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DESCRIPCION

La investigacién tuvo como objetivo el Disefio del
Sistema de Gestion Seguridad y Salud en el
Trabajo del Restaurante y Pizzeria Llamarada del
Municipio de Sonson en el Departamento de
Antioquia, se seleccionaron 7 trabajadores, se
aplico la evaluacion inicial del SG-SST, se
identificaron los peligros y se valoraron los riesgos
en cada puesto de trabajo, se realizd el plan de
trabajo anual, se proyectaron sus costos y se analiz6
su factibilidad y viabilidad.

FUENTES

Se consultaron un total de 38 referencias
bibliograficas distribuidas asi: 21 referencias sobre
SG-SST, 12 decretos, leyes y resoluciones
relacionadas con SG-SST, 3 articulos de
investigacion y 2 Tesis, una de la Universidad de
Fuerzas Armadas ESPE y otra con la Universidad
Cooperativa de Colombia.

CONTENIDO

El Restaurante y Pizzeria Llamarada es consciente
de la necesidad de generar una alternativa de
desarrollo 'y de competitividad industrial,
evaluando aspectos técnicos, socioeconémicos y
legales, mediante la formulacion de un Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, a
través del cual se hara el disefio de programas y
medidas de intervencién que permitan dar
cumplimiento a la normatividad vigente, al Sistema

General de Riesgos Laborales y sobre todo,
garantizar condiciones de trabajo digno desde el
ambito de la seguridad y salud en el trabajo,
logrando asi minimizar los riesgos a los que se
encuentran expuestos los trabajadores en la
cotidianidad.

Durante los dltimos diez afios, la industria de
alimentos y bebidas ha presentado un crecimiento
importante en el pais, representando un rubro
cercano al 3% en el Producto Interno Bruto
nacional. Asimismo, se proyecta que en el corto
plazo en América Latina y el Caribe este sector
tenga crecimientos entre el 3,3% y 7%. Esto
configura un panorama favorable para el sector de
alimentos y bebidas colombiano, de manera que se
configura en una gran oportunidad para que las
empresas del sector se fortalezcan y saquen
provecho de dicho escenario (ALIMENTEC,
2017).

Con lo anterior, muchos paises han formulado
estrategias nacionales de SST que integran el
enfoque de los sistemas de gestién. En el plano
internacional, la OIT publicé las Directrices
relativas a los sistemas de gestion de la seguridad y
la salud en el trabajo (ILO-OSH 2001), las cuales,
debido a su enfoque tripartito, se han convertido en
un modelo ampliamente utilizado para elaborar
normas nacionales en este &mbito (OIT, 2011).

Después de algunos afios se consider6 que, debido
a la dinamica y complejidad del mundo del trabajo,
se ameritaba la aplicacién de nuevos enfoques para
mantener unas condiciones y medio ambiente de
trabajo seguro y saludable. En ese punto, se
identificaron los modelos de gestion empresarial
como posibles modelos para dar un enfoque
sistémico a la gestion de la SST; basados en que a
través de estos se podia responder oportunamente a
las fluctuaciones de la actividad empresarial
mediante la evaluacion continua de los resultados



El Plan de Trabajo Anual en Seguridad y Salud en
el Trabajo se elabord en concordancia con los
Estandares del Decreto 1443 de 2014 (acogido en
el Decreto 1072 de 2015), tuvo 21 componentes y
se planed realizar 130 actividades, las cuales
igualmente fueron establecidas al definir el plan
para cerrar la brecha con los estandares contenidos
en la nueva Resolucién 0312 de 2019 “Por la cual
se modifican los Estandares Minimos del Sistema
de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo
para empleadores y contratantes” Ministerio de
Trabajo.

METODOLOGIA

El presente trabajo de investigacion se desarrolla a
partir de una metodologia descriptiva de las
caracteristicas fundamentales del objeto de estudio,
utilizando para ello criterios sisteméticos para
luego planificar o generar proyecciones que
propendan por el cumplimiento de los objetivos
generados en el proceso. Para el caso en particular,
se busca que la ejecucion de actividades y métodos
para el levantamiento, procesamiento Yy
presentaciéon de la informacién, arroje como
resultado final el disefio del Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo para el Restaurante
y Pizzeria Llamarada del Municipio de Sonsén,
Antioquia, para esta investigacion la poblacion de
estudio es de 7 empleados hombres y mujeres de la
empresa, los cuales desempefian diferentes
funciones, en atencion al usuario, caja,
administracion y procesamiento de alimentos.

CONCLUSIONES

Se diagnosticaron los riesgos existentes en los
diferentes puestos de trabajo, siendo los peligros
tipificados como “Biomecanico: Manipulacion
manual de cargas” y “Biomecanico: Postura —
mantenida y forzada” los de mayor significancia,
seguido del riesgo fisico por exposicién a altas
temperaturas, los cuales guardan relacion con los
resultados arrojados por la encuesta de percepcion
y de morbilidad sentida.

Los componentes del Plan de Trabajo Anual
disefiado para la empresa Restaurante y Pizzeria
Llamarada conto con 45 indicadores que permiten
hacer un seguimiento y evaluacion eficiente sobre
el nivel de gestidn lograda con su implementacion.

El Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el

Trabajo es viable y factible puesto que presenta una
relacion costo beneficio menor a 1, siendo una
categoria  positiva para  emprender  su
implementacion.

Una vez realizado el proceso anterior se identifica
la pertinencia de la elaboracion del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo para la
empresa Restaurante y Pizzeria Llamarada.

ANEXOS

La investigacion incluye 4 anexos: el primero, es la
Politica de Prevencion al alcoholismo, tabaquismo
y drogadiccion, el segundo, la Politica de
Seguridad y Salud en el Trabajo, el tercero, el Acta
de designacién de Vigia de Seguridad y Salud en el
Trabajo, el cuarto, el Reglamento de Higi
Seguridad Industrial.
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RESUMEN

El Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el trabajo SG-SST, busca con la
intervencion de varias disciplinas y con la participacion activa de todos los niveles de la
Organizacién, mejorar las condiciones de trabajo y de salud de la poblacion trabajadora de la
empresa ‘“Restaurante y Pizzeria Llamarada”, mediante acciones coordinadas de promocién de la
salud, prevencion y control de riesgos, de manera que promuevan el bienestar del grupo y la
productividad de la empresa. EI SG-SST incluye la planeacion, organizacién, ejecucion y
evaluacion de las intervenciones sobre las Condiciones de Salud y las Condiciones de Trabajo,
incluye la descripcion préctica de los principales elementos que conforman los sistemas de
Seguridad y Salud en el trabajo, a partir de los parametros establecidos por el Ministerio de
trabajo en especial los contemplados en la nueva resolucion 0312 de 2019, emanada por el

Ministerio de Trabajo.

El enfoque béasico es la mejora continua de las condiciones y los comportamientos de
Seguridad y Salud en el trabajo, tras el logro de una cultura sostenible de bienestar en las
empresas, este estudio comprende la investigacion, para conocer de fondo la viabilidad para el

disefio del SG-SST en dicha empresa de acuerdo a la normatividad vigente.

PALABRAS CLAVE: Sistema de Gestion Seguridad y Salud en el Trabajo, Normatividad
Vigente, Sector Alimentos, Identificacion de peligros y valoracion de riesgos, Factores de riesgo,
ciclo PHVA.



ABSTRACT

The Occupational Health and Safety Management Sistema SG-SST seeks, with the
intervention of several disciplines and with the active participation of all levels of the
Organization, to improve the working and health conditions of the working population of the
company "Restaurante y Pizzeria Llamarada”, through coordinated actions of health
promotion, prevention and control of risks, in a way that promotes the group's well-being
and the productivity of the company. The SG-SST includes the planning, organization,
execution and evaluation of the interventions on the Health Conditions and the Working
Conditions, it includes the practical description of the main elementso that make up the
Occupational Health and Safety systems, starting from the parameters established by the
Ministry of Labor, especially those contemplated in the new resolution 0312 of 2019, issued

by the Ministry of Labor.

The basic approach is the continuous improvement of the conditions and behaviors of
Health and Safety in the workplace, after the achievement of a sustainable culture of well-
being in companies, this study includes research, to know in depth the feasibility for the

design of the SG-SST in said company according to the current regulations.

KEY WORDS: Occupational Safety and Health Management Systemo, Current Regulations,

Food Sector, Hazard Identification and Risk Assessment, Risk Factors, PHVA Cycle.
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1. INTRODUCCION

Al finalizar el afio 2017 el sector alimentos generaba méas de un millén de empleos y ventas
superiores a $35 billones de pesos y un crecimiento que oscila entre el 4% y 6%.

Dicho crecimiento ha sido importante para miles de familias que encuentran en el una
satisfaccion para suplir sus necesidades bésicas a través de las ganancias que esté genera.

Estos factores van asociados a condiciones que no van acorde con los principios de trabajo
de acuerdo a la normatividad vigente en el cual se evidencia la presencia de enfermedades
laborales y demasiados accidentes de trabajo.

Dichas situaciones evidencian la necesidad de proyectar medidas que permitan general y
mantener condiciones de trabajo para proteger la seguridad y salud de los empleados para que a
su vez se les permita desarrollarse laboralmente en condiciones de salud 6ptimas.

De acuerdo a la mision de la especializacién en gestion de seguridad y salud en el trabajo se
pretende el mejoramiento en el accionar de instituciones privadas y publicas en especial las del
"Restaurante y pizzeria llamarada" de contar con una estrategia enmarcada en el ciclo PHVA que
se ajusten a los estdndares minimos en temas de seguridad y salud en el trabajo.

Se proyecta con el presente Trabajo de investigacion exponer los propositos para el disefio
del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo desde su componente de planeacion
para el "restaurante y pizzeria llamarada” identificar inicialmente la problematica que se pretende

corregir y los argumentos que justifican la ejecucion de la presente investigacion.



18

2. IDEA DE INVESTIGACION

El Restaurante y Pizzeria Llamarada es consciente de la necesidad de generar una alternativa
de desarrollo y de competitividad industrial, evaluando aspectos técnicos, socioecondmicos y
legales, mediante la formulacion de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, a
través del cual se har el disefio de programas y medidas de intervencion que permitan dar
cumplimiento a la normatividad vigente, al Sistema General de Riesgos Laborales y sobre todo,
garantizar condiciones de trabajo digno desde el &mbito de la seguridad y salud en el trabajo,
logrando asi minimizar los riesgos a los que se encuentran expuestos los trabajadores en la

cotidianidad.
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3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En vista del aumento de la demanda de mano de obra no calificada del sector alimentario, se
presentan a nivel nacional condiciones de informalidad importantes que traen consigo la
existencia de unas condiciones y medio ambiente de trabajo que no van acorde con los principios
del trabajo decente por el que propugna el gobierno nacional en los ultimos afios. De hecho,
segun una investigacion realizada por el Ministerio de Trabajo en 2013 cada hora se presenta en
Colombia 62 accidentes de trabajo. Para la industria alimentaria conceptos como caidas al
mismo nivel, atrapamientos y golpes con objetos y herramientas de trabajo son los mas
frecuentes.

Sin duda alguna, el sector se ha constituido en uno de los factores mas importantes que ha
permitido subvencionar las necesidades basicas de cientos de familias a nivel nacional, que han
visto en €l un medio de subsistencia importante. Adicionalmente, el sector ha presentado un
dinamismo que denota un aumento en la produccion y en la elaboracion de nuevos productos,
esto como respuesta al aumento de la competencia que plantea el crecimiento de las
importaciones.

El Restaurante y Pizzeria Llamarada es una microempresa identificada con registro mercantil
No. 102738 de la Camara Y Comercio Del Oriente Antioquefio reconocida a nivel regional y
dedicada a la produccién, transformacion y comercializacion de comidas rapidas y tipicas, esta
ubicada en el municipio de Sonson Departamento de Antioquia, actualmente cuenta con 9
trabajadores. En esta, el desconocimiento de los factores de riesgo a los que se exponen los

trabajadores y la ausencia de seguimiento sobre las condiciones en las que estos desarrollan sus
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actividades, aumenta la probabilidad de ocurrencia de eventos indeseables traducidos en
accidentes de trabajo y enfermedades laborales. Aunado a lo anterior, la carencia de una politica
de seguridad y salud en el trabajo restringe en gran medida la implementacién de acciones que
eviten o reduzcan dichas consecuencias, toda vez que esta no se encuentra expresada
formalmente ni establece un alcance que comprometa a la organizacion.

Estas circunstancias evidencian la necesidad de establecer medidas que permitan generar y
mantener condiciones de trabajo que protejan la seguridad de los trabajadores y les permitan
desarrollarse laboralmente bajo condiciones de salud 6ptimas. Estas deberan enmarcarse en
aquellas fuentes de riesgos que se identifiquen como de caracter prioritario y que han de ser
definidas en el Plan de Trabajo Anual adaptado a las caracteristicas de la empresa y que resulten

viables para su implementacion posterior en dicho contexto.
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4, JUSTIFICACION

El Restaurante y Pizzeria Llamarada esta interesada en la generacion de una alternativa de
desarrollo y de competitividad industrial, evaluando aspectos técnicos, socioeconémicos y
legales, mediante la formulacion de un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, a
través del cual se hard el disefio de programas y medidas de intervencion que permitan dar
cumplimiento al Sistema General de Riesgos y sobre todo, garantizar condiciones de trabajo
digno desde el &mbito de la seguridad y salud en el trabajo.

La justificacion de este proyecto estd fundamentada en la responsabilidad de una serie de
requisitos indispensables correspondientes a la seguridad y salud en el trabajo. Concentrandonos
especialmente en el aporte al componente laboral formulando un Sistema de Gestién de
Seguridad y Salud en el Trabajo en El Restaurante y Pizzeria Llamarada ya que se requiere un
fortalecimiento de la planeacion y gestion hacia el logro de la disminucion de los accidentes y
enfermedades de origen laboral e impactar positivamente en la comunidad mediante el
mantenimiento de condiciones de trabajo 6ptimas.

Este proyecto de aplicacion no sélo responde a la necesidad del pais, segin el Plan Nacional
de Desarrollo 2014-2018 Todos por un Nuevo Pais, de promover la sostenibilidad del sector
agropecuario, para que el campo colombiano se convierta en la despensa productiva del mundo,
sino también a las funciones locales, regionales y departamentales; también responde a la
necesidad de aumento de los niveles de competitividad y productividad del sector lacteo y en
concordancia con el Plan Nacional de Desarrollo, se busca reconocer las diferencias locales

como marco de referencia para la variacion e implementacion de actividades y programas
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acordes con las caracteristicas y capacidades econdmicas, sociales y culturales de las entidades
territoriales.

En este sentido y de acuerdo a la misién de la especializacion, se pretende mejorar el
desempefio en el campo de la seguridad, salud en el trabajo y ergonomia en instituciones
publicas y privadas, con un alto sentido de responsabilidad, ética y justicia; respondiendo a la
necesidad que existe en el Restaurante y Pizzeria Llamarada de contar con una estrategia
enmarcada en ciclo Deming y que se ajuste a las necesidades en seguridad y salud en el trabajo.

Finalmente, desde la préctica profesional, el acercamiento pragmaético a la aplicacién de las
metodologias requeridas para realizar el disefio del SG-SST del Restaurante y Pizzeria
Llamarada, impartidas durante la etapa de aprendizaje con el cumplimiento de la malla
curricular, fortalecen y afianzan el nivel de profesionalismo como futuros egresados del
posgrado en Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo de la Institucion Universitaria
UNITEC.

Por lo expuesto anteriormente, se hace necesario formular un sistema de gestion de

seguridad y salud en el trabajo que lleve consigo la solucion a lo expuesto previamente.
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5.  OBJETIVOS

5.1 Objetivo General

Disefar el Sistema de gestion, seguridad y salud en el trabajo para la empresa

“RESTAURANTE Y PIZZERIA LLAMARADA”, del Municipio de Sonsén, Antioquia.

5.2 Objetivos Especificos

-Realizar la identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de riesgos existentes en el
lugar trabajo.

-ldentificar las actividades y los procesos de produccion a fin de establecer un diagnéstico
que permita enmarcar el sistema de gestion.

-Realizar el estudio de factibilidad y viabilidad de la implementacion del Sistema de Gestion

de Seguridad y Salud en el Trabajo en la empresa.
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6. ANTECEDENTES INVESTIGATIVOS

Titulo Tesis: “MEJORA AL SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAJO DE LA EMPRESA PRESTO SUCURSAL BUCARAMANGA”

Autores: Angela Cecilia Ardila Colmenares Y Leidy Katherine Moreno Arroyave

I.LE.S: Universidad Cooperativa de Colombia

Afio: 2016

Tema: Implementar un plan de mejoras al SG-SST de le empresa de alimentos PRESTO.

Fuente electrénica: http://repository.ucc.edu.co/bitstream/ucc/292/1/SG%20-

SST%20PRESTO.pdf

Resumen: El Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el trabajo SG-SST, busca con
la intervencidn de varias disciplinas y con la participacion activa de todos los niveles de la
Organizacién, mejorar las condiciones de trabajo y de salud de la poblacion trabajadora de la
empresa Presto, mediante acciones coordinadas de promocién de la salud y prevencion y control
de riesgos, de manera que promuevan el bienestar del grupo y la productividad de la empresa. El
SG-SST incluye la planeacidn, organizacion, ejecucién y evaluacién de las intervenciones sobre
las Condiciones de Salud (medicina preventiva y del trabajo) y las Condiciones de Trabajo
(higiene y seguridad industrial), incluye la descripcion préctica de los principales elementos que
conforman los sistemas de Seguridad y Salud en el trabajo, a partir de los parametros
establecidos por el Ministerio de trabajo, en el Manual de Estandares Minimos para la

Elaboracion del SG-SST y ha sido disefiado para ser integrado en la estructura de cualquier


http://repository.ucc.edu.co/bitstream/ucc/292/1/SG%20-SST%20PRESTO.pdf
http://repository.ucc.edu.co/bitstream/ucc/292/1/SG%20-SST%20PRESTO.pdf
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Sistema de Gestion en Seguridad . El enfoque bésico es la mejora continua de las condiciones y
los comportamientos de Seguridad y Salud en el trabajo, tras el logro de una cultura sostenible de

bienestar en las empresas.

