importante establecer una excelente sefializacién en las areas de trabajo y

de espacios de entretenimiento?

Es importante porque se tienen que reconocer claramente las sefializaciones en el area
de trabajo, eso ayuda a evitar accidentes dentro de la barra donde uno trabajo, también
saber los espacios vacios donde podamos hacer o usar la practica del flair y no ocurran
accidentes, como romper la cristaleria, o le caiga a las copas, debemos de reconocer

bien el ambiente donde vamos a emplear esta practica.

IV — RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

Pregunta 6
¢, Cudles son los riesgos mecanicos a los que se encuentran expuestos los

flairbartenders?

En el bar pues, los riesgos mecanicos mas comunes que podemos observar son las
caidas o los impactos, los choques, normalmente cuando uno lava las copas o los vasos
en su lavadero, siempre va ocurrir un impacto entre las copas y (Plum) se rompe las

copas y puede ocasionar cortes.

Pregunta 7
¢, Cudles son los riesgos fisicos, quimicos y bioldgicos a los que se encuentra expuesto

en la préactica de esta actividad?
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En lo que son riesgos fisicos, pues los golpes, al abrir una coctelera con la palma o el
codo que es algo muy comun que todos los bartenders hacen, puedes golpearte si no le
das en el lugar correcto de la coctelera, o no empleas bien el golpe y termina por

lastimarte, el ruido en las discotecas es un riesgo fisico muy comun en estos centros.

Respecto a los riesgos fisicos, puesss, tenemos lo que son las bebidas alcohdlicas, ya
gue todos los bartenders estdn rodeados de este tipo de bebidas y que al no ser
manipuladas correctamente pues, puede ocurrir un incendio ya que también son botellas

inflamables si estan al contacto o cerca del fuego.

Y bueno a lo que es bioldgico pues los gérmenes que podemos encontrar en las frutas
y verduras para el mise and place de nuestra barra, ya que si no son lavadas
correctamente puede que se enferme nuestro comensal, 0 N0sotros mismo que a veces

estamos probando la fruta, para ver si estar buena o no.
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Entrevistado N°: 07

Nombre del Entrevistado: Ricardo Rosales Colmenares

Edad: 20 afos

Diay Hora de entrevista: A las 17:06 Del 11de octubre del 2019
Afios de experiencia: 2 afios y medio

Distrito que reside: Surco

| - RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Pregunta 1

Expligue la importancia de la iluminacién en la practica de su actividad.

En lo que es la iluminacién yo lo veo muy importante tener una barra muy bien iluminada
puesto que para mi en un restaurante si el cliente cuando llegué ahi dentro de esa barra
directamente no vende lo que llama la atencién a las personas que estan detras y
hacemos un buen céctel, si el lugar no estd muy bien iluminado Es algo que no llame la
atencion para mi eso es algo muy importante y que tenga un escaso a luz, eso
va depender del tamafio restaurante si es un restaurante de mucha rotacién puede con
una luz muy fuerte Al momento de que un cliente ingreso muy luminoso, muy muy

iluminado no es muy especial.

Pregunta 2

Mencione las medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

Bueno lo que es medidas de seguridad en caso de incendios, en mi area de bar no
contamos con extintores en caso de incendios (jajajaja) en caso de que ocurra pues no
tenemos un manual, no nos han dicho nada en el trabajo de acuerdo a eso, pero
particularmente es muy importante que hubiera medidas de seguridad en un bar, y tener

un extintor a la mano, por si ocurriera un incendio dentro de nuestra area de trabajo.

Pregunta 3
¢, Cudles son los riesgos que conlleva la utilizacién incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flair bartending?

No tenemos mucho contacto con maquinaria puesto que ya casi todo lo hacemos de
manera manual lo Unico que si teniamos como que Industrial Por asi decirlo es una
maquina de empacado al vacio que si hacemos un mal uso de eso puedes pasar y
afectara aplastandonos los dedos o algo asi, nos puede ocurrir un accidente por ahi,

pero de ahi todo lo que utilizamos en el trabajo es manual.
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Bueno lo de siempre no cortarse con los cuchillos este hasta las mismas onzeras te
pueden causar dafio, al momento de abrir algo, las latas de duraznos o pifias con el
abridor de latas puede que te cause dafio o te raspes y con los mismos los peladores de
piel de naranja me he volado ufias(jajajaja) Pero bueno, pero si siempre que tienen los
tema de barra cuento en tu trabajo en general un buen servicio la mas minima cosa te

puede causar mucho dafio.

I - RESPECTO A LA ORGANIZACION

Pregunta 4
¢, Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su actividad?

La limpieza, claro puede evitar accidentes puesto que ya uno sabe dénde esta cada
cosa, no puedo empezar mal, donde estoy. ¢Pasa algo? Y porque esta en este lugar o
digamos un cuchillo mal puesto va agarrar algo y te cortas mas que nada ese tema de
cuchillo, pero de otra cosa. El problema de orden en la barra y de pulcritud la limpieza
mas que nada, por ser tema de contaminacion en las frutas que manejamos nosotros

manejamos frescas y una mala limpieza puede afectar nuestra produccion.

lll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

Pregunta 5
¢ Por qué es importante establecer una excelente sefalizacién en las areas de trabajo y

de espacios de entretenimiento?

Cuando por ejemplo en mi trabajo respecto a zona de seguridad hay varias, puesto que
son las personas de la de los asesores puesto que azotea esta ubicado en un piso 12 y
en caso de un sismo O algo parecido la zona de seguridad seria lo de la zona los
ascensores y obviamente estaba sefializado de no ser asi como por dénde bajarian,

también el uso de las escaleras de emergencia es muy importante en este tema.

IV — RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

Pregunta 6
¢ Cuales son los riesgos mecanicos a los que se encuentran expuestos los

flairbartenders?

Los riesgos mecanicos pues dejas el piso mojado, no hay un orden parte del mismo
equipo de barra pasaste, resbalaste eso que tengas o pierdes materiales pierdes
insumos y todo porque no evitaste las caidas, no supiste equilibrarte bien, ya que eso es
parte del trabajo de nosotros, los riesgos mecanicos siempre estaran presentes, solo hay

gue saber evitarlos.

Pregunta 7
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¢, Cudles son los riesgos fisicos, quimicos y bioldgicos a los que se encuentra expuesto

en la practica de esta actividad?

La primera los riesgos fisicos el momento de una cortada o un allanamiento de una jaba,
algo asi Eso han sido los primeros riegos, un golpe también estas haciendo algo y te
agachas y te puedes golpear la cabeza y fuiste(jajajaja) pero normalmente en un mal
levantamiento de las jabas de frutas también, el manejo de un utensilio y hasta con la

misma licuadora te puede cortar limpiando un cuchillo limpiando se puede hacer dafio.