Aporte Personal: Considero que esta investigacion es pertinente para la presente
investigacion ya que se ha logrado con este estudio determinar que el SG-SST para las
organizaciones del sector alimentos en nuestro pais se convierten en un factor orientador e
integrador de la proteccion de la salud y el fomento de la seguridad industrial en las actividades
cotidianas de la empresa, contribuyendo asi al éxito y la sostenibilidad del Restaurante y Pizzeria
Llamarada del Municipio de Sonson.

EL SG-SST planifica como un proceso de concertacion que por su caracter dinamico,
evoluciona y se adecua a un contexto social, espacial y temporal. Una etapa importante de la
planificacion es la etapa de diagnostico del contexto social, econémico, politico y cultural que
nos permitir definir una problematica para cambiarla, transformarla o mejorarla, todo esto
posible desde la aplicacion de herramientas metddicas como lo son el ciclo PHVA (Planear,

Hacer, Verificar y Actuar).

Titulo Tesis: “LA SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL DE LOS TRABAJADORES
DEL AREA DE RESTAURANTE EN LA SEGUNDA ETAPA DEL “CLUB CASTILLO DE
AMAGUANA”

Autor: Jaime Alonso Costales Moncayo

I.E.S: Universidad de Fuerzas Armadas ESPE
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Afo: 2016
Tema: Determinar un instrumento que permita reducir los riesgos que afecten a la seguridad
y salud ocupacional en el &rea de restaurante de la segunda etapa del Club Castillo de Amaguafia.

Fuente electrénica: http://repositorio.espe.edu.ec/jspui/bitstream/21000/12496/1/T-ESPE-

053604.pdf

Resumen: La informacion presentada en este proyecto de investigacién nace de una
consecuencia de la informacion del marco tedrico contrastado con la realidad del restaurante de
la segunda etapa del Club Castillo, donde se han presentado incidentes por el manejo de
artefactos o planchas calientes, cortes o lastimaduras por objetos punzantes, un manejo de la
bodega y de combustibles con falencias y problemas expuestos diariamente, el manejo de
desechos ha sido un devenir en quejas de los socios que transitan por el lugar, la parte
administrativa que en el desempefio de sus funciones ha demostrado una carga psicoldgica
mental en su actividad, se procedié con un analisis inicial de riesgos para proceder a su
identificacion y posterior evaluacion por lo tanto se ha propuesto un mejoramiento de la
seguridad y la salud de los trabajadores en el &rea del restaurante de la segunda etapa donde la
finalidad es mejorar las condiciones de trabajo del personal operativo y de servicios, disminuir

el numero de incidentes y propender a un mejoramiento continuo de la salud y la seguridad.

Aporte Personal: Con estos antecedente se desea poner de manifiesto el proposito de la
presente investigacion la de reducir, mitigar, controlar los riesgos existentes, anular o

desaparecer aquellos potenciales riesgos, educar a los trabajadores en la correcta aplicacion de


http://repositorio.espe.edu.ec/jspui/bitstream/21000/12496/1/T-ESPE-053604.pdf
http://repositorio.espe.edu.ec/jspui/bitstream/21000/12496/1/T-ESPE-053604.pdf
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las medidas preventivas, determinar responsables, establecer procedimientos claros y definidos
para el Restaurante y Pizzeria Llamarada.

Existe la posibilidad de la materializacion de diferentes tipos de riesgos en las diversas areas
que existen actualmente lo que podria ocasionar pérdidas irreparables de bienes materiales y lo
que es peor aun la pérdida de vidas humanas, la pérdida del buen nombre de la institucion y el
desprestigio poniendo en evidencia falencias de fondo en su administracion.

Por ello la evaluacién de los diferentes tipos de riesgos permitiran disefiar las medidas de
prevencion y proteccion de acuerdo a los riesgos reales existentes, con la finalidad de controlar,
reducir y mitigar los riesgos actuales existentes en beneficio de los trabajadores, la institucion y
los socios del Restaurante por medio de un plan de Seguridad y Salud en el Trabajo,
determinando los riesgos existentes, levantamiento de informacion visual del area, levantamiento
de informacion de referencia de los trabajadores para poder determinar el tipo de riesgo y su

magnitud, por lo expuesto existen razones técnicas que justifiquen el tema propuesto.
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7. MARCO REFERENCIAL

El marco de referencia del presente trabajo de investigacion incluye cuatro componentes de
interés para el planteamiento del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo para la
empresa Restaurante y Pizzeria Llamarada. Se plantean inicialmente las bases institucionales en
las que se desenvuelve la empresa, asi como los preceptos tedricos existentes que permiten
abordar de manera metodica los objetivos que fueron planteados y que dan respuesta a los

elementos que justifican el disefio del Sistema de Gestidn que trata este documento.

7.1 Marco institucional

A continuacion, se presenta una informacion que permite evidenciar el ambiente
institucional y las circunstancias imperantes en el pais para el sector de los alimentos. Se
presentara el espacio que ocupa este sector en la industria colombiana y el rol que desempefia en

la economia nacional, terminando con referencias al componente laboral involucrado.

7.2 Sector alimentos

La actividad econdmica esté dividida en sectores econdmicos. Cada sector se refiere a una
parte de la actividad econdmica cuyos elementos tienen caracteristicas comunes, guardan una
unidad y se diferencian de otras agrupaciones. Su division se realiza de acuerdo a los procesos de

produccidn que ocurren al interior de cada uno de ellos. Segun la division de la economia
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clésica, hay tres sectores en la economia: 1) Sector primario o sector agropecuario, 2) Sector
secundario o sector Industrial, y 3) Sector terciario o sector de servicios. (Biblioteca Virtual
BLAA, 2016).

Habitualmente, el sector industrial se divide en dos sub-sectores: industrial extractivo e
industrial de transformacion. El primero incluye la extraccién minera y de petroleo, mientras que
el segundo abarca el envasado de legumbres y frutas, embotellado de refrescos, fabricacion de
abonos y fertilizantes, vehiculos, cementos, aparatos electrodomésticos, entre otros. En este
ultimo se encuentra el sector de los alimentos (Biblioteca Virtual BLAA, 2016).

Dentro de los distintos sectores, es importante mencionar que revisten especial importancia
para el pais aquellos que reportan mayor participacion en el PIB nacional; entre estos se
encuentra el sector agropecuario, el sector de comercio, restaurantes y hoteles, el sector
financiero y el sector manufacturero, en el cual hacen fuerte presencia los alimentos, bebidas y

productos quimicos.

7.3 Importancia del sector en Colombia

Durante los ultimos diez afios, la industria de alimentos y bebidas ha presentado un
crecimiento importante en el pais, representando un rubro cercano al 3% en el Producto Interno
Bruto nacional. Asimismo, se proyecta que en el corto plazo en América Latina y el Caribe este
sector tenga crecimientos entre el 3,3% y 7%. Esto configura un panorama favorable para el

sector de alimentos y bebidas colombiano, de manera que se configura en una gran oportunidad
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para que las empresas del sector se fortalezcan y saquen provecho de dicho escenario
(ALIMENTEC, 2017).

El Departamento Administrativo Nacional de Estadistica — DANE, presenta una serie de
variables cuantificables que permiten identificar el comportamiento del sector dedicado a la
elaboracion de alimentos y bebidas a través de la muestra manufacturera, encontrandose los
siguientes datos y conclusiones:

Al cierre del afio 2017 la produccion de alimentos y bebidas aument6 5,82,
aproximadamente el 65,25% del total de la produccién de alimentos y bebidas se concentra en la
fabricacion de productos de molineria y almidones, bebidas, otros productos alimenticios y
lacteos

A nivel nacional, se destaca la elaboracién de productos alimenticios y bebidas por
representar cerca de la tercera parte del valor de las manufacturas fabricadas por la industria, sin
embargo, su representatividad se redujo entre los afios 2011 y 2017 en mas de 4 puntos
porcentuales (esto, al pasar de 32,21% en 2001 a 27,59% en 2007).

Durante el afio 2017, la elaboracion y venta de productos de molineria y almidones, bebidas,
otros productos alimenticios y lacteos, concentraron el 65,25% del total de la fabricacion de

alimentos y bebidas en el pais.

7.4 Seguridad y salud en el trabajo en el sector

El Departamento Administrativo Nacional de Estadistica comenta lo relacionado con el nivel

de empleabilidad en el sector, indicando que, en el afio 2017, el total de personal ocupado por la
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industria de alimentos y bebidas en Colombia crecié 3,35% respecto a 2016, principalmente por

la contribucion realizada por el personal obrero y operario (3,03 puntos porcentuales). De

acuerdo con la categoria ocupacional, el 62,6% del total de personal esta constituido por los

trabajadores directamente vinculados a labores productivas y el 34,4% son empleados de

administracién y ventas.

En materia de riesgos laborales, la Federacion de Aseguradores Colombianos — Fasecolda,
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Gréfico 1. Accidentalidad laboral en Colombia por sector econémico

(Citado en: Beltran Gomez, 2016)

cuenta con cifras histéricas desde el afio 2004 sobre accidentalidad, cobertura de afiliacién a

riesgos laborales, enfermedades laborales, indemnizaciones por incapacidad permanente parcial,

invalidez y mortalidad en los diferentes sectores econémicos.
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7.5 El Restaurante y Pizzeria Llamarada.

En el afio 2012 aproximadamente, los socios Wilder Blandon y Antonio Cesar Ocampo
deciden tomar las riendas de “LA PIZZERIA”, un negocio dedicado a ofrecer comidas rapidas y
pizzas, este habia perdido su credibilidad por falta de una buena administracion de los recursos,
debido a esto los socios percibieron la oportunidad de aprovechar la excelente ubicacion de
dicho negocio y mejorar la calidad del servicio.

Asumiendo asi el riesgo de no tener la experiencia en el pago de un arriendo tan costoso
como lo era el de este local. Sin embargo, su éxito fue rotundo, y el local ya era demasiado
pequefio para cubrir la demanda; por otro lado el antiguo administrador y duefio del local decide
tomar de nuevo el mando de dicho negocio.

Aunque esta decision no estaba en los planes de los socios, esta no afecto su
emprendimiento, ya que ellos por su excelente administracion habian fidelizado gran cantidad de
clientes, es asi como se les ocurre expandir sus ventas en un nuevo local mucho mas amplio,
generando empleo y por ende maximizando las ganancias, el 1 de enero del 2017 se traslada para
el que ya seria Restaurante y Pizzeria Llamarada luego de haber prestado sus servicios por mas
de 4 afios en el establecimiento comercial “LA PIZZERIA”, donde ya se encontraba posicionado
el buen nombre y sazén de su amplia oferta gastrondmica, actualmente se generan 9 empleos
entre directos e indirectos lo cual la hace una empresa pequefia y con animo de lucro; se
encuentra legalmente constituida ante camara y comercio e industria y comercio, en cuanto a
contratacion de sus empleados todos se encuentran bajo un contrato de trabajo a término fijo,

todos ellos gozan de sus respectivas prestaciones sociales, igualmente afiliacion a seguridad
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social (ARL SURA, CAJA DE COMPESACION COMFAMA, PENSIONES Y SALUD), se
cuenta con reglamento interno de trabajo.

La empresa no cuenta actualmente con el Sistema de Gestion, Seguridad y Salud en el
Trabajo de acuerdo a la normatividad vigente, solo se cuenta con el curso de las 50 horas en SG-
SST, certificado por la ARL SURA.

La empresa desde la gerencia visualiza la necesidad y ofrece el total apoyo para el disefio del
SG-SST y dar cumplimiento a la resolucion 1111 de 2017, desde el ciclo PHVA.

El predio se encuentra ubicado en la Carrera 7 No. 7-13 del Municipio de Sonsén en
Departamento de Antioquia, sector comercial, primer piso esquina de la plaza Principal y cuenta
con un area de 200 metros cuadrados, ofrece platos a la carta con una amplia oferta
gastronémica, servicio a domicilio y atencion de eventos familiares, sociales y empresariales,

Tel: 57(4) 8692 555.
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8. MARCO TEORICO

A continuacion, se hace referencia al desarrollo tedrico involucrado en el presente trabajo de
grado y que resulta concerniente a lo expuesto en el planteamiento del problema. Se expone en
este apartado la revision de las fuentes documentales que sustentaran los andlisis subsecuentes

del proyecto de grado.

8.1 Teoria General De Sistemas

El componente del marco tedrico referido a la Teoria General de Sistemas se extrae del
documento “Sistemas integrados de gestion, un reto para las pequefias y medianas empresas” de
Gonzalez Viloria (2011).

La Teoria General de los Sistemas fue adelantada por Ludwig VVon Bertalanffy, quien se
cuestiond sobre las generalizaciones que se hacia a maltiples modelos, principios y leyes sin
importar su género, la naturaleza de sus elementos y las relaciones que entre ellos imperaban;
por lo que, a través de su planteamiento en la Teoria de Sistemas, se enfocé en el estudio de los
principios aplicables a los sistemas en cualquier nivel en todos los campos de la investigacion.
Por su parte, los sistemas se definen como un conjunto de elementos cada uno con caracteristicas
especificas, que se relacionan entre si y que interacttan para lograr un objetivo comun, a

continuacion, se presentan los conceptos dados por algunos autores (ver Tabla 1).
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Tabla 1. Conceptos de Sistema.
(Gonzalez, 2011)

Autor Definicion de Sistema
Bertalanffy (1930) Un sistema puede ser definido como un complejo de
elementos interactuantes.
Un sistema es un todo que no puede ser tomado sin que se
Ackoff (1962) pierdan sus caracteristicas esenciales y por lo tanto se debe

estudiar como un todo.

Kast & Rosenzweig (1982)

Un todo unitario organizado, compuesto por dos 0 méas
partes, componentes o subsistemas interdependientes y
delineados por los limites, identificables, de su ambiente o
suprasistema.

Castillo & Martinez (2010)

Conjunto de elementos interrelacionados que logran un
objetivo especificado.

Norma NTC ISO
9000:2000

Conjunto de elementos mutuamente relacionados o que
interactuan.

Real Academia de la Lengua
Espafiola

Un sistema es un conjunto de cosas que relacionadas entre si
ordenadamente contribuyen a determinado objeto.

En general, la Teoria de Sistemas se caracteriza por su perspectiva holistica, en donde lo

importante son las relaciones y los conjuntos que a partir de ellas se generen. Precisamente, a

partir del aporte de Kast & Rosenzweig (ver Tabla 1), se denota que todos los sistemas estan

compuestos de subsistemas interrelacionados; es decir, sus propiedades, deben ser analizadas en

su conjunto y no solo a través de las partes que los componen. Los aspectos en los que se

fundamenta esta teoria son:

Existe una tendencia a la integracion de diversas ciencias naturales y sociales. Se puede

generar una integracion al desarrollar principios unificadores, que son transversales a diversas

ciencias involucradas.



36

Hay una relacién entre el todo (sistema) y sus partes (elementos); existe una
interdependencia entre las partes que lo integran.

Se reconoce la existencia y la importancia de procesos de frontera (relacion sistema-
ambiente); son las entradas y salidas las que permiten establecer una relacion entre el sistema 'y
su ambiente.

Los sistemas existen dentro de sistemas: cada sistema existe dentro de otro mas grande.

El cambio en una de las partes ocasiona un cambio en las demas partes y en el sistema en
general.

Cada parte de un sistema tiene propiedades que pierde cuando se separa del sistema, y todo
sistema posee algunas propiedades que ninguna de sus partes tiene.

Se puede afirmar que en una empresa u organizacién, un sistema dispone a su vez de varios
sistemas, cada uno de estos posee un objetivo que permanece alineado para cubrir las
expectativas de la direccion y de las partes interesadas y, cuando se comportan de manera
combinada e integrada, enlazan el concepto sinérgico de la utilizacion eficiente de los recursos.

Por lo anterior, las empresas (independientemente de su tamafio) deben ser analizadas como
un sistema ya que estan conformadas por diversos elementos o procesos que se relacionan entre
si e interacttan para lograr los propdésitos que se ha planteado en su direccionamiento estratégico.
Sin embargo, su interaccién no solo es interna, también es externa ya que se deben adaptar a los
cambios que el mercado exige; es por ello que deben interactuar con el ambiente tomando en
consideracion las entradas que vienen del entorno, como es el caso de la informacion, la cual la
puede obtener a través de la investigacion para conocer las necesidades de sus clientes, la

materia prima que transforma para entregar a sus clientes los productos que necesitan para
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satisfacer sus necesidades, entre otras. Por esto, las empresas deben ser consideradas como un
sistema abierto.

Como se dijo, cada empresa es un sistema que esta conformado por subsistemas, pero si cada
subsistema que la conforma trabaja de forma independiente para alcanzar unos objetivos propios
y se olvida que existen unos objetivos comunes por los cuales cada subsistema debe trabajar, no

podrén alcanzar los propositos que se plantee para ser competitiva.

8.2 Sistema De Gestion

Para la Organizacion Internacional de Normalizacion — I1SO, un Sistema de Gestion es un
“sistema para establecer la politica y los objetivos y para lograr dichos objetivos”, entendiéndose
un sistema como el “conjunto de elementos mutuamente relacionados o que interactuan”
(International Organization for Standardization, 2005).

La Fundacién Europea para la Gestién de la Calidad — EFQM, define el Sistema de Gestion
como un “esquema general de procesos y procedimientos que se emplean para garantizar que la
organizacion realiza todas las tareas necesarias para alcanzar sus objetivos” (Beltran Sanz, 2002).
Ogalla Segura propone una variacion a esta definicion indicando que se trata de un “conjunto de
procesos, comportamientos y herramientas que se emplean para garantizar que la organizacién
realiza todas las tareas necesarias para alcanzar sus objetivos (vision)” (2005). Para este autor, el
Sistema de Gestion es la herramienta que permite controlar los efectos economicos y no
economicos de la actividad de la empresa. El control, en este caso, lo define como aquella
situacion en que se dispone de conocimientos ciertos y reales de lo que esta pasando en la

empresa, tanto internamente como en su entorno y permite planificar, en cierta manera, lo que
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pasaré en el futuro. Igualmente, mide el aprovechamiento eficaz y permanente de los recursos
que posee la empresa para el logro de sus objetivos. Para él, el Sistema debe permitir en términos
generales:

¢ Realizar una planificacion estratégica (futuro a largo plazo).