Lo que es quimicos pues la limpieza eso si podria afectar lo que es directamente, sino
tu cliente un exceso de lejia clorada momento desinfectar fruta puede jugar mal a tu
cliente, y pueda causar enfermedades o intoxicaciones y por la responsabilidad del

bartender gque no hizo la produccion correctamente.

Biolégicos pues microorganismo que se encuentra en un cruce de contaminacion
Cruzada que también va de la mano con la organizacién que va de la mano con tu tipo
de barra El no limpiar y no tiene un buen aseo todo eso conlleva, que ha cortado un
Limén El Limén se oxida rapido y vas con una pifia, la pifia hacer todo , la naranja,
cualquier fruta una hierbita esta limpiando la hierba, la fruta de todo eso, la pifia que se
fermentan rapido y con ello puede causar enfermedades, aparte que pierdes la
produccion y generas gasto.
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Entrevistado N°: 08

Nombre del Entrevistado: Alfredo Dante santos

Edad: 32 afos

Diay Hora de entrevista: A las 17:21 Del 11 de octubre del 2019
Afios de experiencia: 7 afios

Distrito que reside: Carabayllo

| - RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Pregunta 1
Explique la importancia de la iluminacién en la practica de su actividad.

Respecto a la iluminacién porque hay locales o Centros donde se han llevado
competencias de flair en la cual ha habido riesgos con respecto a que cuando llegaba
mucha luz puede ocasionar muchas caidas y hasta roturas de botella. Como todo
profesional le puedo decir a mi una vez me pasé cuando estoy compitiendo en chile, no
tuve la iluminacién correcta y bueno, bueno, también rompimos botellas en la
competencia pues ese lugar no estaba iluminado y condicionado para una competencia

de flairbartending.

Pregunta 2

Mencione las medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

Bueno principalmente tenemos que tener bastante la seguridad ya que en ella nosotros
debemos saber con qué jugamos delante y detras de nosotros a los alrededores es muy
importante porque tenemos que ver este si que estamos a campo abierto de poder
realizar movimientos con demasiada dificultad o movimientos un poco , en lo personal
para mi tiene que tener mucho cuidado Bueno yo estoy tanto tiempo acostumbrado a
hacerlo sin piso de goma que puedo hacerlo en un piso de cerdmica oeste la calle no,
pero una competencia profesional las medidas de seguridad tanto para uno, para el local

de prestaciones y los competidores deben tener medidas claras contra algun incendio.

Pregunta 3
¢, Cudles son los riesgos que conlleva la utilizaciéon incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flair bartending?

En lo particular pues los flairbartenders que hacen shows, no utilizamos mucho las

maquinas que hay en la barra, ya que normalmente presentamos algin show en una

barra mévil y no hay maquinas en esa area o parte del trabajo, pero los bartenders que
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estan detras de la barra, y aplican la técnica del flairbartending pueden tener riesgos con
la maquina de café, las trituradoras de hielo, y algunos equipos méas que estén dentro
del alcance.

Bueno en los que son las herramientas manuales, la correcta manipulacién de las
cocteleras es uno de los principales objetos los cuales puedas realizarte algin corte si
no sabes utilizarlo o agarras mal cuando esta cayendo del aire, 0 simplemente que de

muchas vueltas y no tengas mucha experiencia puede ocasionarte heridas y cortes.

I - RESPECTO A LA ORGANIZACION

Pregunta 4
¢, Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su actividad?

Por supuesto tener todo en orden, los objetos, las botellas, las herramientas de bar en
su lugar designado puede evitar muchos accidentes, por ende, tener un piso limpio con
un piso de goma antifatiga ayudara mucho ya que no te resbalaras si el piso esta
secando, como todo trabajador conozco mis herramientas de trabajo, y cada cosa que

utilizo debo dejarlo limpio y asi manejar un orden.

lll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

Pregunta 5
¢ Por qué es importante establecer una excelente sefalizacién en las areas de trabajo y

de espacios de entretenimiento?

Manejar una buena sefializacién en las areas de trabajo ayuda mucho, uno como
bartender debe saber donde esta cada cosa, y si no hay una induccién presente, puede
gue no nos ubiquemos bien, gastemos tiempo en buscar las cosas o en qué lugar esta

cada cosa, por ello es muy importante manejar todo de manera sefializada y rotulada.

IV — RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

Pregunta 6
¢ Cuales son los riesgos mecanicos a los que se encuentran expuestos los

flairbartenders?

Los riesgos mecanicos no te podrian decir mucho por este los riesgos creo que lo
podemos encontrar siempre porque no Nosotros no sabemos en qué momento y en qué
circunstancia se nos puede caer las botellas, los impactos que se generan y esas cosas,
lo Unico para evitar los impactos y roturas un piso de goma 0 una presentacion en un

pasto de gras, es ideal para ello.

Pregunta 7
¢, Cudles son los riesgos fisicos, quimicos y bioldgicos a los que se encuentra expuesto

en la préactica de esta actividad?
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Pues en los que son fisicos que tengan una altura adecuada para poder realizar la
practica de flair con normalidad y nada, poder realizarlo de una manera tranquila y
flexible, para que no ocurran accidentes, aparte de ello que la musica del parlante este
algo alejado ya que incomodaria un poco.

Lo que es el quimico, pues las botellas alcohdlicas que manejamos, tener mucho cuidado
en la manipulacién si vamos a utilizar fuego ya que también son inflamables, y con ello

pueda generar accidentes y sea de mala pasada para nosotros.

Lo del biolégico deberia aplicarse mucho lo que es la practica de las Buenas practicas
de manufactura ¢no? para poder tener una fruta sana, desinfectada y esté libre de
bacterias, que puedan causar enfermedades a la salud y con ello tener una buena
produccién. Y bueno también rotar constantemente nuestros alimentos dentro del area

de trabajo y no generar muchas mermas a la hora de los inventarios.
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Entrevistado N°: 09

Nombre del Entrevistado: Jim pacheco

Edad: 21 afos

Diay Hora de entrevista: A las 17: 33 del 11 de octubre del 2019
Afios de experiencia: 2 afios

Distrito que reside: Lince

| - RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Pregunta 1
Explique la importancia de la iluminacién en la practica de su actividad.

Creo que la iluminaciéon es sumamente importante ya que nosotros como bartenders
somos protagonistas, y tenemos que tener el foco puesto ante nosotros, ya que somos
uno de los elementos mas importantes dentro de un restaurante, aparte ello la
iluminaciéon nos ayuda con algunos agentes externos que se nos pueda escapar de la

vista y terminen por afectar a uno de nuestros clientes.

Pregunta 2
Mencione las medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

Bueno creo que un extintor es base para una barra, y con ello también trabajamos con
una licuadora y entonces, utilizamos lavamos, utilizamos y volvemos a lavar por ahi se
escapa un chorro y puede provocar un accidente con los tomacorrientes y puede que

hasta se propague un incendio.