¢ Reducir los riesgos del negocio.

e Dirigir por objetivos.

e Controlar el grado de cumplimiento de objetivos estratégicos y operativos.

e Adaptar la estructura de la organizacién segln resultados y propuestas estratégicas.

¢ Revisar y adaptar los objetivos a largo plazo para hacerlos coherentes con las nuevas
circunstancias.

Previamente se citaron las concepciones de la Organizacién Internacional de Normalizacion
y de la Fundacion Europea para la Gestion de la Calidad frente al Sistema de Gestion; en ambos
casos se interpreta que las visiones sobre dicho concepto resulten validas para cualquier tipo y
tamafo de empresa. En la Tabla 2 se presenta una comparacion de los conceptos fundamentales

0 principios en gue se basan los modelos mencionados.

Tabla 2. Conceptos fundamentales de los modelos.

(Ogalla, 2005)

EFQMN 1SO 9000
Orientacion hacia los resultados Enfoque del sistema para la gestion
Orientacion al cliente Enfoque al cliente
Liderazgo y coherencia en lo objetivos Liderazgo
Gestion por procesos y hechos Enfoque basado en procesos
Desarrollo e implicacion de las personas Participacion del personal
Aprendizaje, innovacion y mejora Mejora continua/en foque basado en hechos
continuos para la toma de decisiones
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Desarrollo de alianzas Relaciones mutuamente beneficiosas con el
proveedor

Responsabilidad social

El sistema de gestion es la herramienta que permite dar coherencia a todas las actividades
que se realizan para alcanzar el propdsito de la organizacion. Una organizacion se encuentra en
un nivel determinado de madurez dependiendo del Sistema de Gestidn que esté utilizando, o
dicho de otra manera, una empresa carece de madurez a medida que va consolidando un sistema
de gestion que le permite alinear todos los esfuerzos en la misma direccidn y esta direccion
apunta a una imagen de empresa concreta (vision). El crecimiento debe ser equilibrado (Ogalla,
2005).

8.3 Sistemas De Gestion De La Seguridad Y Salud En El Trabajo

La seguridad y salud en el trabajo adquirié un enfoque sistémico en el afio 1972 con el
informe del Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo de Gran Bretafia sobre el estado de la
seguridad y la salud en el trabajo (Robens Report, Reino Unido), en el cual se anuncié un cambio
de orientacion al proponer que se pasaria de una normativa especifica para la industria a una
legislacion marco que abarcaria todas las industrias y trabajadores. Este cambio de paradigma
quedd plasmado en la Ley sobre la Seguridad y Salud en el Trabajo de 1974, en el Reino Unido,
asi como en las legislaciones nacionales de otros paises industrializados. En el plano
internacional, el Convenio numero 155 de 1981 de la OIT (sobre seguridad y salud de los

trabajadores) y la Recomendacion nimero 164 que le acompafia, subrayaron la importancia vital
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que reviste la participacion tripartita en la aplicacion de las medidas de SST a nivel nacional y de
empresa (OIT, 2011).

Después de algunos afios se considerd que, debido a la dindmica y complejidad del mundo
del trabajo, se ameritaba la aplicacién de nuevos enfoques para mantener unas condiciones y
medio ambiente de trabajo seguro y saludable. En ese punto, se identificaron los modelos de
gestion empresarial como posibles modelos para dar un enfoque sistémico a la gestion de la SST;
basados en que a través de estos se podia responder oportunamente a las fluctuaciones de la
actividad empresarial mediante la evaluacion continua de los resultados. De hecho, este enfoque
se impuso como un medio eficaz para asegurar la aplicacion coherente de medidas de SST,
centrandose en la evaluacion y mejora continuas de los resultados, asegurando la integracion de
sus requisitos en la planificacion empresarial y los procesos de desarrollo (OIT, 2011).

Con lo anterior, muchos paises han formulado estrategias nacionales de SST que integran el
enfoque de los sistemas de gestion. En el plano internacional, la OIT publicé las Directrices
relativas a los sistemas de gestion de la seguridad y la salud en el trabajo (ILO-OSH 2001), las
cuales, debido a su enfoque tripartito, se han convertido en un modelo ampliamente utilizado
para elaborar normas nacionales en este &mbito (OIT, 2011). (ver llustracion 4).

En el dambito de la normalizacién, el SG-SST fue antecedido por los sistemas de gestion de la
calidad (serie 1SO 9000) y de la gestion medioambiental (serie 1ISO 14000), los cuales surgieron
en la década de los afios 90; fue ulterior a estas que el BSI (Instituto Britanico de Normas)
elaboro unas directrices relativas al SG-SST y adoptaron la forma de normas técnicas privadas
OHSAS (Occupational Health and Safety Assessment Series - Sistemas de Gestion de Seguridad

y Salud Ocupacional) (OIT, 2011).
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Politica Organizacion
Politica de SST Responsabilidad y
Participacion de los rendicion de cuentas

Competencia y formacion
Documentacion sobre SST
Comunicacion

trabajadores

Politica
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Medidas para
|l realizacion Planificacion y
de mejoras Planificacion aplicacion
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Examen realizado por

el personal directivo

Grafico 3. Pasos de la gestion definidos en las Directrices Relativas a los SG-SST
(OIT, 2011)
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8.4 Accidentes De Trabajo Y Enfermedades

La Enciclopedia de la Organizacion Internacional del Trabajo presenta los desarrollos
tedricos en torno a los factores que determinan el riesgo y que se materializan en accidentes de
trabajo y enfermedades laborales. Estos factores del entorno de trabajo que se constituyen en
causas directas de los dafios, estdn configurados por: 1) las fuentes de exposicion y trastornos

profesionales, y 2) los factores nocivos y accidentes de trabajo.

8.4.1 Fuentes de exposicion y trastornos profesionales

El concepto de lesiones debidas a fuentes de exposicion suele vincularse al de trastorno o
enfermedad, ya que ésta puede considerarse provocada por la exposicidn a uno o varios agentes
durante un periodo de tiempo breve (exposicion aguda) o prolongado (crénica). Los agentes de
exposicién cronicos no suelen ser nocivos directamente y sus efectos se sienten tras un periodo
de exposicion relativamente largo y constante, mientras que los perjuicios de las exposiciones
agudas son casi instantaneos. La intensidad, nocividad y duracién de la accién son de gran
importancia para el desarrollo de las lesiones que, a menudo, son el resultado de una
combinacion de varios agentes diferentes; ello hace mas dificil precisar las fuentes de exposicidn
porque, entre otras razones, casi nunca existe una correlacion monocausal entre trastornos
especificos y fuentes de exposicion concretas. En la Tabla 3 se observan algunas de las fuentes
de exposicion que pueden dar lugar a lesiones o dafios con caracter de enfermedad (Organizacion

Internacional del Trabajo, 1998).



Tabla 3. Fuentes de exposicion que pueden causar enfermedades

(Adaptado de: Stellman, 1998)

Tipo de exposicion

Ejemplo

Exposiciones quimicas

Disolventes, compuestos para limpiar o desengrasar,

entre otros.

Exposiciones fisicas

Ruido, radiacion, calor, frio, iluminacion inapropiada,

falta de oxigeno, entre otros.

Exposiciones fisiologicas

Cargas pesadas, posturas forzadas o trabajo repetitivo,

entre otros.

Exposiciones bioldgicas

Virus, bacterias, mohos, sangre o piel de animales, entre
otros.

Exposiciones psicoldgicas

Trabajo en situacion de aislamiento, amenaza de
violencia, horarios de trabajo variables, exigencias del
puesto de trabajo poco habituales, entre otros.

8.4.2 Factores nocivos y accidentes de trabajo
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El concepto de factor nocivo (del que se excluyen las fuentes de exposicion) esté relacionado

con el de accidente de trabajo, puesto que es en este entorno en el que se producen los dafios y

los trabajadores se ven expuestos al tipo de acciones que causan lesiones instantaneas. El dafio o

la lesién se reconocen inmediatamente en el momento en que ocurren estas Ultimas lesiones, por

lo que son féaciles de identificar. La dificultad inherente a este tipo de lesion reside en el contacto

inesperado de la victima con el factor nocivo. En la Tabla 4 se presentan algunos factores

nocivos capaces de provocar lesiones en accidentes de trabajo, que suelen estar relacionados con



diversas formas de energia, fuentes o actividades (Organizacién Internacional del Trabajo,

1998).

Tabla 4. Factores nocivos que pueden causar accidentes

(Adaptado de: Enciclopedia de Seguridad y Salud en el Trabajo, 1998)
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Formas de energia, fuentes o actividades

Factores nocivos

Energia vinculada a las operaciones de
cortar, dividir o desbastar

Objetos cortantes como cuchillos, sierras o
herramientas de filo

Energia vinculada a las operaciones de
prensar y comprimir

Maquinas de modelado, como prensas y
herramientas de fijacion

Conversion de energia cinética en energia
potencial

Objetos que golpean o caen sobre el
trabajador

Conversion de la energia potencial de un
individuo en energia cinética

Caida de un trabajador desde un sitio
elevado a otro mas bajo

Energia por la que se somete al cuerpo a un
estrés excesivo

Traslado de cargas pesadas o la torsion del
cuerpo

Factores de estrés mental y psicolédgico

Amenaza de violencia

Calor y frio, electricidad, sonido, luz,
radiacion y vibraciones

Sustancias tdxicas y corrosivas

8.4.3 Teorias sobre la causalidad de los accidentes

Existen maltiples teorias para explicar las causas de los accidentes en el trabajo; sin

embargo, ninguna ha contado con una aceptacion unanime. Investigadores de diferentes campos

de la ciencia y de la técnica han intentado desarrollar una teoria sobre las causas de los

accidentes que ayude a identificar, aislar y, en tltima instancia, eliminar los factores que causan

0 contribuyen a que ocurran accidentes.
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9. MARCO CONCEPTUAL

A continuacion se estructuran de manera general los conceptos que enmarcan y guian el
presente trabajo de grado y que posteriormente aportaran en la interpretacion de los resultados y
conclusiones alcanzadas. En principio, el contenido de este apartado guarda relacion con los

preceptos mas relevantes identificados durante el planteamiento del problema.

9.1 Trabajo Decente

En 1999, Juan Somavia (primer director general de la OIT) presenté su memoria "Trabajo
decente". En ella introdujo el mencionado concepto, el cual busca expresar lo que deberia ser, en
el mundo globalizado, un buen trabajo o un empleo digno. El trabajo decente es el que dignifica
y permite el desarrollo de las propias capacidades. Este no es cualquier trabajo; no es decente el
trabajo que se realiza sin respeto a los principios y derechos laborales fundamentales, ni el que
no permite un ingreso justo y proporcional al esfuerzo realizado, sin discriminacion de género o
de cualquier otro tipo, ni el que se lleva a cabo sin proteccién social, ni aquel que excluye el
didlogo social y el tripartismo (Somavia J, 2004).

El trabajo decente esté caracterizado por cuatro objetivos estratégicos: las oportunidades de
empleo, los derechos en el trabajo, la proteccién social y el dialogo social. Cada uno de ellos
cumple, ademas, una funcién en el logro de metas mas amplias como la inclusion social, la
erradicacion de la pobreza, el fortalecimiento de la democracia, el desarrollo integral y la

realizacion personal (Somavia, 2004).
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Debido a que el planteamiento del concepto de trabajo decente esta planteado en términos
tan generales, se han presentado multiples intentos doctrinarios por precisarla. La misma OIT
encomendé a su Instituto Internacional de Estudios Laborales (I1EL) la tarea de crear un
paradigma del trabajo decente para poder integrar programaticamente los cuatro objetivos
estratégicos que configuran el trabajo decente. Fue entonces cuando el I1EL preciso que los
cuatro objetivos estratégicos de la OIT no eran simples finalidades, sino que representaban los
componentes mismos del concepto de trabajo decente (Procuraduria General de la Nacion,
2011).

El Ministerio de Trabajo de Colombia establecio a través del Decreto 2362 de 2015, que el
07 de octubre de cada afio se celebraria el "Dia del Trabajo Decente en Colombia”, con el
objetivo de congregar a todos los actores del mundo del trabajo en torno a las politicas, planes,
programas, proyectos y acciones en trabajo decente, para que se adelanten en dicha fecha,
programas y actividades de promocion, divulgacion, capacitacion y prestacion servicios en
relacion al trabajo decente a nivel nacional, regional, departamental, municipal y distrital (2015,
Art. 2.2.9.4.1).

La norma previamente citada se incorpor6 al Decreto Unico Reglamentario del Sector
Trabajo (Decreto 1072 de 2015). En esta, se incluyen y aclaran los ejes tematicos del trabajo
decente previamente desarrollados por la OIT (Art. 2.2.9.4.3):

Creacion de trabajo. Realizacion de campafias, acciones, programas y alianzas encaminadas
a la generacion de oportunidades de inversion, promocién de la iniciativa empresarial, desarrollo

de calificaciones, creacion de puestos de trabajo y modos de vida sostenibles.
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Cumplimiento y respeto de los derechos de los trabajadores. Desarrollar campafas y
acciones para lograr el reconocimiento y el respeto de los derechos de los trabajadores, en
particular de los més desfavorecidos o en condiciones de pobreza.

Extension de la proteccién social. Promover la ampliacién de la cobertura en proteccion
social, velando por la inclusion social, la productividad de las empresas, propiciando que las
mujeres y hombres disfruten de condiciones de trabajo seguras, que les proporcionen tiempo
libre y descanso adecuados, que tengan en cuenta los valores familiares y sociales, que
contemplen una retribucion adecuada en caso de pérdida o reduccion de los ingresos y que asi
mismo, permitan el acceso a una asistencia sanitaria apropiada.

Promocion del didlogo social. Velar, propiciar y fomentar la participacion de organizaciones
de trabajadores y de empleadores, solidas e independientes para elevar la productividad y
solucionar de manera efectiva los conflictos que se presenten en el trabajo, asi como para crear

sociedades cohesionadas.

9.2 Condiciones Y Medio Ambiente De Trabajo

Cuando se cred la Organizacion Internacional del Trabajo — OIT, se reconocio la existencia
de “condiciones de trabajo que entrafian tal grado de injusticia, miseria y privaciones para gran
numero de seres humanos, que el descontento causado constituye una amenaza para la paz y
armonia universales” y que “la economia global necesitaba reglas claras para garantizar que el

progreso econdmico estuviese en sintonia con la justicia social, la prosperidad y la paz para
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todos” (Organizacion Internacional del Trabajo, 2005). Para hacer frente a este problema, la OIT
estableci6 un sistema de normas internacionales que abarca todos los temas relacionados con el
trabajo; estas tienen como objetivo fundamental el desarrollo de las personas en su calidad de
seres humanos y conciben el trabajo como parte de la vida diaria de todos y el factor
determinante para alcanzar la dignidad humana, el bienestar y el desarrollo humano.
Adicionalmente, la libertad y las condiciones de seguridad y dignidad en el trabajo se logran
involucrandose estas como partes inclusivas del desarrollo econdémico; precisamente, las normas
internacionales del trabajo se han establecido para garantizar que el desarrollo econdmico siga
centrandose en la mejora de la vida y la dignidad humanas (Organizacion Internacional del
Trabajo, 2005).

En este contexto, al hablar de salud y seguridad en el trabajo se pueden asumir distintas
perspectivas, unas de ellas han sido abordadas por Julio C. Neffa, cuyos aportes permiten
identificar dos enfoques para su estudio. Uno de ellos, denominado tradicional, enfoca
principalmente los problemas de higiene, seguridad y medicina del trabajo como aspectos
manifiestos y visibles de la situacion de trabajo (dimensiones objetivas). Al mismo tiempo,
propone concepciones indemnizatorias o reparadoras de los dafios relacionados con el trabajo,
con menos énfasis en la prevencion de riesgos (Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad
Social, 2014).

El segundo enfoque, conocido como renovador, que fue desarrollado a partir de las
demandas de distintas organizaciones sindicales y de estudios cientificos sobre la tematica,
revaloriza las dimensiones subjetivas de las condiciones de trabajo y del medio ambiente en que

este se realiza, sin dejar de lado el analisis de las dimensiones objetivas implicadas en ese



49

proceso. Este enfoque surge de la consideracion y el analisis de las Condiciones y Medio
Ambiente de Trabajo, si bien algunas de las huellas de la perspectiva tradicional persisten
actualmente en su abordaje (Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social, 2014).

Como se dijo, esta concepcién renovadora toma como eje de analisis y de observacion el
proceso de trabajo, en el cual pueden ser identificadas dos grandes dimensiones: las condiciones
de trabajo y el medio ambiente de trabajo. Las condiciones de trabajo son aquellos factores tales
como la organizacion, el contenido y el tiempo de trabajo, la remuneracion, la ergonomia, la
tecnologia involucrada, la gestion de la fuerza de trabajo, los servicios sociales y asistenciales y,
también, la participacion de los trabajadores. Por su parte, el medio ambiente de trabajo sefiala el
lugar donde se lleva a cabo la actividad y permite clasificar los riesgos segun su naturaleza; alli
encontramos riesgos o contaminantes fisicos, quimicos, biolégicos, factores tecnolédgicos y de
seguridad y los provenientes de catéstrofes naturales o desequilibrios ecoldgicos. La articulacion
de estas dos dimensiones configura la carga global que los trabajadores deben soportar individual
y colectivamente (Ministerio de Trabajo, 2010).

Esta articulacion se ha representado a menudo con lo que se conoce como el Circulo de
Clerc, una gréfica que ordena las dimensiones que influyen y se vinculan reciprocamente para
determinar la situacion vivida por el trabajador (ver Grafico 5). La parte superior del Circulo de
Clerc detalla los elementos que configuran el contexto econémico, politico y social, ademas del
marco laboral especifico en el que se desempefia el trabajador. Por su parte, los elementos
destacados en la parte inferior ayudan a presentar las caracteristicas de la persona al momento de
su ingreso al lugar de trabajo. La presentacion grafica de estas dimensiones nos permite

vislumbrar las influencias reciprocas entre los diferentes factores y asi dar cuenta de la
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complejidad de la situacién vivida por el trabajador (Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad
Social, 2014).

La articulacion de los factores involucrados en las condiciones y medio ambiente de trabajo,
provocan efectos directos o indirectos, positivos o negativos, sobre la vida y la salud fisica,
siquica y/o mental de los trabajadores sobre los cuales estos son impuestos durante el desempefio
de sus funciones; a su vez, estos efectos tienen lugar segun la adaptacion y resistencia de los
trabajadores a dichos factores. De modo que existe una relacion estrecha entre el proceso de
trabajo y la salud, y esto es lo que vuelve fundamental la actividad de prevencion para aislar a los
trabajadores del riesgo y evitar que estos repercutan también en las ventajas competitivas del

sistema productivo (Neffa, 2016).
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2014)
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Desde el &mbito normativo, la legislacion espafiola incluye la definicion de condiciones de
trabajo en la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales (Ley 31 de 1995), esta reza:

“Se entendera como condicion de trabajo cualquier caracteristica del mismo que pueda tener
una influencia significativa en la generacion de riesgos para la seguridad y la salud del
trabajador. Quedan especificamente incluidas en esta definicién:

Las caracteristicas generales de los locales, instalaciones, equipos, productos y demas Utiles
existentes en el centro de trabajo.

La naturaleza de los agentes fisicos, quimicos y biolégicos presentes en el ambiente de
trabajo y sus correspondientes intensidades, concentraciones o niveles de presencia.

Los procedimientos para la utilizacion de los agentes citados anteriormente que influyan en
la generacion de los riesgos mencionados.

Todas aquellas otras caracteristicas del trabajo, incluidas las relativas a su organizacion y
ordenacién, que influyan en la magnitud de los riesgos a que esté expuesto el trabajador”
(Jefatura del Estado, 1995).

Por su parte, la normatividad colombiana a través del Decreto 1072 de 2015 (el cual expidi6
el Decreto Unico Reglamentario del Sector Trabajo) acogio la definicion previamente citada para
el concepto de “condiciones y medio ambiente de trabajo”; en esta Se presenta una variacion en
su ultimo componente, en el cual se indica: “d) La organizacion y ordenamiento de las labores,
incluidos los factores ergondmicos o biomecanicos y psicosociales” (Decreto 1072, 2015, Art.

2.2.4.6.2.).
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9.3 Riesgos

En general no existe una clara nocion de lo que es el riesgo, no existe un acuerdo tedrico
entre lo que debe entenderse por riesgo, se trata de un concepto expuesto a discusiones sociales,
politicas y técnicas. Su origen etimoldgico tiende a confundirlo con la palabra peligro: Risk (en
inglés), rischio (en italiano), risque (en francés), risiko (en aleman) y riesgo (en espafiol), las
cuales provienen del peligro que representaban las rocas marinas (riscos) para los marineros
(Botta, 2019).

Segun el Diccionario de la Real Academia Espafiola, riesgo es “contingencia o proximidad
de un dafio”. Esta definicion se acerca bastante al 1éxico usado en seguridad y salud en el trabajo,
la cual ha sido acogida de la Norma Técnica Colombiana OHSAS 18001:2007 “Sistemas de
Gestion en Segquridad y Salud Ocupacional”, esta reza: “Combinacion de la posibilidad de la
ocurrencia de un evento peligroso o exposicion y la severidad de lesion o enfermedad que
pueden ser causados por el evento o la exposicion” (ICONTEC, 2007).

La normatividad colombiana acogio esta misma definicion con una leve variacion de forma a
través de Decreto 1072 de 2015 (el cual expidi6 el Decreto Unico Reglamentario del Sector
Trabajo), indicando que riesgo es la “combinacion de la probabilidad de que ocurra una o mas
exposiciones o eventos peligrosos y la severidad del dafio que puede ser causada por estos” (Art.
2.2.4.6.2).

En el uso cotidiano del idioma castellano a menudo los términos peligro y riesgo se
intercambian facilmente y su empleo no siempre se ajusta a las definiciones anteriores. Desde la
mirada técnica u objetiva, se define el riesgo como la probabilidad de ocurrencia de un evento

con consecuencias positivas o negativas, siendo las negativas las mas asociadas al riesgo. El
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riesgo no es real, es sdlo una probabilidad, una prediccion. Esta probabilidad le da al riesgo
objetivo un carécter de incertidumbre, es decir, no hay certezas absolutas de que se genere el
dafio que este peligro tiene capacidad de producir. Esta incertidumbre le da un caracter subjetivo
al llamado riesgo objetivo, esta subjetividad del riesgo objetivo propicia una percepcién
inadecuada del peligro, pues implica que dos personas distintas frente al mismo peligro, lo
valoraran de forma distintas. El peligro no cambia entre ambas personas, pero si la relacion que
cada uno de ellos tiene con el peligro (Botta, 2019).

En términos generales, la definicion previamente mencionada se expresa de la siguiente
manera:

R =P=xD

Donde...:

R: Riesgo

P: Probabilidad de producirse un cierto dafio ante la amenaza de un determinado peligro

D: Dafio o consecuencia que puede producir dicho peligro

Esta definicion tiene la ventaja de que el riesgo puede cuantificarse y, en cuanto se consigue
dar nameros, el panorama, por lo menos en el campo de su aplicacion practica, queda dentro del
marco de cualquier discusion que pueda hacerse de forma racional. Bajo otras visiones, el
concepto de probabilidad se reemplaza por el de frecuencia, esto bajo la idea de que el uso de
probabilidades es poco adecuado cuando se hacen estudios de seguridad, pues ello induce a
suponer situaciones ideales o al manejo de gran nimero de datos poco realistas; a diferencia de
la frecuencia, la cual tiene la ventaja de responder a una realidad, indicando las veces que se

presenta un peligro o que se esta expuesto a este, o0 la causa que lo origina en un determinado
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intervalo de tiempo; también se lo suele utilizar como la cantidad de veces que un peligro
ocasiond dafios en un determinado intervalo de tiempo (Botta, 2019).

9.4 Factores De Riesgo

Para la Organizacion Mundial de la Salud, “un factor de riesgo es cualquier rasgo,
caracteristica o exposicion de un individuo que aumente su probabilidad de sufrir una
enfermedad o lesion” (“OMS | Factores de riesgo”, 2016). En el &mbito de la seguridad y salud en
el trabajo, se cuenta con definiciones como la del Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad
Social y la Superintendencia de Riesgos del Trabajo, quienes en su “Estrategia Argentina de
salud y Seguridad en el Trabajo” refieren la definiciéon de Emilio Castejon Vilella (1995) sobre
factores de riesgo, segun la cual se trata de “todo objeto, sustancia, forma de energia o
caracteristica de la organizacion del trabajo que puede contribuir a provocar un accidente de
trabajo, agravar las consecuencias del mismo o provocar, aun a largo plazo, dafios a la salud de
los trabajadores” (Citado en Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social, 2013).

En el afio 2011 el Ministerio de la Proteccién Social (hoy Ministerio de Salud y Proteccion
Social) publicé la Guia técnica para el analisis de exposicion a factores de riesgo ocupacional, en
ella define los factores de riesgo como las “condiciones del ambiente, instrumentos, materiales,
la tarea o la organizacion del trabajo que encierra un dafio potencial en la salud de los
trabajadores o un efecto negativo en la empresa” (Ministerio de la Proteccidén Social, 2011).

En esta guia, se hace una clasificacion de los factores de riesgo segun su origen, la cual se

sefiala a continuacion.



56

9.4.1 Factor De Riesgo Fisico

Hace referencia a los factores ambientales de naturaleza fisica, considerados estos como
energia que se desplaza en el medio y que al entrar en contacto con las personas pueden tener
efectos nocivos sobre la salud dependiendo de su intensidad, exposicion y concentracién. Dentro

de estos factores de riesgo se encuentran:

Tabla 5. Agentes de riesgo fisico
(Ministerio de Proteccion Social, 2011)

Agente de riesgo Division
Continuo
Ruido Impacto/Impulso

Intermitente

[luminacion Excesiva
inadecuada Deficiente
Vibraciones De cuerpo entero (Global)

Segmentaria (mano y brazo)

Agente de riesgo Division

Radiaciones lonizantes

No ionizantes

Presiones anormales Hipobarismo

Hiperbarismo

Calor

Condiciones Frio




S7

termohigrométricas Humedad

Disconfort térmico

Otros no clasificados

9.4.2 Factor De Riesgo Quimico

Esta constituido por elementos y sustancias que al entrar al organismo, mediante inhalacion,
absorcion cutanea o ingestion pueden provocar intoxicacién, quemaduras, irritaciones o lesiones
sistémicas, dependiendo del grado de concentracidn y el tiempo de exposicion. Se pueden
clasificar segun sus efectos en: irritantes, asfixiantes, anestésicos, narcéticos, toxicos, sistémicos,
productores de alergias, neumoconiosis, cancer, mutagénicos y teratogénicos. Segun su estado

fisico pueden ser:

Tabla 6. Agentes de riesgo quimico
(Ministerio Proteccion Social, 2011)

Agente de riesgo Division Subdivision
Polvos Inorgénico
Organico
Solidos
Fibras Fibrogénicas

No fibrogénicas

Liquido Neblinas
Rocios
Humos Metalicos

No metalicos
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Gases y vapores

Otros no clasificados

9.4.3 Factor De Riesgo Biologico

Esta constituido por un conjunto de microorganismos, toxinas, secreciones biologicas,
tejidos y 6rganos corporales humanos y animales, presentes en determinados ambientes
laborales, que al entrar en contacto con el organismo pueden desencadenar enfermedades
infectocontagiosas, reacciones alérgicas, intoxicaciones o efectos negativos en la salud de los

trabajadores. Estos se clasifican en:

Tabla 7. Agentes de riesgo bioldgico
(Ministerio Proteccion Social, 2011)

Agente de riesgo

Microorganismos Yy sus toxinas: virus, bacterias, rickettsias,
hongos y sus productos

Artrépodos: Crustaceos, aracnidos e insectos

Animales vertebrados: orina, saliva y pelo

Animales invertebrados: parasitos, protozoos, gusanos y
culebras
Otros no clasificados

9.4.4 Factor De Riesgo De Carga Fisica Y Psicosocial

Provienen de condiciones de trabajo tales como el proceso, la organizacion, el contenido y el

medio ambiente de trabajo, las cuales en interaccién con caracteristicas del individuo y con



aspectos Extra laborales, determinan condiciones de salud y producen efectos a nivel del

bienestar del trabajador y de la productividad de la empresa.

Tabla 8. Agentes de riesgo de carga fisica y psicosociales

(Ministerio Proteccion Social, 2011)

59

Agentes de riesgo

Division

Subdivisién

Carga estatica

Posturas inadecuadas

Inadecuada aplicacién de

fuerzas

Carga dindmica

Inadecuada movilizacién de

cargas
Carga fisica
Movimientos repetitivos
Inadecuado disefio del puesto de | Planos de trabajo
trabajo inadecuadas
Espacios de trabajo
inadecuados
Clima laboral Relaciones, cohesion, calidad de
interacciones no efectiva. No
hay trabajo en equipo
Agentes de riesgo Division Subdivision

Condiciones de la tarea

Carga mental

Demandas altas de carga

mental, contenido de la tarea
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Demandas emocionales

Inespecificidad de los sistemas
de control y de definicion de

roles

Organizacién del

trabajo

Tecnologia no avanzada

Forma de comunicacién no

efectiva

Sobrecarga cuantitativa (elevada

cantidad)

Sobrecarga cualitativa

(dificultad elevada)

Imposibilidad de variar la forma

0 el tiempo de trabajo

Organizacién horaria

Jornada laboral que sobrepasa 8

horas diarias y 48 semanales

Ausencia de pausas y/o

descansos durante la jornada

Existencia de
turnos/rotaciones/trabajo

nocturno

Horas extras frecuentes
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Gestion personal

Inestabilidad laboral

Ausencia de programas de

capacitacion y/o promocion

Ausencia de seleccion, induccién
y entrenamiento con enfoque de

salud ocupacional

Ausencia de programas de

bienestar social

Estilo de mandos rigidos, sin
estrategias de manejo de

cambios

Modalidades de pago y formas

de contratacién ambiguas

Interfaz persona - tarea

Diferencias entre el perfil de la

personay de la tarea

Agentes de riesgo

Division

Subdivisién

Otras no clasificadas
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9.4.5 Factor De Riesgo De Inseguridad
Son todos aquellos factores que involucran condiciones peligrosas originadas en un
mecanismo, equipo, objeto o instalaciones locativas, que al entrar en contacto con la persona

pueden provocar un dafio fisico de acuerdo con intensidad, tiempo de contacto.

Tabla 9. Agentes de riesgo de inseguridad
(Ministerio Proteccion Social, 2011)

Agentes de riesgo Division

Alta tension
Electricidad

Baja tension

Electricidad estatica

Explosion e incendio

Manejo de elementos corto-punzantes

Mecanismos en movimientos

Vehiculo en mal estado

Mecanico
Maquinaria sin proteccion y/o equipo
Manipulacion de materiales
Estructuras e instalaciones
Trabajo en alturas

Locativos

Sistemas de almacenamiento

Falta de orden y aseo
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Demarcacion de areas

Sefalizacién

Distribucion de areas de trabajo

Otros no clasificados

9.4.6 Factor De Riesgo Del Medio Ambiente Fisico Y Social

Son todas las condiciones externas que pueden desencadenar alteraciones en los trabadores y

que normalmente no pueden ser controladas directamente por el empleador. Se clasifican en:

Tabla 10. Agentes de riesgo del medio ambiente fisico y social
(Ministerio Proteccion Social, 2011)

Agente de riesgo Division

Exposicion a violencia social

Contaminacién ambiental Zonas aledanas a la empresa
generadoras de contaminantes (agua,
aire, tierra)

Terremotos

Maremotos
Inundaciones

Desastres naturales

Otros no clasificados

9.4.7 Factor De Riesgo De Saneamiento Ambiental
Son todos los objeto, energia o sustancia sélida, liquida o gaseosa que resulta de la

utilizacion, descomposicion, transformacion, tratamiento o destruccion de una materia y/o
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energia que carece de utilidad o valor y cuyo destino natural debera ser su eliminacion. Se

clasifican en:

Tabla 11. Agentes de riesgo de saneamiento ambiental
(Ministerio Proteccion Social, 2011)

Agentes de riesgo Division

Saneamiento ambiental | Inadecuado tratamiento de aguas residuales.

Emisiones ambientales sin control en el

proceso.

Inadecuada recoleccion, tratamiento y

disposicién de basuras.

Inadecuado manejo de residuos peligrosos.

Otros no clasificados

9.5 Identificacion De Peligros, Evaluacion Y Valoracion De Riesgos

Metodoldgicamente, en el pais es ampliamente utilizada la Guia Técnica Colombiana GTC-
45 2012 para la identificacion de peligros, la evaluacion y valoracion de riesgos en salud y
seguridad en el trabajo. El propdsito de este proceso radica en determinar los peligros y riesgos
existentes en las actividades de la empresa (ya sean de categoria de salud o seguridad), hacer una
jerarquizacion de estos y establecer las medidas de intervencion para garantizar los controles méas
adecuados, evitar la incidencia de consecuencias indeseables para los trabajadores y aportar al
seguimiento y evaluacién de la eficacia de las medidas de control implementadas para reducir los
riesgos.

Uno de los primeros pasos para proceder con la aplicacion de la GTC-45 consiste en

clasificar los procesos, actividades y las tareas propias de la actividad economica objeto de
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estudio, para seguidamente proceder con la identificacion de los peligros/riesgos y finalmente
determinar su significancia.

El nivel de riesgo se obtiene a partir de la expresion NR = NP = NC, donde NP es el nivel de
probabilidad y NC es el nivel de consecuencia. Por otro lado, para obtener el NP, se requiere
aplicar la expresion NP = ND = NE, donde ND es el nivel de deficiencia y NE el nivel de
exposicion. En la Tabla 13 se presenta una extraccion de los valores de estos criterios

contemplados por la Guia Técnica en mencion.

Tabla 12. Criterios para evaluacion de riesgos segiin GTC 45 -2012
(GTC 45, 2012)

Determinacién del nivel de deficiencia ND

Nivel de Valor de —
deficiencia ND Significado
Se ha(n) detectado peligro(s) que determina(n) como posible la generacion de
Muy Alto (MA) 10 incidentes o consecuencias muy significativas, o la eficacia del conjunto de
medidas preventivas existentes respecto al riesgo es nula o no existe, o0 ambos.
Se ha(n) detectado algin(os) peligro(s) que pueden dar lugar a consecuencias
Alto (A) 6 significativa(s), o la eficacia del conjunto de medidas preventivas existentes es
baja, o ambos,
Se han detectado peligros que pueden dar lugar a consecuencias poco
Medio (M) 2 significativa(s) o de menor importancia, o la eficacia del conjunto de medidas
preventivas existentes es moderada. o ambos
No se ha detectado consecuencia alguna, o la eficacia del conjunto de medidas
No se preventivas existentes es alta, o ambos. El riesgo esta controlado.
Bajo (B) Asigna
Valor Estos peligres se clasifican directamente en el nivel de nesgo y de intervencion
cuatro (IV) Véase tabla 8.

Determinacion del nivel de exposicion NE

Valor
Nivel de exposicién de NE Significado

La situacion de exposicion se presenta sin interrupcion o varias veces con
Continua (EC) 4 tiempo prolongado durante |a jornada laboral.

La situacidn de exposicion se presenta varias veces durante la jornada
Frecuente (EF) 3 laboral por tiempos cortes

La situacion de exposicion se presenta alguna vez durante la jornada
Ocasional (EO) 2 laboral y por un periodo de tiempo corto.
Esporadica (EE) 1 La situacion de exposicion se presenta de manera eventual

Determinacion del nivel de probabilidad NP




Nivel de Exposicion (NE)
2

Niveles de Probabilidad

Nivel de deficiencia
(ND)

Significado de los diferentes niveles de probabilidad

Nivelde |\ de NP Significado

probabilidad

Situacion deficiente con exposicion continua, © muy deficiente con exposicion
Muy Alto (MA) | Entre 40 y 24 | frecuente.
Normalmente la materializacion del riesgo ocurre con frecuencia.

Situacion deficiente con exposicion frecuente u ocasional, o bien situacion
muy deficiente con exposicién ccasional o esporadica.

ARo{A) Entre 20y 10 La materialzacion del Riesgo es posible que suceda varias veces en la vida
laboral

Situacion deficiente con exposicion esporadica, o bien situacidn mejorable
Medio (M) Entre8y6 con exposicion continuada o frecuente.
Es posible que suceda el dafio alguna vez.