Pregunta 3
¢,Cuales son los riesgos que conlleva la utilizacién incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flair bartending?

La maquinaria pues podemos tener cortes, accidentes, podemos cortarnos al momento
de colocar mal la licuadora y meter una cucharilla, podemos cortarnos o que nos pase
electricidad a ello, son muchos los riesgos los cuales podemos encontrar si es que no

utilizamos bien uno de nuestros equipos.

Respecto a los utensilios, nosotros somos supervisores de nuestros utensilios, y por lo
tanto debemos tener mucho cuidado en saber como manipularlo ya que si hubiera una

manipulacién incorrecta no pondriamos expuestos a algun tipo de accidentes.

I = RESPECTO A LA ORGANIZACION

Pregunta 4
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¢,Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su actividad?

Es importante manejar un buen orden y limpieza en nuestra area de trabajo, mas que
todo a la hora de rush ya que si no tenemos todo limpio y todo en orden se nos puede
caer las copas, los vasos ya que se pueden resbalar, las cocteleras van a estar sucias y

se pueden caer, aparte ello nos vamos a atorar con los pedidos.

lll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

Pregunta 5
¢ Por qué es importante establecer una excelente sefializacién en las areas de trabajo y

de espacios de entretenimiento?

Porque cuando estamos en el trabajo, y tenemos muchos clientes, por mas que haya
mucho personal los clientes querran preguntar y saber por informacién necesaria para
poder llegar tal vez a los bafios y/o las salidas y en este caso saber donde se encuentra
la barra, y pocas veces la cocina.

IV - RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

Pregunta 6
¢, Cuales son los riesgos mecanicos a los que se encuentran expuestos los

flairbartenders?

Los riesgos mecdanicos a los estamos expuestos, son mas que toda la licuadora ya que
es algo con la que trabajamos, también tener los pisos adecuados ya que nosotros

trabajamos con agua y por ende puede generar caidas en el servicio.

Pregunta 7
¢, Cudles son los riesgos fisicos, quimicos y biolégicos a los que se encuentra expuesto

en la practica de esta actividad?

Respecto a los fisicos, no podemos ir a trabajar con cortes, puede haber una
contaminacién cruzada, una buena limpieza siempre es bueno ya que ayuda a evitar
estos riesgos, los artes, pulseras o piercings no deben ser utilizados durante la

preparacion.

Respecto a los quimicos, creo que el cloro, no debe ser utilizado en exceso ya que si lo
utilizamos todos los dias de manera excesiva puede generar algun tipo de intoxicacién

hacia lo comensales, y con ello podemos ser perjudicados.

Para evitar los riesgos bioldgicos, debemos de tener todo rotulado ya que al guardar los
productos y luego se fermentan puede ocasionar riesgos biolégicos por las bacterias que

puedan generarse dentro de las frutas, y verduras que son utilizadas para el servicio.
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Entrevistado N°: 10

Nombre del Entrevistado: Junior Saldafa

Edad: 22 afos

Diay Hora de entrevista: A las 18:09 Del 11 de octubre del 2019
Afios de experiencia: 4 afios

Distrito que reside: Chorrillos

| - RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Pregunta 1
Explique la importancia de la iluminacién en la practica de su actividad.

Bueno es importante porque al final cuando agarramos un insumo, 0 agarramos un
utensilio tenemos que visualizar que es lo que tenemos en nuestras manos, ¢no? Poder
visualizar por donde estamos pasando, por donde estamos caminando, la luz deberia de
ser intermedia, una que no te, moleste al interactuar con el puablico y tenerlo mayormente

para visualizar.

Pregunta 2
Mencione las medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

La medida de seguridad que utilizamos es el extintor bueno y siempre hay uno en la
parte del techo que no sé cudl es su nombre, pero se activa cuando hay humo, es de
suma importancia tener estos elementos ya que si ocurriera un accidente puede que

tengamos problemas y pueda propagarse un incendio.

Pregunta 3
¢,Cuales son los riesgos que conlleva la utilizacién incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flair bartending?

La maquina pues en general la que puede conllevar a riesgos puede ser la maquina de
café, con ella te puedes quemar sino también puede explotar eso puede ser, en mi centro
d elabores menos mal que no ha habido algin accidente con las maquinas de trabajos

las cuales utilizamos para la preparacion de cocteles o bebidas.

Las herramientas manuales pues son muy faciles de manejar, no creo que haya muchos
riesgos a la hora de manipular estos elementos peor de todas maneras, debemos de

tener mucho cuidado a la hora de picar o fragmentar las frutas.

I = RESPECTO A LA ORGANIZACION

Pregunta 4
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¢,Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su actividad?

El orden y la limpieza es un punto principal ¢no? porque si por ahi dejas agua tirada y
ponte que tu estas trabajando en tu &rea de bar, te puedes resbalar, te puedes, te puedes
caer, es lo mas principal que se tiene que tener una barra, no el orden y limpieza siempre

debe de estar presente en la actividad laboral.

lll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

Pregunta 5
¢ Por qué es importante establecer una excelente sefializacién en las areas de trabajo y

de espacios de entretenimiento?

Super importante tener una excelente sefializacién en las areas de trabajo en caso de
una emergencia, tener una salida rapida y bien sefializada para poder evacuar, puede
gque ocurra un temblor bueno en casos extremos un terremoto hay que tener

sefalizaciones en caso de incendios.

IV - RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

Pregunta 6
¢, Cuales son los riesgos mecanicos a los que se encuentran expuestos los

flairbartenders?

Los riesgos mecéanicos pueden ser la caida, que por ejemplo puede ocurrir en las
escaleras que estén mojadas, si es que trabajaras en una terraza, puedes resbalarte o
el aceite que se encuentre tirado en el piso detras del bar, puede que ocurra accidentes

con ello.

Pregunta 7
¢, Cudles son los riesgos fisicos, quimicos y biol6gicos a los que se encuentra expuesto

en la practica de esta actividad?

En lo que es fisico el ruido si es demasiado puede generar una tension muy alta, lo cual
te deje mal, no, no, debe haber ruido en una barra, solamente canciones que te motivan

solamente para poder explayarte en tu area de trabajo.

Lo que es quimico pues a lo que se encuentran expuestos mayormente lo Gnico que me
coloques podria ser que trabajamos con CO2 que utilizamos para hacer espumas es lo

nico, pero son capsulas, no es tan riesgosos como se parece.

Biologicos una produccion mal, en mal estado puede ser que un cliente le caiga algo mal
y sea demasiado y pueda generar hasta la muerte ¢no? ese si puede ser un buen riesgo,
gue de verdad tener que revisar tus producciones antes, y pues que todo que sea del

dia ¢no?
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Entrevistado N°: 11

Nombre del Entrevistado: Julian Villegas

Edad: 23 afos

Diay Hora de entrevista: A las 10:51 Del 23 de octubre del 2019
Afios de experiencia: 2 afios

Distrito que reside: Villa el Salvador

| - RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Pregunta 1
Explique la importancia de la iluminacién en la practica de su actividad.