Situacion mejorable con exposicion ocasional o esporadica, o situacion sin
Bajo (B) Entredy2 anomalia destacable con cualguier nivel de exposicion,

No es esperable que se materialice el riesgo. aunque puede ser concebible.

Determinacion del nivel de consecuencias NC

Nivel de NC Significado
Consecuencias Daios Personales
Mortal o Catastrofico (M) 100 | Muerte (s)

Lesiones o enfermedades graves irreparables (Incapacidad permanente

Muy grave (MG) 60 parcial o invalidez)
Grave (G) 25 Lesiones o enfermedades con incapacidad laboral temporal (ILT)
Leve (L) 10 Lesiones o enfermedades que no requieren incapacidad

Determinacion del nivel de riesgo NR

Nivel de riesgo Nivel de probabilidad (NP)
NR = NP x NC 40-24 20-10 8-6 4-2
n
1o 400-200
¢ ] Il 240
Nivel de 60
consecuencias 290-380 2120
(NC) 25 . ]
500 - 250 200-150
10 ] I 200
400-240 11 100

Significado del nivel de riesgo
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Nivel de Riesgo y de
intervencion

Valor de NR

Significado

4000-600

Situacion critica, Suspender actividades hasta que el
nesgo esté bajo control. Intervencion urgente.

500 - 150 | Corregir y adoptar medidas de control de inmediato

120 - 40

Mejorar si es posible. Seria conveniente justificar la
intervencion y su rentabilidad

20

Mantener las medidas de control existentes, pero se
deberian considerar soluciones o mejoras y se deben
hacer comprobaciones periddicas para asegurar que el
resgo aun es aceptable.

Ejemplo de aceptabilidad del riesgo

Significado Explicacion

No Aceptable

Situacion critica, correccion urgente

No Aceptable o Aceptable
con control especifico

Corregir o adoptar medidas de control

Mejorable

Mejorar el control existente

v

Aceptable

No intervens, $avo que un andlisis mas preciso o justfque

Tras la aplicacion de la metodologia de evaluacion y valoracion, la Guia Técnica indica la
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importancia de elaborar el plan de accidn para el control de los riesgos, plantea los criterios para

establecer los controles y las medidas de intervencion.

9.6 Accidente De Trabajo
La Ley 1562 de 2012, que modifico el Sistema de Riesgos Laborales y dicto otras

disposiciones en materia de Salud Ocupacional, definié el accidente de trabajo en su tercer

articulo como

todo suceso repentino que sobrevenga por causa o con ocasién del trabajo, y que produzca en el
trabajador una lesién orgénica, una perturbacién funcional o psiquiatrica, una invalidez o la muerte.
Es también accidente de trabajo aquel que se produce durante la ejecucion de drdenes del empleador, o

contratante durante la ejecucion de una labor bajo su autoridad, ain fuera del lugar y horas de trabajo.
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Igualmente se considera accidente de trabajo el que se produzca durante el traslado de los trabajadores o
contratistas desde su residencia a los lugares de trabajo o viceversa, cuando el transporte lo suministre el
empleador.

También se considerara como accidente de trabajo el ocurrido durante el ejercicio de la funcién sindical,
aungue el trabajador se encuentre en permiso sindical siempre que el accidente se produzca en cumplimiento
de dicha funcion.

De igual forma se considera accidente de trabajo el que se produzca por la ejecucion de actividades
recreativas, deportivas o culturales, cuando se actle por cuenta o en representacién del empleador o de la
empresa usuaria cuando se trate de trabajadores de empresas de servicios temporales que se encuentren en

mision (Ley 1562, 2012, Art. 3).

Por su parte, la Resolucion 1401 de 2007, que reglamento la investigacion de incidentes y
accidentes de trabajo, indica que un incidente de trabajo es el

suceso acontecido en el curso del trabajo o en relacion con éste, que tuvo el potencial de ser un accidente,
en el que hubo personas involucradas sin que sufrieran lesiones o se presentaran dafios a la propiedad y/o

perdida en los procesos (Ministerio de la Proteccion Social, 2007).

9.7 Enfermedad Laboral

La Ley 1562 de 2012, que modifico el Sistema de Riesgos Laborales y dicto otras
disposiciones en materia de Salud Ocupacional, definié la enfermedad laboral en su cuarto
articulo como

la contraida como resultado de la exposicion a factores de riesgo inherentes a la actividad laboral o del
medio en el que el trabajador se ha visto obligado a trabajar. EI Gobierno Nacional, determinara, en forma
periddica, las enfermedades que se consideran como laborales y en los casos en que una enfermedad no figure

en la tabla de enfermedades laborales, pero se demuestre la relacion de causalidad con los factores de riesgo
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ocupacionales sera reconocida como enfermedad laboral, conforme lo establecido en las normas legales

vigentes. (Art. 4).

9.8 Sistema De Gestion De La Seguridad Y Salud En El Trabajo

El Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST consiste en el
desarrollo de un proceso I6gico y por etapas, basado en la mejora, continua y que incluye la
politica, la organizacion, la planificacion, la aplicacién, la evaluacion, la auditoria y las acciones
de mejora con el objetivo de anticipar, reconocer, evaluar y controlar los riesgos que puedan
afectar la seguridad y la salud en el trabajo. EI SG-SST debe ser liderado e implementado por el
empleador o contratante, con la participacion de los trabajadores y/o contratistas, garantizando a
través de dicho sistema, la aplicacion de las medidas de Seguridad y Salud en el Trabajo, el
mejoramiento del comportamiento de los trabajadores, las condiciones y el medio ambiente
laboral, y el control eficaz de los peligros y riesgos en el lugar de trabajo. Para el efecto, el
empleador o contratante debe abordar la prevencion de los accidentes y las enfermedades
laborales y también la proteccion y promocion de la salud de los trabajadores y/o contratistas, a
través de la implementacion, mantenimiento y mejora continua de un sistema de gestion cuyos
principios estén basados 'en el ciclo PHVA: Planificar, Hacer, Verificar y Actuar (Decreto 1072,

2015, Art. 2.2.4.6.4)
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9.9 Politica De Seguridad Y Salud En El Trabajo

La normatividad colombiana, a través del Decreto 1072 de 2015 (articulos 2.2.4.6.2.,
2.2.4.6.5.,y 2.2.4.6.7.), establece la definicion de la Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo,
los requisitos que debe cumplir y los objetivos que debe considerar. A continuacion, se
relacionan estos aspectos.

La Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo (Politica SST) es el compromiso de la alta
direccion de una organizacion con la seguridad y la salud en el trabajo, expresadas formalmente,
que define su alcance y compromete a toda la organizacion.

El empleador o contratante debe establecer por escrito una Politica de Seguridad y Salud en
el Trabajo (SST) que debe ser parte de las politicas de gestion de la empresa, con alcance sobre
todos sus centros de trabajo y todos sus trabajadores, independiente de su forma de contratacion
o vinculacion, incluyendo los contratistas y subcontratistas. Esta politica debe ser comunicada al
Comité Paritario 0 Vigia de Seguridad y Salud en el Trabajo segun corresponda de conformidad
con la normatividad vigente. Esta Politica debe entre otros, cumplir con los siguientes requisitos:

Establecer el compromiso de la empresa hacia la implementacion del Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo de la empresa para la gestion de los riesgos laborales.

Ser especifica para la empresa y apropiada para la naturaleza de sus peligros y el tamafio de
la organizacion.

Ser concisa, redactada con claridad, estar fechada y firmada por el representante legal de la

empresa.
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Debe ser difundida a todos los niveles de la organizacion y estar accesible a todos los
trabajadores y demas partes interesadas, en el lugar de trabajo.

Ser revisada como minimo una vez al afio y de requerirse, actualizada acorde con los
cambios tanto en materia de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST), como en la empresa.

La Politica de SST de la empresa debe incluir como minimo los siguientes objetivos sobre
los cuales la organizacion expresa su compromiso:

Identificar los peligros, evaluar y valorar los riesgos y establecer los respectivos controles.

Proteger la seguridad y salud de todos los trabajadores, mediante la mejora continua del
Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) en la empresa.

Cumplir la normatividad nacional vigente aplicable en materia de riesgos laborales.

9.10 Plan De Trabajo Anual

El Decreto 1072 de 2015 desarrolla lo concerniente al Plan de Trabajo Anual. La norma en
mencién se refiere a este plan como una de las obligaciones de los empleadores; indica que estos
deben “disenar y desarrollar un plan de trabajo anual para alcanzar cada uno de los objetivos
propuestos en el Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), el cual
debe identificar claramente metas, responsabilidades, recursos y cronograma de actividades, en
concordancia con los estandares minimos del Sistema Obligatorio de Garantia de Calidad del
Sistema General de Riesgos Laborales.”

Como parte de la documentacion que conforma el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud

en el Trabajo, el Plan de Trabajo Anual debe ser mantenido disponible y actualizado por parte
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del empleador. Este documento debe encontrarse firmado por el empleador y el responsable del
Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST.

El establecimiento o la actualizacion del Plan de Trabajo Anual se realiza tras la ejecucion
de la evaluacién inicial del SG-SST y la identificacion de las prioridades en seguridad y salud en
el trabajo.

El Plan de Trabajo Anual debe ser objeto de seguimiento a través de indicadores de
estructura, proceso y resultado, de manera que sea trazable su existencia, ejecucion,
cumplimiento y evaluacién. La alta direccion de la empresa debe garantizar como minimo una
vez al afio la revision del Plan.

Lo anteriormente referido se incluye en los articulos 2.2.4.6.8., 2.2.4.6.12., 2.2.4.6.16.,

2.2.4.6.20.,2.2.4.6.21.,2.2.4.6.22 y 2.2.4.6.31 del Decreto 1072 de 2015.

9.11 Estudio De Factibilidad Y Viabilidad

Tomar la decisién de invertir determinados recursos o establecer si quiera el compromiso de
incursionar en un proyecto no contemplado con anterioridad, es una cuestion que no se hace por
fe, sino que debe estar sustentada en argumentos certeros para tener un grado de convencimiento
importante por parte del tomador de decisiones. Exactamente esto ocurre con el disefio e
implementacién del Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo en una empresa;
donde historicamente el cumplimiento de estos estandares no se encuentra en la planificacion de
los procesos productivos y mucho menos en pequefias y medianas empresas donde los recursos
tienden a ser mas limitados, encontrandose estos ya destinados a otro tipo de costos o inversiones

y en las que se tiene la idea que dichos temas no les resultan aplicables.
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Por lo anterior, urge definir la factibilidad y la viabilidad de la ejecucion del Sistema de
Gestion, lo cual no es otra cosa que una estrategia para precisar las circunstancias en las que
tendré lugar la implementacion y la busqueda de alternativas éptimas y adecuadas al proceso
productivo tomando en consideracion su contexto o circunstancias internas y externas.

En términos empresariales, el estudio de factibilidad es el analisis de una empresa para
determinar si el negocio que se propone sera bueno o malo, y en cuéles condiciones se debe
desarrollar para que sea exitoso; la factibilidad es el grado o las posibilidades que existen de
lograrse algo (Luna, 1999).

A partir del anélisis de factibilidad es posible determinar cuales seran las estrategias que se
deben desarrollar para que un proyecto exitoso. Entre sus objetivos se encuentran la reduccién de
errores y la propensidn por la mejora en la precision de los procesos, la actualizacion y
mejoramiento de los servicios a los clientes y los mismos trabajadores, la aceleracién en la
recopilacién de datos, la disponibilidad de los recursos necesarios para llevar a cabo los objetivos
sefialados y conocer el impacto que puede tener sobre las finanzas de la empresa; todo esto en un
contexto operacional, técnico y econdémico (Villegas, 1997).

Por su parte, la viabilidad hace referencia a aquello que, por sus circunstancias, tiene
probabilidades de llevarse a cabo de tal manera que se cumpla con los objetivos planteados. La
viabilidad esta relacionada con principios de calidad, eficiencia y pertinencia de un proyecto en
términos de los elementos conceptuales que lo componen, la informacion utilizada, la coherencia
de los planteamientos y el mayor acercamiento a la realidad a la que se refiere el proyecto,
analizando los aspectos técnicos, socioecondmicos e institucionales segun corresponda (Urbina,

2001).
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10. HIPOTESIS
10.1 Hipotesis de Investigacion
Si al aplicar la evaluacidn inicial del Sistema de Gestion Seguridad y Salud en el Trabajo en
la empresa Restaurante y Pizzeria Llamarada del Municipio de Sonsén (Ant.) se evidencia que
no cuenta con este, entonces se debera disefiar acorde a la nueva resolucion No. 0312 del 2019
emanada por el Ministerio de Trabajo con el fin de identificar de peligros, evaluar, valorar y
mitigar los riesgos del cual nos brindaria importantes beneficios legales, econémicos y sociales,

al igual mejoramiento en la calidad de vida de nuestros empleados.

10.2 Planteamiento de la Hipdétesis alternativa y de nulidad

HIPOTESIS DE PRIMER GRADO: El disefio e implementacion del Sistema de Gestion
Seguridad y Salud en el Trabajo es un requisito indispensable que debe cumplir cualquier
organizacion ante el ministerio de trabajo. Minimizar los accidentes de trabajo y las
enfermedades laborales es obligacion en todas las empresas. El programa de salud ocupacional
tiene como objeto mantener y mejorar la salud individual y colectiva de los trabajadores en sus
ocupaciones.

HIPOTESIS DE SEGUNDO GRADO EI panorama de riesgos de la empresa Restaurante y
Pizzeria Llamarada del Municipio de Sonson (Ant.) Sera una fuente de informacion para la
implementacion del programa de Seguridad y Salud en el Trabajo. La empresa desarrollara las
actividades de prevencion y de promocion en salud ocupacional, que permitan proteger la salud

del talento humanao.
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HIPOTESIS DE TERCER GRADO La propuesta de la implementacion del programa de
salud Ocupacional sera una herramienta para la empresa, con el fin de Disminuir los factores
riesgos ocupacionales mejorando la calidad de vida de los trabajadores.

¢Durante los afios 2017 al 2018 las causas de los accidentes de trabajo en el Restaurante y
Pizzeria Llamarada del Municipio de Sonson, Antioquia, se han incrementado en un 15%?

¢Las medidas de prevencidn en seguridad y salud en el trabajo para los trabajadores del
Restaurante y Pizzeria Llamarada del Municipio de Sonson, Antioquia, minimizaran las causas
de accidentes de trabajo?

¢A mayor identificacion de riesgo laborales oportunamente, menor accidentalidad. A mayor

causas de accidentes de trabajo, menor productividad?
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11. ENFOQUES

11.1 Enfoque Cuantitativo

Bajo el enfoque cuantitativo se realizaran las observaciones y las respectivas soluciones a las

falencias encontradas, con este enfoque se pretende canalizar los siguientes puntos:

v NUmero de trabajadores en los procesos y actividad desempefiada.

v Reconocer y cuantificar con que equipos de proteccién cuenta la empresa.
v Identificar la maquinaria y herramientas utilizadas.

v Identificar y analizar en indice de accidentalidad.

11.2 Enfoque Cualitativo

El enfoque cualitativo tiene como finalidad la observacion en cuanto a los procesos que llevan
a cabo los empleados sobre el tema de la Seguridad y Salud en el Trabajo, con lo cual se
identificaron los siguientes puntos:

v Identificar si cada empleado tiene el conocimiento por qué y el como utiliza los
equipos de proteccion personal.

v Identificar si los empleados estan comprometidos con cumplir los protocolos de
seguridad y la politica de la empresa

v Observar si estan capacitando y asesorando a los trabajadores acerca de los riesgos

del trabajo y las medidas de prevencién y control.
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v Identificar si las directrices y los superiores mandos tienen el suficiente

conocimiento sobre el tema y ademas si tienen el interés de mejorar e invertir en esta gestion.
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12. MARCO METODOLOGICO

La metodologia a aplicar en el presente trabajo de grado busca desarrollar los objetivos
especificos mediante la ejecucion de actividades y métodos para el levantamiento, procesamiento
y presentacion de la informacion, de manera que se obtenga como resultado final la formulacion
del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo para el Restaurante y Pizzeria
Llamarada del Municipio de Sonson Antioguia.

De acuerdo a lo anterior, a continuacion se presentan las fases del presente trabajo de grado,
tomando como términos de referencia la estructura planteada en el Decreto 1072 de 2015

(Capitulo 6, articulos 2.2.4.6.1. a 2.2.4.6.37; antes Decreto 1443 de 2014).

12.1 Tipo De Investigacion

El presente trabajo de grado se desarrolla a partir de una metodologia descriptiva de las
caracteristicas fundamentales del objeto de estudio, utilizando para ello criterios sistematicos
para luego planificar o generar proyecciones que propendan por el cumplimiento de los objetivos
generados en el proceso. Para el caso en particular, se busca que la ejecucion de actividades y
métodos para el levantamiento, procesamiento y presentacion de la informacion, arroje como
resultado final el disefio del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo para el

Restaurante y Pizzeria Llamarada del Municipio de Sonsén, Ant.
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12.2 Disefio De La Investigacion

Se hace necesario aclarar que se tomé como base el Decreto 1072 de 2015 (Capitulo 6,
articulos 2.2.4.6.1. a 2.2.4.6.37; antes Decreto 1443 de 2014), donde se encuentra reglamentada
la elaboracion de los Sistemas de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo. Por otra parte, el
disefio de la investigacion considerd etapas del método cientifico iniciando con la observacion y
recoleccion de datos mediante entrevistas y la aplicacion de un instrumento de morbilidad
sentida, para posteriormente proceder con la identificacién de medidas para gestionar los riesgos

y dar cumplimiento a los requisitos legales.

12.3 Fase 1. Diagndstico

Esta fase comprende las técnicas de recoleccion de datos utilizadas para el desarrollo del
Sistema de Gestidn. Una vez establecidos los elementos que contienen la identificacion de
realidades o planteamiento del problema, se procede a la recoleccion de datos por medio de una
fase diagndstico que abarca la revision documental de material bibliografico existente en fuentes
secundarias, la aplicacion de una encuesta de percepcion y morbilidad sentida, la realizacion de
inspecciones visuales y verificacion documental y la aplicacion de la metodologia presentada en
la GTC 45 — 2012 para la identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de riesgos. Para
todo lo anterior, la empresa manifesto plena disposicion para hacer los aportes requeridos con

miras al cumplimiento de los objetivos planteados.
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12.3.1 Encuesta de percepcion y morbilidad sentida

Considerando la inexistencia de informacién documentada previamente comunicada por el
representante legal de la empresa, se considera pertinente aplicar una herramienta que permita
tener acceso a informacion sobre los antecedentes en seguridad y salud que los trabajadores
pudieran tener.

En la operacionalidad de la encuesta cabe resaltar su aplicacién de manera directa con cada
uno de los trabajadores de la empresa. Se procede con la socializacion del consentimiento
informado en el que se comunica al entrevistado los asuntos pertinentes al manejo confidencial
de la informacién que proporcione y los usos para los cuales se destinara dicha informacion.

Se inicia por considerar una informacion general del trabajador en la que se indagan sus
datos personales como nombre completo, documento de identificacion, edad, cargo que ocupa en
la empresa y antiguedad. Seguidamente, se realizan preguntas sobre sus condiciones de salud con
alternativa de respuesta excluyente dicotémica (“si” o “no”); de entrada el interrogante expresa Si
su médico ha diagnosticado alguna de las siguientes enfermedades: “artritis, osteoporosis,
osteoartritis o gota (inflamacidn o desgaste de alguna articulacion)”, “sindrome del tinel del
carpo (dolor, debilidad o entumecimiento de la mano y la mufieca, extendiéndose por todo el
brazo)”, “epicondilitis (inflamacion e irritacion de la zona del centro del codo)”, entre otras

enfermedades dando la opcion para que se indique otra que no haya sido considerada entre las

opciones presentadas.
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Seguidamente, se pregunta al trabajador sobre las actividades extra laborales que realiza por
lo menos tres veces por semana, entre ellas: actividades domésticas (lavar, planchar, entre otras),
manuales (tejer, pintar, coser, entre otras), deportivas (futbol, trote, basquetbol, entre otras) u
otras (mecanica, construccion, entre otras).

En materia de salud, se indaga al trabajador sobre la sintomatologia que pueda presentar en
determinadas partes del cuerpo, presentando para ello una figura humana para que el colaborador
indique de manera precisa la parte del cuerpo donde percibe molestias. En este apartado, se
considera el tiempo durante el cual la persona ha manifestado dolencias. En esta seccion de la
encuesta es posible registrar una priorizacion de los dolores por parte del trabajador, la mejoria
frente a la incidencia de determinados factores y la ocurrencia de ausentismos a causa de los
sintomas.

El manejo de los datos es referenciado y documentado con el trabajador; posteriormente, se
procede con su custodia para su respectivo registro y analisis, el cual es presentado de manera
grafica para facilitar su interpretacion.

Entre los sesgos y confusores contemplados, se previd que las respuestas a la encuesta se
verian influenciadas en razén de que se trata de una empresa familiar y los intereses comunes
asociados pudieron inconscientemente disminuir o aumentar su sentir frente a la operacion y la
seguridad y salud en el trabajo. Adicionalmente, se podria presentar algun tipo de resistencia al
cambio, debido a que se suman mas de 8 afios de operacion con cambios muy graduales. Esta
tendencia fue surtida a través de la socializacion y firma del consentimiento informado donde se
esclarecio la confidencialidad de la informacion, asi como el destino y utilidad de la informacion

consignada.
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12.3.2 Revision documental

Haciendo uso de las herramientas de la autoridad nacional en materia de riesgos laborales, se
procede con la aplicacion del Anexo Técnico 1 — Estandares Minimos del Sistema de Gestion de
la Seguridad y Salud para empleadores y contratantes, del Ministerio de Trabajo; esto en razén

de que dichos estandares se constituyen en

el conjunto de normas, requisitos y procedimientos de obligatorio cumplimiento, mediante los cuales se
establece, registra, verifica y controla el cumplimiento de las condiciones béasicas de capacidad tecnoldgica y
cientifica; de suficiencia patrimonial y financiera; y de capacidad técnico-administrativa, indispensables para el
funcionamiento, ejercicio y desarrollo de actividades de los empleadores y contratantes en el Sistema General

de Riesgos Laborales (Ministerio de Trabajo, 2017).

El instrumento utilizado hace parte del Anexo Técnico 1 de la Resolucién 0312 de 2019 y
busca evaluar el nivel de cumplimiento de las empresas en materia de seguridad y salud en el
trabajo, otorgando un puntaje determinado que puede ascender al 100%, e indicando el proceder
a seguir por parte de la empresa segun el puntaje de cumplimiento obtenido. Entre los requisitos
a evaluar se incluyen los recursos disponibles para la implementacién del SG-SST, la gestion
integral del sistema, la gestion de la salud, los peligros, los riesgos y las amenazas, la
verificacion del SG- SST y el mejoramiento del mismo. Para cada uno de estos estandares se
considera el ciclo del mejoramiento continuo al cual pertenece y establece unos items mas
especificos para evaluar con mayor detalle cada estandar; cada uno de estos tiene un criterio y

modo de verificacion al que le corresponde una calificacion particular.
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La metodologia es aplicada en razon de la disminucion de los sesgos por parte del evaluador,
lo que permite aumentar el nivel de objetividad en el proceso de evaluacion inicial aplicado en la
empresa. El sesgo vy los posibles confusores son por tanto reducidos al cefiirse el evaluador a la
lista de verificacion y los modos de verificacion que establece el formato de la Resolucion ya

mencionada.

12.3.3 Inspeccion visual

Contando con el respaldo gerencial, se realiza inspeccion visual en el centro de trabajo, con
la cual se busca reconocer de primera mano las variables incidentes en las actividades que se
llevan a cabo en la empresa, los peligros asociados y las medidas de control que puedan existir.

Operacionalmente, se acuerda y programa la visita con el representante legal; igualmente,
este previamente garantiza que todos los trabajadores de la empresa conozcan el proceso que se
realizara. La consolidacién de los hallazgos se hace a través de un registro fotografico y el
diligenciamiento del diario de campo. El manejo de la informacion recopilada se realiza a través
de la consolidacién del registro fotografico en un instrumento predisefiado para este fin que
involucra informacion como la etapa del proceso productivo que se inspecciona, la descripcion
de la etapa, la actividad concreta y los peligros identificados.

La inspeccion es aplicada a todas las areas de trabajo de la empresa en sus instalaciones en el
municipio de Sonson, Departamento de Antioquia. Estos implican la visita e identificacion de

actividades llevadas a cabo en las areas de produccion, zonas comunes y punto de venta.
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Los sesgos y confusores previstos para la implementacion de esta etapa del proceso,
consideran la modificacion inconsciente de habitos y conductas promovidas por la visita de
personal externo a la empresa, para quienes resulta atipica la presencia de personal ajeno a la
empresa. Del mismo modo, se presume que ciertas condiciones de las &reas podrian
habitualmente encontrarse en un estado distinto al que se encuentre durante la inspeccidn; esto
mismo debido al conocimiento previo de la actividad. Lo mismo aplica para el caso del uso de
elementos de proteccion personal, en el cual se acostumbra a ser mas consciente en su correcta
utilizacion cuando se percibe una contigua observacion y seguimiento de las actividades. El
manejo de estas particularidades que tienen el potencial de sesgar los resultados de la etapa
adelantada, se surten con la ejecucion de una reunién previa con el fin de comunicar de manera
directa a los trabajadores presentes en el area los objetivos a alcanzar y las técnicas a aplicar
durante la inspeccion. Del mismo modo, respecto a las condiciones de las areas de trabajo, se
considera una brecha no significativa en razén del cumplimiento de parametros de buenas
practicas de manufactura para el sector alimentos que lleva a la practica la empresa para el

desarrollo de su objeto social.

12.3.4 Aplicacion de GTC 45

Las etapas anteriores permiten hacer un diagnostico general muy valioso para identificar los
peligros y posibles riesgos involucrados en las actividades desarrolladas por la empresa, asi
como obtener una idea clara sobre las falencias procedimentales en la organizacion y que en

determinado momento se pueden expresar en incumplimientos legales, accidentes de trabajo,
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enfermedades laborales o situaciones de emergencia; ahora, de manera complementaria y con el

fin de expresar lo anterior de manera metodica, se utiliza la Guia Técnica Colombiana GTC — 45
en su actualizacion del afio 2012 para la identificacion de peligros, la evaluacion y valoracién de
riesgos en salud y seguridad en el trabajo y determinacion de los controles respectivos.

Tomando como base el instrumento expuesto en la metodologia,se aplica la técnica en el
Restaurante y Pizzeria Llamarada en un ejercicio de indole administrativa. En el formato,
disponible en el “Anexo 1. Matriz de peligros”, se permite incluir: las actividades llevadas a cabo
en la empresa y la identificacion de todos los riesgos en salud y seguridad involucrados en estas,
la cantidad de personal expuesto, las consecuencias de la materializacion de los peligros, los
controles actualmente aplicados, la evaluacion y valoracion del riesgo y las medidas de
intervencion propuestas.

Con la aplicacion de la metodologia de la GTC — 45 se puede determinar un valor
cuantitativo para el nivel del riesgo, el cual a su vez es analizado e interpretado segun los
criterios de la Guia y se determina la aceptabilidad del riesgo; con esto, se obtiene una
jerarquizacion con la cual se facilita la toma de decisiones en el marco del Sistema de Gestion.

Normalmente, la valoracion de un riesgo depende de multiples variables, las cuales pueden
incidir para sesgar las apreciaciones en torno a estos, por lo que la metodologia aplicada permite
reducir el nivel de subjetividad en la evaluacion de los riesgos por parte de los evaluadores.
Adicionalmente, los mismos posibles confusores que puede traer la metodologia, requieren del
conocimiento y manejo de la herramienta, asi como de la participacion de perspectivas diferentes
frente a cada riesgo, por lo que resulta ostensible la aplicacion conjunta de mas de un profesional

con el fin de lograr resultados lo méas objetivos posible. EI manejo de los sesgos y confusores en
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las etapas previas se traducen en una reduccién de las desviaciones en la etapa final de

elaboracion de la matriz de peligros.

12.4 Fase 2. Plan De Trabajo

Luego de la elaboracion de la matriz de identificacion de peligros, evaluacion y valoracion
de riesgos, se procede con el planteamiento de las medidas de intervencion, para las que se aplica
un enfoque de priorizacion de controles que incluye la eliminacion, sustitucion, controles de
ingenieria, administrativos y de equipos de proteccion personal. Basicamente, esto implica que
en esta fase se ejecuta la planificacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el

Trabajo.

12.5 Fase 3. Seguimiento Y Evaluacion

Tras contar con la planificacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo,
se debe incluir en este sistema la etapa de seguimiento y evaluacién, la cual busca incorporar en
este las herramientas y los criterios para garantizar la eficacia y adecuacion del Sistema; por una
parte, incluye la incorporacién de parametros para la medicion de indicadores en cada estrategia
0 programa que se hay definido en el SG-SST vy la ejecucidn de los procesos de auditoria y
revision por la alta direccion. Simultdneamente, esta fase busca propender por que se garantice el

ciclo de mejoramiento continuo en el Sistema.
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12.6 Fase 4. Factibilidad Y Viabilidad

En esta fase se realiza un analisis costo-beneficio de la implementacién del presente Sistema
de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo para el Restaurante y Pizzeria Llamarada,
teniendo en cuenta los beneficios econdmicos, la salud de sus trabajadores y el valor social
implicito. De manera que esta fase busca estimar y poner de manifiesto las inversiones
necesarias para la implementacion del Sistema disefiado y prever si resulta conveniente y

oportuno segun los beneficios integrales que implique para la empresa.

12.7 Consideraciones Eticas

Las consideraciones éticas se implementan teniendo en cuenta los acuerdos establecidos
entre el Restaurante y Pizzeria Llamarada por intermedio de su represéntate legal sefior Antonio
Cesar Ocampo Y el especialista en Formacion en SG-SST de la Corporacién Universitaria
UNITEC de la Ciudad de Bogota D.C, sefior Wilder Blanddn Loaiza y lo mencionado en la
Resolucion 8430 de 1993, articulos 5 al 8 (Ministerio de Salud, 1993).

Los datos obtenidos fueron usados con fines académicos y solo fueron empleados por el
autor, garantizando la proteccion de la dignidad y privacidad de los trabajadores y la
microempresa. Las cartas relacionando lo anterior se encuentran disponibles en el Anexo A
“Consideraciones éticas y compromisos”, en donde se incluyen los respectivos consentimientos

de cada uno de los trabajadores involucrados en el proceso. El estudio de percepciones y



morbilidad sentida, acorde a los articulos 1 y 5 de la Resolucion 8430 de 1993 es considerado
como sin riesgo.

Igualmente, el quehacer profesional del estudiante durante el desarrollo de las actividades,
demanda la destinacion de recursos basicos que, como fue acordado con la empresa, son
asumidos de cuenta propia, siendo dotado de elementos de proteccidn personal y

acompafiamiento por parte de la empresa durante la permanencia en sus instalaciones.
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13. RESULTADOS

En el presente apartado se presentan los resultados de las actividades realizadas para llevar a

buen término los objetivos planteados conforme a la metodologia establecida.

13.1 Diagnostico

El establecimiento de medidas de control eficiente en materia de seguridad y salud en el
trabajo, requiere de la realizacion de un diagnostico acertado de la situacion de la empresa
en estos ambitos. Por lo tanto, se presentan a continuacion los resultados obtenidos tras la
ejecucion de actividades de caracterizacion del proceso productivo, identificacion inicial de
peligros, encuesta de percepcion y morbilidad sentida y aplicacion de metodologia de
evaluacion y valoracion de riesgos. Como principal resultado de esta etapa, se cuenta con la

elaboracion del plan de trabajo anual.

13.1.1 Caracterizacion del proceso productivo, e identificacién inicial de peligros

Para identificar los peligros a los cuales se exponen los trabajadores del Restaurante y

Pizzeria Llamarada, es necesario conocer a plenitud las etapas del proceso productivo,.

Cada uno de los procesos previamente indicados, junto con los procesos transversales de

mantenimiento, acogen una serie de actividades, las cuales son relacionadas a continuacion:



Tabla 13. Identificacion de procesos y actividades en la empresa

Procesos

Actividades

Recoleccion de
materias primas en
proveedores

Alistamiento de contenedores

Cargue y descargue de materia prima

Movilizacion terrestre en vehiculo

Cortes de todos
tipos de carnes para
platos ejecutivos

Corte de carne

Movilizacion de materia prima desde la zona de pesaje
hasta la zona de corte

Coccion

Coccion de alimentos para la venta diaria

la zona de coccion

Movilizacion de materia prima desde la zona de corte hasta

Preparacion de platos

Empacado para
servicio a domicilio y
atencion en mesa

Empacado

Rotulado

Comercializacion

Atencion en centro de venta

Mantenimiento

Limpieza y desinfeccion de areas

Mantenimiento de equipos

Mantenimiento locativo

Como se indicd, se cuenta con seis procesos y catorce actividades. Esta identificacion

se constituye en el primer acercamiento para el desarrollo de las etapas posteriores del

disefio del SG-SST, comenzando por la identificacion de peligros en cada una de las

actividades definidas en el proceso productivo. Para este efecto, se realizé un seguimiento
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de las actividades realizadas con el fin de identificar los peligros involucrados en cada etapa.

A continuacion, se presentan los resultados de la descripcion general de estas etapas, e

identificacion inicial de los peligros evidenciados.
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Tabla 14. Descripcién general por etapas

ETAPA 1: RECOLECCION DE MATERIAS PRIMAS EN PROVEEDORES

Descripcion:

Las actividades de la etapa de recoleccion involucran labores como alistamiento de
contenedores, movilizacion terrestre en vehiculo, cargue y descargue de materia prima, y

pesaje.
Actividad 1. Alistamiento de Actividad 2. Movilizacion terrestre en
contenedores vehiculo

Riesgos identificados
Biomecanico: manipulacion manual de
cargas

Riesgos identificados
’ Condiciones de seguridad: accidentes
e
transito

Condiciones de seguridad: publicos —
asaltos,
atentados

Actividad 3. Cargue y descargue de

materia
Prima

Actividad 4. y pesaje

Riesgos identificados
Biomecéanico: manipulacion manual de
cargas

Riesgos identificados
Biomecanico: manipulacion manual de
cargas

Biomecanico: posturas — mantenida y
forzada

Biomecanico: posturas — mantenida y
forzada

ETAPA 2: CORTES DE TODO TIPOS DE CARNES PARA PLATOS
EJECUTIVOS

Descripcién:

Durante la etapa de corte se tiene lugar la movilizaciéon de la materia prima desde la
zona de pesaje hasta la zona de corte, en donde se otorgaran las dimensiones basicas bajo
las cuales posteriormente se comercializaran los productos. Esta actividad requiere la
manipulacién de herramientas manuales cortantes.

Actividad 1. Movilizacién de materia
prima _

desde la zona de pesaje hasta la zona de
corte

Actividad 2. Corte de carnes

Riesgos identificados

Biomecéanico: manipulacion manual de
cargas Biomecanico: postura — mantenida y
forzada

Riesgos identificados

Biomecanico: posturas

Condiciones de seguridad:
mecanico  —herramienta

ETAPA 3. COCCION
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Descripcion:

distancia de un par de metros, aislados mediante una pared de blogue.

La etapa de coccion involucra la movilizacion de materia prima desde la zona de corte
hasta la zona de coccion, la preparacion de alimentos y finalmente la coccion de piezas
segun pedido o requisicion del cliente. Esta etapa del proceso productivo requiere la
utilizacion de estufas que funcionan con gas propano, los cuales son almacenados a una

Actividad 1. Movilizacion de materia Actividad 2. Preparacion de platos
prima
desde la zona de corte hasta la zona de
coccion
Riesgos identificados Riesgos identificados
Biomecéanico: Manipulacion manual de Fisico: temperaturas
cargas Condiciones de seguridad: locativo — Condiciones de seguridad:
superficies de trabajo con diferencia de nivel tecnologico —Incendio

Actividad 3. Coccion de piezas segun pedido

Riesgos identificados
Fisico: temperaturas (alta temperatura)
Fisico: quemaduras

MESA

ETAPA 4. EMPACADO PARA SERVICIO A DOMICILIO Y ATENCION EN

Descripcion:
Se hace en desechable de icopor siendo esta la presentacion mas comun y exitosa
para su comercializacion por parte de la empresa.