Bueno es importante porque nos ayuda a ver bien las herramientas de bar que vamos a
utilizar, como por ejemplo las cocteleras, las botellas, las palas de hielo, etc., en lo
particular yo prefiero una luz blanca para poder realizar el flairbartending ya que sin ello

se pueden caer estos elementos.

Pregunta 2

Mencione las medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

La medida de seguridad que utilizamos en caso exista un incendio pues lo primordial
usar un extintor contra incendios, eso nos ayudara a contrarrestar las llamas en caso
ocurriera algo asi, agregar también que haya un reconocedor de humo en el techo de la
barra donde trabajamos, ya que sin ella seria complicado apagarlo. — ¢ Sabes utilizarlo?

Pucha la verdad que no (jajajaja)

Pregunta 3
¢,Cuales son los riesgos que conlleva la utilizacién incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flair bartending?

Con respecto a las maquinas podemos decir que si son bien utilizadas no ocurriria algin
accidente, es muy raro que ocurra un accidente con alguna maquinas del bar, al menos
gue seamos albafiiles (jajajaja) pero bueno no es algo muy comun que dentro de esta

actividad se utilicen méquinas para alguna preparacion.

Las herramientas de bar o utensilios, pueden con llevar a algin accidente si es que son
mal utilizadas, uno de ellos es la coctelera o el shaker que sus bordes son muy filosos
cuando son nuevos y a la hora de practicar el flairbartending normalmente puedes

cortarte.

I = RESPECTO A LA ORGANIZACION
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Pregunta 4
¢, Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su actividad?

El orden y la limpieza es un punto muy fundamental dentro del bar, tener todo super
ordenado Yy las botellas en su lugar designado, los vasos, en su lugar designado, y asi
mismo cada herramienta de bar que utilizamos para la preparacién de los cocteles y

bebidas deben de estar ubicados y limpios.

lll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

Pregunta 5
¢ Por qué es importante establecer una excelente sefializacién en las areas de trabajo y

de espacios de entretenimiento?

Esa pregunta esta ligada respecto al orden ya que si todo esté sefializado dentro de las
areas de trabajo todo se mantendra en un orden correcto, ehhh y con ello pues es
importante sefializar todos correctamente, evitaria accidentes dentro de los espacios

donde se brinda el show de flair, que llama la atencion.

IV - RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

Pregunta 6
¢ Cuales son los riesgos mecanicos a los que se encuentran expuestos los

flairbartenders?

Los riesgos mecanicos pues normalmente son las caidas ¢no? pasa que cuando
practicas el flairbartending en la mayoria de movimientos se te va caer la botella o la
coctelera, entonces es algo que no podemos evitar, es algo a lo que nos encontramos

expuestos dia a dia.

Pregunta 7
¢, Cudles son los riesgos fisicos, quimicos y biolégicos a los que se encuentra expuesto

en la practica de esta actividad?

Los riesgos fisicos que estan expuestos los flairbartenders, pues ahi tenemos a los
agentes externos que se puedan caer en los alimentos, no sé, tal vez por ahi un cabello,
tal vez se cae una chapa de una gaseosa, o algun pedazo de vidrio el cual estaba roto y

de casualidad llego al vaso o a la cristaleria.

Lo que es quimico pues generalmente tenemos al cloro, para lavar las tablas se deben
utilizar solo un poco, al igual que para la desinfeccion de las herramientas de bar, otro

por ahi los detergentes o lavavajillas que utilizamos para limpieza de nuestra area.

En cuanto a lo biolégico, a verrr, pues ahi tenemos los alimentos que se pudren ¢no?

los alimentos que tal vez de ser manipulados pueden causar alguna enfermedad no solo
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para el flairbartender, sino que también para la persona que esta consumiendo la bebida

preparada.
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Entrevistado N°: 12

Nombre del Entrevistado: Miguel Alejandro Rangel

Edad: 22 afos

Diay Hora de entrevista: A las 11:34 Del 23 de octubre del 2019
Afios de experiencia: 2 afios

Distrito que reside: San Juan de Miraflores

| - RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Pregunta 1
Explique la importancia de la iluminacién en la practica de su actividad.

Para empezar antes de ello la iluminacion debe de estar basada a la tematica del
restaurante y con ello debe ser la correcta ya que va evitar riesgos en la practica del flair,
ehhh el que conoce sabe que la luz debe de ser buena y bueno lo recomendable es tener

una luz media, que no sea tan clara, y bueno a la vez ni tan oscura.

Pregunta 2

Mencione las medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

Bueno respecto a esa pregunta aqui en el restaurante tenemos capacitaciones cada 4
meses para estar informados y tener medidas de seguridad en caos ocurriera algun
accidente y bueno lo principal tener extintores, unas salidas de emergencia, ehhh lo
primero que uno hace pues usar trapo humedo, buscar la forma rapida de apagar la

llama para evitar dafios.

Pregunta 3
¢,Cuales son los riesgos que conlleva la utilizacién incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flair bartending?

Pues en lo que es la maquinaria, pues a hay que tener unos correctores interruptores, y
toma corrientes para enchufar nuestras maquinas de trabajo, que tengan un esteee un

punto a tierra, si uno no sabe utilizar la maquina de hielo pues te puedes hacer un dafio

Las herramientas de bar pues lo mas comun hacerte dafio con las cocteleras y bueno
los dosificadores de metal que se ponen en las botellas, a veces uno se raspa y pues te

haces dafo, hay que saber como utilizarlo y tener experiencia con ello.

I = RESPECTO A LA ORGANIZACION

Pregunta 4

¢,Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su actividad?

86



Bueno para mi tener unas copas bien pulidas y secas para poder realizar el
flairbartending y asi no se resbale de tus manos, pues ehhh sucede que cuando hacemos
debemos de tener bien seca si no pues se caen, y lo mismo con los utensilios, botellas

y las cocteleras, eso ayuda bastante a evitar algun accidente.

lll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

Pregunta 5
¢ Por qué es importante establecer una excelente sefializacién en las areas de trabajo y

de espacios de entretenimiento?

Pues eso ayuda a prevenir accidentes ¢no? tener un area con las estaciones con sus
respectivos nombres, no sé, que los bafios estén sefalizados, que las entradas y las
salidas del restaurante estén sefializados ayuda mucho en caso ocurriera un sismo o

incendio.

IV - RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

Pregunta 6
¢ Cudles son los riesgos mecanicos a los que se encuentran expuestos los

flairbartenders?

Los riesgos mecanicos uhmmm puede ahi que este la rotura de la cristaleria que
estuviera mal puesta en la barra o en el mostrador, las botellas que cuando se caen pues
uno no lo levante y si se cae algo mas en ella puesss, nada, se parte ¢no? los chogues

y los impactos que sucede normalmente entre botellas o cocteleras en el aire.

Pregunta 7
¢, Cudles son los riesgos fisicos, quimicos y biol6gicos a los que se encuentra expuesto

en la practica de esta actividad?

Bueno en los riesgos fisicos, lo mas comun pedazos de vidrio, que se puede encontrar
en los vasos, o las herramientas en la que manipulamos, cabello que por accidente a

veces esta en alguna copa o vaso.

Lo que viene a ser quimico, pues utilizar en lo mas minimo puesss para proteger los

alimentos de mucho quimico cuando manipulemos o preparemos los jugos.

En caso de lo bioldgico, pues las bacterias en las frutas, es importante hacer una correcta
manipulacion en las frutas y verduras que vayamos a utilizar, rotar los alimentos

conforme a su llegada sino se malogra y nos hace quedar mal.
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Entrevistado N°: 13

Nombre del Entrevistado: Becker Tineo

Edad: 23 afos

Diay Hora de entrevista: A las 12:09 Del 23de octubre del 2019
Afios de experiencia: 2 afios

Distrito que reside: Surquillo

| - RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Pregunta 1
Explique la importancia de la iluminacién en la practica de su actividad.

La iluminacién es un elemento muy importante que nos ayuda a visualizar los elementos
gue vamos a utilizar dentro de la barra, de preferencia prefiero una luz que este a mi

espalda para hacer flair tranquilo.

Pregunta 2

Mencione las medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

En caso de algun incendio, primero debemos de guardar la calma, serenarnos para luego
actuar, localizar nuestros extintores en nuestra area de trabajo y usarlos contra las

llamas, para que no se extienda mucho mas.

Pregunta 3
¢, Cudles son los riesgos que conlleva la utilizaciéon incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flair bartending?

Si utilizas mal las maquinarias de trabajo los equipos, primero que lo puedes
descomponer (jajajaja) despues, pues que te puedes hacer dafio, sufrir algin accidente,

y pues la pases muy mal.

Las herramientas manuales pues son muy faciles de manejar no creo que haya
inconvenientes con eso, pero hay que tener la experiencia adecuada para manejarlas a

la hora de practicar flair, de lo contrario te puedes hacer dafio.

I = RESPECTO A LA ORGANIZACION

Pregunta 4

¢, Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su actividad?

Evita accidentes ya que, si limpias y secas bien pues, evitas que los utensilios se te
resbalen de las manos, en algunas ocasiones si el piso esta mojado pues si estd seco

evitas caidas o resbalones dentro del area.

88



ll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

Pregunta 5
¢ Por qué es importante establecer una excelente sefalizacion en las areas de trabajo y

de espacios de entretenimiento?

Es bueno saber que el lugar donde trabajamos deba de estar sefializado, ya que eso
ayuda a tener a reconocer las areas de trabajo, saber dénde estamos y a donde

dirigirnos.

IV —RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

Pregunta 6
¢ Cudles son los riesgos mecanicos a los que se encuentran expuestos los

flairbartenders?

Los riesgos mecanicos que hay en nuestro trabajo normalmente son las caidas, los
golpes, los impactos con las botellas, que los objetos se desplomen y haya

fragmentaciones.

Pregunta 7
¢,Cuales son los riesgos fisicos, quimicos y biolégicos a los que se encuentra expuesto

en la practica de esta actividad?

En lo que es fisico principalmente la temperatura, a veces trabajamos en un lugar muy
calurosos, algunos en la playa, en la discoteca también hace demasiado calor, y pues el

ruido que existe también es un riesgo.

Lo que es quimico pues los desinfectantes que utilizamos, el cloro para desinfectar los

alimentos, el alcohol con el que trabajamos, las bebidas alcohdlicas.

Bioldgicos, pues normalmente las enfermedades que podamos generarnos dentro del
trabajo, por alguna mala manipulacién, una mala desinfeccién, los microorganismos de

los alimentos.
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Entrevistado N°: 14

Nombre del Entrevistado: Jonathan Colcca

Edad: 23 afos

Diay Hora de entrevista: A las 11:45 Del 25 de octubre del 2019
Afios de experiencia: 5 afios

Distrito que reside: Los Olivos

| - RESPECTO A LAS CONDICIONES GENERALES

Pregunta 1
Explique la importancia de la iluminacién en la practica de su actividad.

Para mi la luz es super importante, ya que, sin ella, no puedo visualizar mis botellas y
cocteleras al momento de realizar la practica del flair, ahora, es importante que esté
detras de mi, ya que, si ese no fuera el caso, me molestaria y facil que por ahi se me

cae algun elemento.

Pregunta 2

Mencione las medidas de seguridad para la proteccion en caso de incendios.

Primero saber donde estan las salidas de emergencia, utilizar las escaleras si es que
estuviéramos en un piso alto, ehhh, no sé, un piso 4 0 5, bueno y tener un extinguidor
en el bar como minimo. — ¢sabes utilizarlo? (jajajaja) - La verdad es que nunca he

utilizado uno

Pregunta 3
¢, Cudles son los riesgos que conlleva la utilizacion incorrecta de maquinaria y

herramientas manuales dentro del flair bartending?

Pues al utilizar mal una maquina o equipo de trabajo pues te puedes hacer dafio, con
una licuadora te puedes, electrocutar, si es que no estuviera bien enchufada, mas que

todo saber bien del uso de estos aparatos.

Las herramientas manuales pues existen muchos riesgos, como que te puedes golpear
los dedos, tener impactos en tu pie, cuando se te caiga una herramienta o utensilio,

principalmente con las cocteleras hay que tener mucho cuidado ¢Me imagino que te

I = RESPECTO A LA ORGANIZACION

Pregunta 4

¢,Como el orden y la limpieza puede evitar accidentes en la practica de su actividad?
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El orden y la limpieza es un punto principal dentro de un bar, tener pisos de goma en el
suelo, donde se va practicar, ya que si se cae algo pues no rebote con tanto impacto y
te genere algun golpe, realizar una limpieza adecuada periédicamente dentro del area
de bar ya que ayuda a que no se resbalen o se caigan.

lll- RESPECTO AL DISENO DEL AMBIENTE

Pregunta 5
¢ Por qué es importante establecer una excelente sefializacién en las areas de trabajo y

de espacios de entretenimiento?

Super importante tener una excelente sefializacion en las areas de trabajo en caso de
una emergencia, tener una salida rapida y bien sefializada para poder evacuar, dejar de

hacer las actividades para poner una sefializacién adecuada a los espacios de trabajo.

IV - RESPECTO A LOS AGENTES EXTERNOS.

Pregunta 6
¢Cudles son los riesgos mecanicos a los que se encuentran expuestos los

flairbartenders?