Actividad 1. Empacado Actividad 2. Rotulado
Riesgos identificados Riesgos identificados )
Biomecanico: posturas Biomecanico: posturas — mantenida

ETAPA5. COMERCIALIZACION

Descripcién:
Venta directa en punto de venta, atencion en mesa o servicio a domicilio

Actividad 2. Atencién en centro de venta

Riesgos identificados
Condiciones de seguridad: pablico — robos, atracos

ETAPA 6. MANTENIMIENTO

Descripcion:
En esta etapa se incluyen actividades que se ejecutan de manera transversal en
equipos e
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alimentos.

instalaciones, siendo estas de tipo preventivo o correctivo; también incluye
actividades de higienizacion, faenas rutinarias en este tipo de empresas del sector

~Actividad 1. Limpieza y desinfeccion de
areas

Actividad 2. Mantenimiento de
equipos

Riesgos identificados

Biologico: bacterias y hongos
Biomecanico: posturas — mantenida y
forzada Quimico: liquidos, vapores, material
particulado

Riesgos identificados

Condiciones de seguridad: Mecanico -
elementos de maquinas, herramientas,
piezas a trabajar, materiales proyectados
solidos o fluidos

Quimico: liquidos, vapores, material
particulado  Biomecanico: postura —
mantenida y forzada

Actividad 3. Mantenimiento locativo

Riesgos identificados

Biomecanico: postura — mantenida y forzada Quimico: liquidos, vapores, material
particulado Condiciones de seguridad: tecnologico — incendio

Tomando como entrada esta identificacion

de peligros inicial, se procedio con la

concepcion de la matriz de identificacion de peligros, evaluacién y valoracion de riesgos.

13.1.2 Evaluacion Inicial

Se procedi6 con la aplicacion de la evaluacion inicial segun lo planteado en la

Resolucion 0312 del 13 de febrero de 2019.

En cinco de los estandares del Anexo Técnico | de la Resolucion 0312 de 2019 se
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observo cumplimientos satisfactorios por parte de la empresa durante la evaluacion inicial
realizada; estos corresponden a la disponibilidad del responsable del Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST (item 1.1.1) y el cumplimiento del curso de
cincuenta horas (item 1.2.3), ambos items correspondientes al ciclo Planear, en el estandar
de Recursos. Igualmente, se evidencié cumplimiento a los estandares de agua potable,
servicios sanitarios y disposicion de basuras (item 3.1.8) y eliminacion adecuada de residuos
sélidos, liquidos o gaseosos (item 3.1.9), los cuales hacen parte del ciclo Hacer, en el
estandar de condiciones de salud en el trabajo. Finalmente, se justificd la no aplicabilidad de
los estandares correspondientes al pago de pensién de trabajadores de alto riesgo (item
1.1.5, ciclo Planear) y a la identificacion y priorizacion de la naturaleza de los peligros -
metodologia adicional, cancerigenos y otros (item 4.1.3, ciclo Hacer), los cuales aportan a la
evaluacion final segun lo establece el método de la norma referida. En la Tabla siguiente se

presenta un resumen de los datos obtenidos:

Tabla 15. Resumen Tabla de Valores seguin Resolucién 0319 de 2017

VALOR VALOR
CICLO ESTANDAR POSIBLE (%) |OBTENIDO
(%)
Recursos 10 3
PLANEAR Gestion integral  del 15 0
Sistema de
Gestion de la Seguridad
Gestion de la salud 20 2
HACER Gestion de peligros y riesgos 30 3
Gestidn de amenazas 10 0
VERIFICA Verificacion del SG-SST 5 0
R
ACTUAR Mejoramiento 10 0
TOTALES 100 8
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Considerando que el dato obtenido es muy inferior al 60%, la norma en cuestion
establece que esto corresponde a una valoracion critica para la cual se requieren las
siguientes acciones:

o Realizar y tener a disposicion del Ministerio del Trabajo un Plan de Mejoramiento de
inmediato

 Enviar a la respectiva Administradora de Riesgos Laborales a la que se encuentre
afiliada la empresa o contratante, un reporte de avances en el término maximo de tres (3)
meses después de realizada la autoevaluacion de Estandares Minimos

« Seguimiento anual y plan de visita a la empresa con valoracion critica, por parte del

Ministerio del Trabajo

La Resolucion 0312 de 2019 establece que el plan de mejora se debe presentar a la
Administradora de Riesgos Laborales por escrito o por medio de correo electronico y debe

cumplir las siguientes condiciones:

a)  Actividades concretas que desarrollar

b)  Personas responsables de cada una de las actividades de mejora

c)Plazo determinado para su cumplimiento

d)  Recursos administrativos y financieros

e) Fundamentos y soportes de la efectividad de las acciones y actividades para

subsanar y prevenir que se presenten en el futuro hechos o situaciones que afecten el
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bienestar y salud de los trabajadores o personas que prestan servicios en las empresas

Las condiciones requeridas por la norma son surtidas por el Plan de Trabajo Anual, el
cual satisface las caracteristicas previamente descritas.

13.1.3 Matriz De ldentificacion De Peligros

La elaboracion de la matriz de identificacion de peligros, evaluacion y valoracién de
riesgos responde a uno de los objetivos primordiales de este disefio del SG-SST. A
continuacion, se hace una descripcion de los resultados obtenidos con la elaboracion de
dicha herramienta, la cual fue elaborada segun las directrices de la Guia Técnica
Colombiana GTC-45: Guia para la Identificacion de los Peligros y la VValoracion de los

Riesgos en Seguridad y Salud Ocupacional, en su version 2012.

De las 40 actividades identificadas en los siete procesos de la actividad econémica de
Restaurante y Pizzeria Llamarada, se observaron 17 peligros distintos. Como se puede
observar en la Tabla siguiente, los més recurrentes fueron los peligros tipificados como
“Biomecanico: Manipulaciéon manual de cargas” y “Biomecanico: Postura — mantenida y

forzada”, con una recurrencia del 20 y 18 por ciento respectivamente.

Tabla 16. Distribucién porcentual de peligros identificados

PELIGROS %
Biologico: Bacterias y hongos 3%
Biomecanico: Postura - forzadas 3%
Condiciones de seguridad: Accidentes de transito 3%




97

Condiciones irregulares de seguridad: Locativo — 3%
superficies de trabajo
Condiciones de Seguridad: Mecéanico - elementos de

maquinas, herramientas, piezas a trabajar, materiales 3%
proyectados so6lidos o fluidos
Condiciones de seguridad: Publicos - asaltos, atentados 3%
Condiciones de seguridad: Publicos - robos, atracos 3%
Fisico: Quemaduras 3%
Condiciones de seguridad: Eléctrico - baja tension 5%
Condiciones de seguridad: Locativo - superficies de 5%
trabgj_o con )
Iferencia de nivel
Condiciones de seguridad: Mecanico - herramientas 5%
Condiciones de seguridad: Tecnoldgico - incendio 5%
Biomecanico: Postura - mantenida 8%
Fisico: Temperaturas 8%
Quimico: Liquidos, vapores, material particulado 8%
Biomecanico: Postura - mantenida y forzada 18%
Biomecénico: Manipulacion manual de cargas 20%

Como parte de la aplicacion de la GTC-45, se identificaron las peores consecuencias que
pueden traer los peligros identificados; de ese modo, fue posible identificar que las peores
consecuencias corresponden a las presentadas en la Tabla 18, en esta se observa que, entre
los més representativos, el 23% de los peligros identificados estan asociados a lesiones
osteomusculares como esguinces y luxaciones, y un 20% adicionalmente a estos efectos

incluyen lumbalgias, fatiga, molestias musculares y hernias.
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Tabla 17. Peores consecuencias potenciales segun los peligros identificados

PEOR CONSECUENCIA %
Cortaduras, amputaciones 3%
Electrocucion 3%
Infecciones y reacciones alérgicas 3%
Muerte, fractura, pérdidas materiales, dafios a terceros 3%
Amputacién, electrocucion, quemaduras de primer, segundo y 5%
tercer grado
Electrocucion, desfibrilacion 5%
Lesiones osteomusculares: hernias 5%
Muerte, lesiones multiples, pérdidas materiales 5%
Quemaduras de primer, segundo y tercer grado, muerte, dafios en 5%
infraestructura y equipos
Fracturas, lesiones multiples 8%
Infecciones y reacciones alérgicas, dermatitis, intoxicacion aguda 8%
Quemaduras de primer, segundo y tercer grado 8%
Lumbalgias, fatiga, molestias musculares, esguinces, luxaciones, 20%
hernias
Lesiones osteomusculares: esguinces, luxaciones 23%

Segun la GTC 45:2012, definir la aceptabilidad de los riesgos es un componente del
proceso de evaluacion de estos. Para el caso particular del Restaurante y Pizzeria Llamarada
se presentaron solamente dos niveles de riesgo, siendo el 70% catalogados como aceptables
y el 30% como mejorables. No se presentan riesgos “no aceptables” o “no aceptables con

controles especificos”.

Siendo de especial interés los peligros a los que se les asociaron mayores niveles de
riesgo, en la siguiente Tabla se presentan los peligros que fueron catalogados como
mejorables y se relacionan las etapas del proceso y las actividades en las que estos se

presentan.



Tabla 18. Distribucién de peligros catalogados como "mejorables”
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Etapa del
proceso

Actividad

Peligros catalogados como mejorables

Recoleccionde
materias primas en
proveedores

Cargue y
descargue de materia
prima

x Biomecéanico: Manipulacion manual de
cargas

x Biomecanico: Postura - mantenida y
forzada

Movilizacion
terrestre en vehiculo

x Condiciones de seguridad: Accidentes
de transito

x Condiciones de seguridad: Publicos -
asaltos, atentados

x Biomecanico: Postura - mantenida y

Corte de todo Corte forzada
tipo de carnes x Condiciones de seguridad:
Mecéanico —herramientas
Pesaje Empacado x Biomecanico: Postura — mantenida
Limpiezay x Biomecanico: Postura - mantenida y
Mantenimiento [desinfeccién forzada
de areas

Mantenimiento
locativo

x Biomecanico: Postura - mantenida y
forzada

Pesaje

Pesaje

x Biomecanico: Postura — mantenida

Rotulado

x Biomecanico: Postura — mantenida

Comercializaci

Atencién en centro

de venta

x Condiciones de seguridad: Publicos -

robos, atracos

13.1.4 Encuesta De Percepcién Y Morbilidad Sentida

El instrumento para la recoleccion de informacion se aplicé a 7 empleados de la empresa

Restaurante y Pizzeria Llamarada, a continuacion se presentan los resultados.
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v Antecedentes médicos:
Se consultd a los trabajadores si su médico les habia diagnosticado alguna patologia

entre una variedad de opciones; los resultados se presentan en la Tabla siguiente.

Tabla 19. Distribucién porcentual de diagnéstico de enfermedades por parte del médico general
ENFERMEDAD Sl NO

Aurtritis, osteoporosis, osteoartritis o gota (inflamacion o 0 7
desgaste de alguna articulacion)

Sindrome del ttnel del carpo (Dolor, debilidad o 0 7
entumecimiento de la mano y la mufieca, extendiéndose por
todo el brazo)

Epicondilitis (Inflamacién e irritacion de la zona del 0 7
centro del codo)

Sindrome manguito rotador o tendinitis de hombro(Dolor 0 7
en la articulacion del hombro)

Escoliosis o deformidades de la columna (Desviacién de 0 7
la columna vertebral)

Lumbalgia (Dolor de espalda baja en la zona lumbar) 0 7

Hernia discal 1 6

Hipertension arterial 2 5

Diabetes 0 7

Migrafa 0 7

Otro ¢Cual?

Como se observa, el 42% de los trabajadores han recibido diagndsticos de enfermedades
comunes, relacionadas estas con hipertension arterial y hernia discal.

v Actividades extra laborales

Como parte de la recoleccién de datos de percepcion y morbilidad sentida, se indagé
sobre las actividades extra laborales de indole doméstica, manuales, deportivas o generales

que realizan los trabajadores Tabla siguiente
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Las actividades de indole doméstica resultaron una practica comun entre los
trabajadores. En cuanto a las actividades manuales, las mas frecuentes son las relacionadas
con la elaboracion de artesanias y pintura. En cuanto a las actividades deportivas, el 100%
de los trabajadores manifestd no realizar actividades deportivas con frecuencia. En un
ambito mas amplio, las actividades generales que ejecutan con mayor frecuencia los

trabajadores son ver television y la lectura.

Tabla 20. Distribucién de actividades extra laborales

ACTIVIDAD EXTRALABORAL/ FRECUENTE POCO FRECUENTE
FRECUENCIA DE LA ACTIVIDAD

Actividades Domesticas

Lavar 5 2
Planchar 4 3
Cocinar 5 2
Aseo 5 2
Actividades Manuales

Tejer 0 7
Pintar 2 5
Costura 1 §]
Elaboracion de artesanias 2 5
Actividades Deportivas

Tejo 0 7
Rana 0 7
Futbol 0 7
Basquetball 0 7
Actividades Generales

Ver television 5 2
Leer un libro 3 4
Mecanica Automotriz 2 5
Construccion 0 7

v Sintomas
Respecto al componente relacionado con la sintomatologia del personal, se observo que

se presentan molestias con evolucidn de hasta cinco afios, siendo las mas comunes las que se
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expresan a nivel de piernas, espalda y brazos. No se expresaron molestias con més de cinco

afios de evolucion la cual se ilustra en la siguiente tabla

Complementando con otras preguntas incluidas en el instrumento de recoleccion de
informacion, se observo que para el total de entrevistados, las molestias se reducian con

reposo o medicamentos. Igualmente, ninguno de los entrevistados expresaron haber sido

incapacitados por estas causas.

Tabla 21. Distribucién de percepcion de sintomatologia

PARTE DEL DOLOR DOLOR DOLOR DOLOR
CUERPO MNENOS DE UN DI§ 1A2 DI§2A5 MAS DE 5
ANO ANOS ANOS ANOS
Espalda 0 2 4 0
Manos 0 1 1 0
Brazos 0 0 3 0
Piernas 0 0 4 0
Hombros 0 0 1 0
v Accidentes de trabajo y enfermedades laborales

Ninguno de los entrevistados manifestd encontrarse en tratamiento por medicina laboral

o0 estar en proceso de diagnostico de enfermedad de origen laboral. En cuanto a los

accidentes de trabajo, las incidencias han correspondido a quemaduras menores con

implementos de produccion y caidas de nivel por terreno inestable o piso mojado.
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v' Consideraciones finales frente a los resultados

Durante la fase de diagndstico se determind que los riesgos a los que se encuentran
mayormente expuestos los trabajadores de la empresa Restaurante y Pizzeria Llamarada son
el Biomecéanico por levantamiento de cargas y posturas sostenidas, asi como el fisico por
temperaturas altas.

Esto se debe a las fases del proceso productivo que requieren que los operarios realicen
movimientos repetitivos y posturas sedentes a lo que se atribuye las condiciones percibidas
por los mismos; las altas temperaturas se manifiestan por el punto de ebullicién que necesita
el producto principal para ser cocido. Dentro de las inspecciones visuales se evidencié que
el combustible utilizado es gas propano, debido a que el municipio de Sonson, Antioquia no
cuenta con una red de distribucién de gas natural.

Segun el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica, para la industria
alimentaria se ha presentado un aumento en los accidentes de trabajo correspondiente a
condiciones no seguras y un descenso en la carga por enfermedades laborales y por
incapacidad permanente parcial (DANE, 2008), lo que nos permite inferir que se requiere
reforzar la percepcion del riesgo en los trabajadores del sector.

Para la evaluacion inicial de la Resolucion 0312 de 2019, se presenta un resultado de 8
sobre 100, teniendo en cuenta que los aspectos revisados, dentro del item de planear no se
cuentan con afiliacion a riesgos laborales, la designacion de un vigia y los componentes del
sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo. En el item de hacer no se cuenta con
las inspecciones, procedimientos y medidas de control, en verificar hasta el momento no

cuentan con indicadores, ni auditorias de ningun tipo; y en actuar, no se han realizado
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acciones resolutivas. Restaurante y Pizzeria Llamarada es una empresa familiar que cuenta
con menos de 10 trabajadores, su produccion es carente de tecnificacion y sus activos son
minimos lo que la cataloga como una pequefia empresa, de manera que su calificacion baja
es apenas comprensible, sin embargo se muestra el interés en la implementacién del
presente documento, donde se evallan los conceptos que tuvieron 0 en su calificaciéon.

Se presentaron dos niveles de aceptabilidad del riesgo, siendo el 70% catalogado como
“aceptables” y el 30% como “mejorables”. No se presentan riesgos “no aceptables” o “no
aceptables con controles especificos”. Por esta razon se elaboro el Plan de Trabajo Anual
para la empresa, el cual consta de 21 componentes que dan respuesta a las necesidades
identificadas en el proceso de diagnéstico. Como parte de este plan de trabajo, se planea
ejecutar 130 actividades en el primer afio de gestion con el proposito de mejorar el
desempefio de la empresa en términos de seguridad y salud en el trabajo y reducir

significativamente la brecha frente a los estandares minimos indicados por norma.
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14. PLAN DE TRABAJO

Tras el proceso preliminar de identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de
riesgos vy la verificacion de los estandares minimos de la Resolucion 0312 de 2019, fue
posible determinar la brecha frente al cumplimiento de los parametros en torno a la

seguridad y salud en el trabajo de la empresa Restaurante y Pizzeria Llamarada.