Los riesgos mecanicos pueden ser la caida, y golpes, ya que normalmente estamos
malabareando con las botellas o cocteleras, pues siempre hay caidas, y pues te exponen

a golpes y alguna lesion si cae en una parte sensible de tu cuerpo.

Pregunta 7
¢,Cuales son los riesgos fisicos, quimicos y biolégicos a los que se encuentra expuesto

en la practica de esta actividad?

En lo que es fisico el ruido si es demasiado puede generar una sordera, lo cual te pueda
perjudicar, los cambios de temperatura a los que estamos expuestos, a veces entramos

calientes a las camaras frigorificas a sacar un insumo que nos falte para el coctel.

Lo que es quimico pues a lo que se encuentran expuestos mayormente las botellas que
usamos ya que son alcohdlicas e inflamables, si es que le cae una pequefa llama, pues

generaria un incendio o hasta podria explotar.

Biolégicos pues estamos expuesto a enfermedades durante el desarrollo normal de
nuestras actividades, manejamos alimentos y tenemos que desinfectarlo, eso podria

generarnos enfermedades.
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TRANSCRIPCION DE FICHAS DE OBSERVACION
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T

-

g $

Lugar de la observacion:
Martini Bar del Hotel Radisson,
Miraflores

Fechay Hora de observacién:
Lunes 7 de octubre a las 18:09
Responsable de la
observacion:

Leonardo Paolo Orozco Garcia

CONDICIONES GENERALES

OBSERVACION

lluminacién

Fatiga visual por fuentes
luminosas deficientes en las

areas de trabajo

Las Luces LED del bar Martini son un
poco molestas para laborar y

desarrollar las actividades.

Proteccion contra

incendios

Extintores y/o elementos de
lucha contra incendios

accesibles y visibles

Los extintores son accesibles en un
rango medio ya que se encuentran

algo alejados.

Utilizacion de la

maquinaria

Flujogramas de manipulacion

de maquinaria visibles

No existe un flujograma de las

magquinarias en esta area.

Herramientas

manuales

Entrega de equipos de
proteccién personal en 6ptimas

condiciones

Los equipos que se entregaron para

laborar estuvieron en 6ptimos estados.

ORGANIZACION

Orden y limpieza

Areas designadas para
herramientas y utensilios de

trabajo

Correctamente rotuladas para saber
gue objeto pertenece a cada area de

trabajo.

DISENO DEL AMBIENTE

Areas de trabajo y

esparcimiento

Instrucciones de seguridad
dentro y fuera de las areas de

trabajo

No existen Instrucciones en las areas

de trabajo en el Bar Martini.

AGENTES EXTERNOS

Riesgos mecanicos

Espacio de trabajo suficiente

para el transito de personas

Si, con un aforo maximo de 5

personas dentro de la barra.
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Riesgos derivados

de agentes fisicos

Ruido elevado y molesto

genera estrés y fatiga

La musica electro que suena es baja

como para platicar tranquilos.

Agentes quimicos

Sustancias inflamables
adecuadamente almacenadas

y manipuladas

Los detergentes y aguas cloradas
estan alejadas de los insumos y

utensilios igual que las bebidas.

Agentes bioldgicos

Seguro contra enfermedades
psicosomaticas originadas en

el trabajo

Los trabajadores del hotel cuentan con

seguro en ES Salud

FICHA DE OBSERVACION DE LOS RIESGOS LABORALES DE LA
PRACTICA DEL FLAIR BARTENDING EN LIMA, 2019

Lugar de la observacion:
Bar The Parrot Shadow,
Miraflores

Fechay Hora de
observacion:

Lunes 7 de octubre a las
19:29

Responsable de la
observacién:

Leonardo Paolo Orozco Garcia

CONDICIONES GENERALES

OBSERVACION

lluminacién

Fatiga visual por fuentes
luminosas deficientes en las

areas de trabajo

La iluminacion debajo de la barra
es blanca y es muy factible ya que

observas el coctel que preparan.

Proteccion contra

incendios

Extintores y/o elementos de
lucha contra incendios

accesibles y visibles

Los extintores son Localizables y
muy accesibles, los colaboradores

saben el uso correcto de ello.

Utilizacion de la

maquinaria

Flujogramas de manipulacion

de magquinaria visibles

No existe un flujograma para
manipular las maquinarias, pero

los colaboradores saben del uso.

Herramientas manuales

Entrega de equipos de

condiciones

Se les entregas equipos de

proteccion personal en Optimas | proteccidn personal diario, segun

el colaborador.

ORGANIZACION
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Orden y limpieza

Areas designadas para
herramientas y utensilios de

trabajo

Cada objeto tiene designada su
area, pero no tienen rotulacion en

el espacio.

DISENO DEL AMBIENTE

Areas de trabajo y

esparcimiento

Instrucciones de seguridad
dentro y fuera de las areas de

trabajo

Existe sefializacién dentro y fuera
de la barra donde se labora con

aforos y/o Zona segura.

AGENTES EXTERNOS

Riesgos mecanicos

Espacio de trabajo suficiente

para el transito de personas

El transito es un poco angosto, el
cual como méximo puedan estar 3

personas.

Riesgos derivados de

agentes fisicos

Ruido elevado y molesto

genera estrés y fatiga

La musica del ambiente es Reggae

y suena bajo.

Agentes quimicos

Sustancias inflamables
adecuadamente almacenadas

y manipuladas

Las bebidas que se encuentran en
exhibicién estan correctamente

almacenadas y ordenadas.

Agentes biolégicos

Seguro contra enfermedades
psicosomaticas originadas en el

trabajo

Los colaboradores no cuentan con

un seguro de salud.

FICHA DE OBSERVACION DE LOS RIESGOS LABORALES DE LA
PRACTICA DEL FLAIR BARTENDING EN LIMA, 2019

Lugar de la observacion:

La Mariposario, Barra verde,
Miraflores

Fechay Hora de observacién:
Martes 8 de octubre a las

18:39

Responsable de la
observacion:

Leonardo Paolo Orozco Garcia
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CONDICIONES GENERALES

OBSERVACION

lluminacién

Fatiga visual por fuentes
luminosas deficientes en las

areas de trabajo

Las luces colgantes del bar puedes
ser reguladas al gusto de los

comensales o bartenders.

Proteccion contra

incendios

Extintores y/o elementos de
lucha contra incendios

accesibles y visibles

Cuentan con extinguidores
localizables, debajo de la barray a

los extremos.

Utilizacion de la

maquinaria

Flujogramas de manipulacion

de magquinaria visibles

No existen en el area, pero los

colaboradores lo conocen.

Herramientas

manuales

Entrega de equipos de
proteccidn personal en éptimas

condiciones

Se les entrega equipos de

proteccion personal desechables.

ORGANIZACION

Orden y limpieza

Areas designadas para
herramientas y utensilios de

trabajo

Las herramientas de bar estas
designadas a cada area los cuales

tienen un espacio dentro del bar.

DISENO DEL AMBIEN

TE

Areas de trabajo y

esparcimiento

Instrucciones de seguridad
dentro y fuera de las areas de

trabajo

Existen instrucciones de seguridad
dentro y fuera de las areas de

trabajo correctamente sefializadas.

AGENTES EXTERNOS

Riesgos mecanicos

Espacio de trabajo suficiente

para el transito de personas

El espacio es amplio con un maximo

de 5 bartenders para laborar.

Riesgos derivados de

agentes fisicos

Ruido elevado y molesto

genera estrés y fatiga

La musica que se escucha en el bar

es suave y moderado.

Agentes quimicos

Sustancias inflamables
adecuadamente almacenadas

y manipuladas

Las sustancias inflamables estas
alejadas de las botellas con alcohol

y ordenadas correctamente.

Agentes bioldgicos

Seguro contra enfermedades
psicosomaticas originadas en

el trabajo

Los trabajadores no cuentan con un
seguro ya que no trabajan bajo

contrato.
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FICHA DE OBSERVACION DE LOS RIESGOS LABORALES DE LA
PRACTICA DEL FLAIR BARTENDING EN LIMA, 2019

Lugar de la observacion:
Hard Rock Café, Jockey
Plaza, Surco

Fechay Hora de
observacion:

Jueves 10 de octubre a las
19:33

Responsable de la
observacion:

Leonardo Paolo Orozco Garcia

CONDICIONES GENERALES

OBSERVACION

lluminacién

Fatiga visual por fuentes
luminosas deficientes en las

areas de trabajo

Las luces son adecuadas para el
desarrollo de labores y realizar

flairbartending.

Protecciéon contra

incendios

Extintores y/o elementos de
lucha contra incendios
accesibles y visibles

Si existen extintores en varios
puntos del area de trabajo, ya

gue el centro comercial lo exige.

Utilizaciéon de la

maquinaria

Flujogramas de manipulacion de

magquinaria visibles

Sus magquinarias tienen
manuales visibles pegados en

los equipos.

Herramientas manuales

Entrega de equipos de
proteccion personal en optimas

condiciones

Se les entregan guantes para
evitar cortes durante la
produccion del mise and place

de las frutas y hojas.

ORGANIZACION

Orden y limpieza

Areas designadas para
herramientas y utensilios de

trabajo

Las herramientas de bar como
las cucharillas u onzeras estan
en un contendedor de agua
clorada.

DISENO DEL AMBIENTE
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Areas de trabajo y

esparcimiento

Instrucciones de seguridad
dentro y fuera de las areas de

trabajo

Existen sefalizacion dentro de
cada de area de trabajo y
sefiales de seguridad.

AGENTES EXTERNOS

Riesgos mecéanicos

Espacio de trabajo suficiente

para el transito de personas

El espacio de la barra es
adecuado para laborar con un

maximo de 6 personas

Riesgos derivados de

agentes fisicos

Ruido elevado y molesto genera

estrés y fatiga

Normalmente la musica es

suave con tematica de rock.

Agentes quimicos

Sustancias inflamables
adecuadamente almacenadas y

manipuladas

Las sustancias inflamables
estan correctamente
almacenadas vy las botellas

exhibidas en el bar.

Agentes biolégicos

Seguro contra enfermedades
psicosométicas originadas en el

trabajo

Los colaboradores del Hard
Rock Café cuentan con seguro

médico y chequeos anuales.
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Anexo 4: Evidencia fotografica

Figura 1: En el Bar
tematico The Parrot

Shadow

-
;iR

Py

142

Figura 2: entrevistando al

7,
( 4

- il 0 B 6
S

Sr. Walter Sanchez

Figura 3: Entrevista con el Sr. Edgard

Vasquez Campos
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Figura 4: Demostracion de Flairbartending por

Edgard Vasquez Campos

Figura 5: Demostracion de Flairbartending por

Cesar Anticona

Figura 6: Demostracion de Flairbartending
por Edgar Vasquez
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Figura 7: Entrevista con el Sr. Antonio Espilco

Figura 8: Competencia de flairbartending del
Sr. Antonio Espilco

Figura 9: Entrevista con el Sr. Alfredo Dante
Santos
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Figura 10: Demostracion de flairbartending por el
Sr. Alfredo Dante Santos

Figura 11: Entrevista con el Sr. Cesar Nicolas

Amiquero

Figura 12: Demostracion de
flairbartending por el Sr. Cesar Nicolas
Amiquero
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Figura 13: Entrevista con el Sr. Julian Villegas

Figura 14:

Demostracion de
flairbartending por el
Sr. Julian Villegas,

en la UCV Lima norte.
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Figura 15: Preparacion de coctel por el Sr. Miguel
Alejandro Rangel

Figura 16: Céctel Mariposa del Bosque por el Sr.
Miguel Alejandro Rangel

Figura 17: Demostracion de

flairbartending del Sr. Jonathan Colca
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MANUAL BASICO PARA LOS RIESGOS LABORALES PARA
FLAIRBARTENDERS

iluminacién

Manual basico de
prevencion de
riesgos laborales
para flairbartenders

Figura 18: Manual basico de prevencion

¥ Manejar una iluminacién adecuada —

durante la practica de flairbartending

¥’ Maniobrar con una luz sélida y
calida para la vista de estos personajes.

¥ Colocar la iluminacién detrds de la
| persona que realiza la prictica de
flairbartending
% No utilizar luces de colores
intermitentes
(2)
\/

Figura 19: Manual basico de prevencion
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Figura 20: Proteccion contra incendios

Manual basico

-z

de prevencion

/\ v En proteccion contra incendios, se

\ 9/‘ deberd tener una distribucién apropiada
— de los extinguidores

@ v Los extinguidores deben de ser ficil de
localizar y visualizar.

7 “\ ¥ Serecomienda realizar capacitaciones
\\9:)/\ periddicas a los colaboradores.

% No correr y actuar de manera
@ improvisada ante un incendio o desastre.

Utilizacion de maquinarias Figura 21:
y equipos de trabajo

Manual
basico de

¥ Llevar una correcta manipulacién

/ Q\ con conocimientos previos p revencion

¥’ Realizar una induccién previa ante
Q el uso del nuevo equipo a utilizar.

/ ¥ Los equipos y maquinarias deben de
‘\@ /‘ estar conectados a un tomacorriente
—  con punto a tierra.

T0MA CON FUESTA A TIERRA

Q % No enchufar los tomacorrientes con o’
las manos mojadas o humedas. v l’

©
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Uso de herramientas manuales Figura 22:

Manual basico

v Tener cuidado maximo con las

Q cocteleras. de prevenCI(jn

\ ¥ Realizar la practica de flairbartending
primero con botellas de pvc o plasticos

v Las herramientas a utilizar deben de
estar secas y pulidas.

* No improvisar en las rutinas y

| movimientos las cuales se quieres
/' mostrar.

* No realizar la practica de
flairbartending sin experiencia

Orden y Limpieza

FI g ura 23 . Manual — ¥ Llevar un adecuado orden en las

dreas de trabajo, para cada objeto,

, . ., & utensilios, herramienta, etc.

baSICO de pl’evenCIOI’l " ¥ Contar conun lugar en un espacio
designado, para asi ser ubicado

rapidamente

y ¥ verificar que herramientas y

Q ) utensilios que se utilizaran para los

) \--4/ malabares deberan estar limpios, secos
v pulidos

9 % No dejar desapercibido la limpieza

en nuestra area de trabajo.

!
06 )
/

Diseno del ambiente

Figura 24:

¥’ Reconocer e identificar el lugar de

\
\ L, .
| trabajo en el cual se desenvolverd antes Man ual baSlCO
de realizar su espectaculo.
v Realizar 1a prictica de flairbartending de prevencnén
en una barra americana cuadrada para
desenvolverse mejor.
¥ Contar con pisos de goma en el
espacio que se va realizar 1a practica de
flairbartending
v’ Ubicar espacios vacios en los cuales se
pueda realizar la prictica sin ningin
problema evitando riesgos y accidentes.
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Riesgos mecanicos

Figura 25:

¥ Contar con una preparacién previa a

M an ual bés'co ‘/Q\\‘ la presentacién que se quiere mostrar
\-/ / conla practica del flairbartending

d e p revenc | é n @ ¥ Reconocer los movimientos que

pueden exponer a un mayor riesgo
tanto a los comensales y los

- flairbartender
J
( )

\_% / ¥ Realizar la prictica de
flairbartending con una botella de

j) goma, si eres principiante.

Q % No improvisar con las rutinas,
movimientos, desplazamientos y
lanzamientos que se hardn con las
herramientas de bar

Riesgos Fisicos

/I contaminacion sonora en el ambiente

para que no pueda afectar a la salud M anu al bé.SlCO de
Q v’ Al entrar a una cimara frigorifica,
colocarse un abrigo, para no tener .z
= cambios de temperaturas tan repentina p revencion
‘/ J\I v Utilizar equipos de proteccién
Q/ personal en la produccion de frutas y
—  verduras.

‘,/ @\ v Tolerar como mdximo 55 decibeles de Fl g ura 26
p

Q % No utilizar aretes, anillos o accesorios
que puedan adherirse a las bebidas de
manera casual.

®
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Riesgos Quimicos

Figura 27:
Manual bésico de ,/'@\

prevencion

oo\
(©

¥’ Manejar una correcta manipulacién
con respecto a los elementos
inflamables y explosivos

¥’ Reconocer los productos quimicos
en el lugar de trabajo.

¥ Es primordial el conocimiento y el

) uso de la aplicacién de las BPM

(Buenas practicas de Manipulacidén y
Manufactura).

% No excederse con la desinfeccién de
las herramientas de bar.

o 13

L P

mvenae e LeOnardo Orozco
>
Garcia

Figura 28: Manual basico de prevencion
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ANEXO 5: Validacién del instrumento

gpucy.....

FACULTAD DE CIENCIAS EMPRESARIALES
ESCUELA PROFESIONAL DE ADMINISTRACION EN TURISMO Y HOTELE RiA
TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

Apellido y nombres del expertor

ONI; ¥ Taldt:
it Mgt

Cargo e instucién en que labors: «QM UCV/M/#

3931510

Med Ia tabia de de expertos, usted tane |a facultad de wywuer cada une de lss preguntas marsando con
“%" en cachy una de bas celdas.
INACEPTARLE sctramt
mem o w0 |nlx 0 e n w w0 CEERADONES
0 wntrumeeen de recoiacndn de Ay | | F [

td ok 006 ergm e wpusero ¥ |
coerprermdde !

6 matnavento o redshcoan de datas
s tebodn con wl Hub de e
4

< (X

0 waraverin e recshcosn de datae
Tochtand ol lago e ko objetian o s
§__3] wwestiguckin?
W35 wvegartal del imatrurents g
feuiecodn e Seite M WIeren 6 an
4| Turco warkn?

| s pregartss del inetrurenco g

| oo de B0 e Soleren en

] Lo -

VU s fel instrurentn de racok TN |
= dms Dot o abs v @ |
[ r_tyuum-bdﬂaﬂm?

(0 wrotrurerta de recshecosn de dewon
3| tere une presentackin ondesads?
R I e |
e e L e, e Secrolagh v s
L Sjwowded? | 1

Pramedia anwe«:_‘l_ﬂi&_’
Guad

FIRMA DEL EXPERTO

Y X [ X%
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FACULTAD DE CIENCIAS EMPRESARIALES
ESCUELA PROFESIONAL DE ADMINISTRACIOM EN TURISMO Y HOTELERIA
TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

~ uma_ 2O IS T de 2019
Agelido y rombrss dol axperte: HLSERCA SIS Fpbuaal  4ueusdd
one Y3IL900F  tastene:
Trulo/grados_Me - BWEIHEN  cudUt A, PATU MO o HUSMO.
w:mm-\qmm;_w{"w - vimpP

Mediante 2 b de evaliacion de sperics, wated tiene b facukad de evahar cada una de 125 preguntas marcando con
“¥" en cada una de s celdas.

maACEPtasLL ACEPTARLE
tame ACEOINS
v ol to 230w 0 | @|w % © DRSLRVALINES

10 matrumaric de racobacodn de dnos
i) famialics (o0 Mrgale o pedo v
| | ceevprevassi?

61 vremeniy de recohecode de datas
Pards selacin wm wl b de W
2| mersiga ode’?

A6 cremento de caicbelodn de ko
L0Mad o Npo e s sbietan de
3| weestyaodn?

b preguotas  del weaverto  de
recplecide O s S0 soMNTen en un |
& | R0 tedere)

. et Wl wstuterto  de
oshcose de fetos W BodBosn en

LR Bl el KEnaveno de recoletae |
de detrn faokard ol ardbie y o l
|

NONINININN B

| Processr o e ke deon?

AU rtrerserto de recokeciidn de de0s
7 | 2e0e wa pree rtande ordessdy?

L0 roaments puerre relinion con &
waste de B Devoe. s Secrologhs v B
8 | ooadad?

N

=",

FRMA CEL EXPERTO
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FACULTAD DF CIENCIAS EMPRESARIALES
ESCUELA PROFESIONAL DE ADMINISTRACION EN TURISMO Y HOTELERIA
TABLA DE EVALUACION DE EXPERTOS

)
Y

: 1 AV Mg de 2019
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oo J335348Y  tewreno 455 949 4o¥
Tedogradas. 2 Y 2 ;
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“X" nn cadie una de las osides
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