Subsecuentemente se identificaron las herramientas requeridas para elevar el
desempefio SST en la empresa a travées de la planificacion e implementacién de un plan de
trabajo, el cual incluye los siguientes elementos:

1.Matriz legal

2.ldentificacion de peligros, evaluacion y valoracion de riesgos

3.Evaluaciones médicas laborales

4.Responsabilidades, funciones y autoridad SST

5.Seguridad en el trabajo

6.Higiene industrial

7.Elementos de proteccion personal

8.Vigia de seguridad y salud en el trabajo

9.Control de riesgo biomecéanico

10. Capacitacion y entrenamiento SST

11. Induccién y re induccion SST
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12.  Ordeny aseo

13. Investigacion de incidentes

14. Manejo integral de sustancias quimicas

15.  Seguridad vial

16. Mantenimiento preventivo de vehiculo

17.  Simulacros

18. Inspecciones

« Instalaciones y redes eléctricas

« Equipos criticos

« Equipos de emergencias

« Vehiculos

« Otras inspecciones (gerenciales, productos quimicos, elementos de proteccion
personal, ergondmicas, basadas en comportamientos)

19.  Revision por la direccion

20. Verificacion y seguimiento

21. Auditoria interna

Relacionado con el Plan de Trabajo Anual, surgen una serie de funciones y

responsabilidades para el encargado del SG-SST en la empresa, las cuales consisten en:

Responsabilidades:

« Conocer y velar por el cumplimiento de los requisitos legales y estandares SST
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aplicables a la empresa

« Determinar los momentos en que se deban suspender actividades por condiciones de
emergencia o posibles condiciones inseguras

o Asegurar que el sistema se establezca, implemente, mantenga y mejore

« Mantener actualizado el sistema de acuerdo a su ejecucion, opciones de mejora 'y
requisitos legales

« Fomentar la cultura del cuidado mediante la promocién de actividad fisica, habitos
saludables y espacios libres de humo

« Cumplir con la normatividad vigente y en especial con las responsabilidades

contenidas en el Decreto 1072 de 2015

Funciones:

« Participar en el disefio, planificacién y control de politicas, objetivos y elementos
estructurantes del sistema

« Ejecutar y controlar las actividades del sistema

« Realizar reporte de indicadores de acuerdo a los objetivos y elementos estructurantes
del sistema

« Verificar y/o realizar la elaboracion de analisis de riesgos, socializando los controles
mas acordes para la ejecucion de tareas seguras

« Realizar las inspecciones y firmar de permisos de trabajo cuando se requiera

« Determinar el tratamiento de hallazgos o posibles desviaciones del sistema, mediante
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la gestidn de acciones preventivas y correctivas; realizar seguimiento a su implementacion
« Realizar auditorias internas a los procesos que aplique, velando por el mejoramiento

continuo del sistema

o Participar en las auditorias realizadas al sistema, definir y hacer el seguimiento a los
controles de acuerdo a los hallazgos reportados

« Liderar la investigacion de incidentes de trabajo, disefiar los controles mas pertinentes

para la no ocurrencia de los mismos

14.1 Seguimiento Y Evaluacién

El objetivo de esta etapa consiste en establecer los parametros de verificacion y
seguimiento para el Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el Trabajo, asegurando el
cumplimiento del ciclo PHVA. Para lo anterior, se establecieron las siguientes actividades,

las cuales hacen parte del Plan de Trabajo Anual:

1.Reuniones y seguimiento por la Gerencia

2.Auditoria interna por parte de asesor externo

3.Socializar al personal los resultados de la auditoria interna
4.Revision anual por la Gerencia

5.Socializar al personal los resultados de la Revision por la Gerencia
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Simultaneamente se han establecido algunos criterios para dar cumplimiento con el
proceso de realizacion de auditorias al Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo de la empresa Restaurante y Pizzeria Llamarada, cuyo objetivo consiste
precisamente en programar y ejecutar procesos de auditorias internas en la empresa a fin de
determinar el grado de implementacién y eficacia del SG-SST en los distintos procesos y
actividades de la empresa. Igualmente, se establecieron una serie de actividades que hacen
parte del Plan de Trabajo Anual generado; estas incluyen:

1.Auditoria Interna a los procesos de Restaurante y Pizzeria Llamarada

2.Elaboracién, presentacion y socializacion de hallazgos de auditoria

3.Elaboracién de plan de accion para tratamiento de hallazgos

Como parte del proceso de evaluacién y seguimiento, son de vital importancia los
indicadores de cada una de las tematicas consolidadas en el Plan de Trabajo Anual, esto se
requiere con el fin de contar con elementos que permitan dar cuenta del avance de la gestion
y poder tomar decisiones oportunas segln se requiera, estos se constituyen en elementos
indispensables para garantizar el proceso de mejora continua del Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo.

La parte del ciclo PHVA al que pertenece, el objetivo general del componente al que se
le hara seguimiento y evaluacion, las metas establecidas, el responsable de darle
cumplimiento y los recursos requeridos para ello.

Los indicadores de Estructura miden la disponibilidad y la accesibilidad de los recursos

disponibles para la organizacion, para atender las demandas y necesidades de la misma en
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cuanto a la seguridad y salud en el trabajo; 2) los indicadores de Proceso miden la forma o
intensidad como se utilizan los recursos disponibles para atender los requerimientos de la
organizacion en seguridad y salud en el trabajo, basicamente se utilizan para medir uso,
extension e intensidad, utilizacién, productividad y rendimiento de los recursos; y 3) los
indicadores de Resultado son indicadores que miden los resultados obtenidos, el impacto del
sistema de Gestion en Seguridad y Salud en el Trabajo, tales como los indicadores de

cobertura, eficiencia, eficacia y efectividad.

14.2 Factibilidad Y Viabilidad

Para el analisis costo beneficio de la implementacion del Sistema de Gestion de Salud y
Seguridad en el Trabajo para la empresa RESTAURANTE Y PIZZERIA LLAMARADA,

se parte del costo anual de la implementacion del Plan de Trabajo Anual propuesto.

14.2.1 Inversion De La Implementacion Del SGSST

Se tomaron cada una de las actividades de los elementos del Plan de Trabajo del Sistema
de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, valorando en términos monetarios los costos
de la intervencion, evidenciando una inversion de $ 12.700.000, tal como se presenta en la

Tabla siguiente:



Tabla 22. Costos de la implementacion del Plan de Trabajo Anual

Elementos del Plan de Trabajo Costo
1. Matriz legal $ 600.000
2. Identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de $ 260.000
riesgos
3. Evaluaciones médicas laborales $ 320.000
4. Responsabilidades, funciones y autoridad SST $220.000
5. Seguridad en el trabajo $ 720.000
6. Higiene industrial $480.000
Elementos del Plan de Trabajo Costo

7. Elementos de proteccion personal $220.000
8. Vigia de seguridad y salud en el trabajo $ 460.000
9. Control de riesgo biomecéanico $ 320.000
10. Capacitacion y entrenamiento SST $ 460.000
11. Induccion y re induccion SST $ 160.000
12. Orden y aseo $ 200.000
13. Investigacion de incidentes $ 200.000
14. Manejo integral de sustancias quimicas $200.000
15. Seguridad vial $ 780.000
16. Mantenimiento preventivo de vehiculo $1.840.000
17. Simulacros $280.000
18. Inspecciones $ 600.000
x Instalaciones y redes eléctricas $980.000
x Equipos criticos $ 640.000
x Equipos de emergencias $ 800.000
x Vehiculos $1.220.000
x Otras inspecciones (gerenciales, productos quimicos,

elementos de proteccidn personal, ergondmicas, basadas en $920.000

comportamientos)
19. Revision por la direccion $ 100.000
20. Verificacion y seguimiento $ 140.000
21. Auditoria interna $180.000

TOTAL

$ 12.700.000
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14.2.2 Inversion Por Sanciones Mé&ximas En Las Que Se Podria Incurrir

Para definir el valor monetario de los resultados, se propone tener en cuenta los gastos
evitados estimando el valor de los tratamientos que deberian haberse realizado a los
trabajadores en caso de no tomar las medidas de control. Puesto que no se cuenta con un
antecedente y es dificil prever las necesidades posteriores ante un accidente o una
enfermedad laboral, se toma como referencia el Decreto 472 de 2015 que establece la
cuantia de multas y sanciones en que puede incurrir una microempresa tal como se ilustra en

la tabla siguiente

Tabla 23. Cuantia de las sanciones por incumplimiento en términos de SST

Concepto Multa Méaximo
Valor

Por incumplimiento a normas de lab $ 3.688.585
seguridad y salud en el trabajo SMMLV

Por incumplimiento en el reporte de 1a20 $ 14.754.340
accidentes laborales SMMLV

Por incumplimiento que de origen a un 20a24 $17.705.208
accidente mortal SMMLV

TOTAL $ 36.148.133

14.2.3 Relacion Costo Beneficio

En el establecimiento de la relacion costo/beneficio se tiene en cuenta la siguiente

ecuacion de acuerdo con el Manual de gestion de proyectos de la UdeA 2009.
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$12.700.000
BC: —————
$36.148.133

RBC = 0,3513

La relacion costo beneficio es de 0,35, si el resultado fuera mayor a 1 no seria aceptable
puesto la inversion en las medidas de control serian mas costosas que la multa que la
empresa asumiria por su incumplimiento. Por tal razon, se concluye que el proyecto es
viable, sin antes mencionar que el objetivo principal del mismo es la garantia del completo
estado de bienestar de los trabajadores y trabajadoras de Restaurante y Pizzeria Llamarada.

En términos de viabilidad, el Manual de Gestion de Proyectos de la Universidad de
Antioquia establece que el proyecto es viable cuando estd en coherencia con los valores,
intereses, normas o disposiciones legales, situacion ostensible para el caso del disefio del
SG-SST de Restaurante y Pizzeria Llamarada. Esto queda expresado en la Politica SST de la

empresa.
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15. CONCLUSIONES

Una vez analizados los procesos de produccién de la empresa Restaurante y Pizzeria
Llamarada se identificaron y evaluaron integralmente peligros y riesgos de distinta
naturaleza, de acuerdo a la Guia Técnica Colombiana - GTC 45.

Se diagnosticaron los riesgos existentes en los diferentes puestos de trabajo, siendo los
peligros tipificados como “Biomecéanico: Manipulacion manual de cargas” y “Biomecénico:
Postura — mantenida y forzada” los de mayor significancia, seguido del riesgo fisico por
exposicion a altas temperaturas, los cuales guardan relacion con los resultados arrojados por
la encuesta de percepcién y de morbilidad sentida.

El Plan de Trabajo Anual en Seguridad y Salud en el Trabajo se elaboré en
concordancia con los Estandares del Decreto 1443 de 2014 (acogido en el Decreto 1072 de
2015), tuvo 21 componentes y se planed realizar 130 actividades, las cuales igualmente
fueron establecidas al definir el plan para cerrar la brecha con los estandares contenidos en
la Resolucion 0312 de 2019.

Los componentes del Plan de Trabajo Anual disefiado para la empresa Restaurante y
Pizzeria Llamarada cont6 con 45 indicadores que permiten hacer un seguimiento y
evaluacion eficiente sobre el nivel de gestion lograda con su implementacion.

El Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo es viable y factible puesto que
presenta una relacion costo beneficio menor a 1, siendo una categoria positiva para
emprender su implementacion.

Una vez realizado el proceso anterior se identifica la pertinencia de la elaboracion del

SG-SST para la empresa Restaurante y Pizzeria Llamarada.
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16. RECOMENDACIONES

Se deben ejecutar actividades regulares en las que se apliquen diferentes técnicas y
ejercicios que aporten al mejoramiento de las condiciones rutinarias del trabajo, y en
particular, que incidan positivamente sobre la prevencion de trastornos osteomusculares
(esguinces, luxaciones, lumbalgias, fatiga, molestias musculares y hernias) y aumenten la
eficiencia de las labores. Estas actividades simultaneamente aportan a disminuir la sensacion
de fatiga, prevenir el estrés y mejorar las interacciones entre los trabajadores.

Como parte de las mejoras en los controles y el avance en el ciclo de mejora del sistema
de gestion, se sugiere avanzar en el andlisis de los peligros fisicos asociados a altas
temperaturas, cuya exposicion se presenta durante la actividad de coccion. Preliminarmente
este riesgo no fue catalogado como “no aceptables” o “no aceptables con controles
especificos”.

Se sugiere que los responsables del desarrollo, evaluacion y seguimiento del Sistema de
Gestidén de Seguridad y Salud en el Trabajo, desempefien su gestion a través de la integracion
de los estdndares minimos de la Resolucion 0312 de 2019, lo cual permitiré enriquecer el Plan
de Trabajo Anual y mejorar el desempefio general de la empresa.

Considerando los avances en temas normativos y las facilidades metodoldgicas que estas
han establecido, se sugiere que el proceso de implementacién, seguimiento y evaluacion del
Sistema de Gestion sea desarrollado por personal avalado para ello, con el fin de dar
cumplimiento pleno a las directrices legales en la materia, aumentar el nivel de desempefio en
seguridad y salud en el trabajo y afianzar el profesionalismo en este ambito.

Los indicadores del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo deben ser
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elementos de especial atencion en las actividades de seguimiento que se realizan, esto con el
fin de validar la pertinencia o utilidad de la informacion que estdn brindando en pro del
mejoramiento del sistema.

De manera paralela al proceso de implementacion del sistema de gestion, se deben sumar
esfuerzos para que internamente en la empresa se consoliden las buenas practicas en lo
relacionado con el mantenimiento y custodia de los soporte documentales de la gestion que
se adelante, labor que se constituye en una adicion de tareas de indole administrativa que

deben ser soportadas por el personal responsable.
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18. ANEXOS

Anexo A. Politica de Prevencion al alcoholismo, tabaquismo y drogadiccion
[

RESTAURANTE ¥ PIZZERIA LLAMARADA
Fel: {4) 8692 555 - 311 3776839
Carrera 7 # 7-13

Sonson - Antioquia [ E I T- [ nrtJ"-'

| Tor di L VAL L

Registro Mercantil Mo, 102730 RUT: TOTH6TH-A Wermas Régimen Simplificado

POLITICA DE PREVENCION DEL ALCOHOLISTO,
TABAQUISMO Y DROGADICCION.

Bl Restgurante ¥ Fizzeria Llomarada estd comprometido en mantener vn ambiente de rabajo
ano y seguro para todos los frabajodores v controfistas. El consumo de aloohol vy drogos
produce efectos en &l organismo que ccasionan alteracién de las capacidades fisicas ¥ mentales,
que afectan en gran medida lo segurided, eficiencia ¥ productividad del froabajeder. Por ello,
es polifica del Restaurante y Fizzerio Llamarada prohibir que cealquier trabojodor o confrafista
pusda ingresar o permanecer en las instalaciones, 5i se encuentra bajo lo influencia de alcohaol
a drogas o si presento indicios de estar bajo la influencia de dichaos sustancias. En el Restaurante
¥ Pizzeric Llomara la folerancia del nivel de alcohol ¥ drogos es cero.

En consecuencia, se oplicardn procedimientos para evirar el rabaje bajo los efectos de estos
sustancios, medionte la realizocidn de preebaos aleotorios periddicas v @ cwalguier trobajador,
de quien s= saspeche estar bajo la influencia de alcohel o drogos o que 52 vea invelucrado en
cealquier dafic o cccidente de equipos, mdguinas o vehiculos de la emprasa.

B incumplimiznto de esta politica por parte de los trabajaderes del Restavrante v Pizzeria
Llamarada, se considerara falta grove en cualquiera de los siguientes cosos: Ejecutar 2| rabajo
en estado de embriogeez o bajo infleencio de narcéticos o drogas enervanfes, o presentarse
en situacion que, por efecto de una ¥ otros, haga al frobajodor inepto o peligrose para el
trabgjo. La posesidn, uso, distribucidn o venta de bebidos alcohdlicas o drogas en los
instalacicnes de la empresa. Ceando o un trabajodor se le apligeen las pruebas para detectar
la infleencia de alcohel o drogos v su resultado feese positivo. El negaorse a ser sometide o los
pruebas de alcohol o drogas, ko cval se considerard como admision de culpa. El incumplimisnto
por parte del rrabajador, de las obligacionas ¥ prohibiciones con releddn a alcohol ¥ drogos
estoblecidas en esta politica, en el Reglomento Interno de Trabaje ¥ el Cédigo Sustantivo de
trabgjo, enfre ofros. Mo obstante lo onterior, el Restaurante ¥y Fizzerio Llomaroda se
compromets a poner en practica una politica de prevencién en maoteria de consumo de aloohal
¥ drogos, apuntando a minimizar los riesgos que genera esta sifvacdn en el ambito laboral.

Asimismo, 52 invita a todo empleado gee sufra de dependencia al alcohal o a las drogas, a
firmar un documents de declaracién de s enfermedod, poro gue el Bestaurante vy Pizzeria
Llamarada proceda con la valoracidn del case, en el enfendido de que en el manejo de estas
sitvaciones habrd cabal respeto por el derecho a la intimidad ¥ al beens nombre del empleado
¥ total apego a lo dispuesto por la legislacian laboral colombiana.

Restawrante y Fizzerio Llamarada monifiesto su compromiso en prestar apoyo en el proceso de
rehabilitacidn a través de lo coordinacion de lo urem:i-in debida por porte de las enfidodes
competentes en materia de saled.
P j _..--'
r"'/‘c-::-'é J....r“:,.l--r_- s
“=Antonio Cesar Scampo

Represéntate Lagal
01/01/2019
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Anexo B. Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo

RESTAURAMNTE ¥ PIZZERiA LLAMARADA
Tel: (4) B692 555 - 311 3776839
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POLITICA DE LA SEGURIDAD Y LA SALUD EN EL
TRABAJO - SST

El Restaurante v Pizzeria Llamarada se compromete con la proteccion v promocion de 1a salud
de los frabajadores, procurando su mtegnidad fisica mediante el contrel de los mesgos, el
mejoramisnto coptinen de los procezos v la proteccion del medio ambients.

Todoz loz nrveles de direccion asumen la responsabilidad de promover un ambiente de trabajo
sano ¥ saguro, cumplisndo los requizitos legalesz aplicables, vinculando z las partes mterazadas
en el Biztema de Gestion de la Seguridad v la Salud en el trabajo ¥ destinando loz recursos
huwrnancs, fsicos v financieros necesarios para la zesticn de la salud + 1a zeguridad.

Los programas dezarrollados en El Restaurante v Pizzeria Llamarada estaran orientados al
fomento de una cultura preventiva ¥ del auto cuidade, a la intervencion de las condiciones de
trabzjo que puadan canszar accidentes o enfermedades laborales, al control del ausentizsmo v 2
la preparacidn para emergencias,

Todoz loz empleados, confratistas v temporales tendrdn la responzabilidad de cumplir con las
normas v procedimientos de seguridad, con el fin de realizar un trabajo zezure v productive.
Izualmente zerdn rezponsablez ds= neotificar oportunaments todas agquellas condiciones gue
puedan generar consscuenclas ¥ confingancizs para los empleados ¥ la organizacion.

e
_fﬁ(f*éf'-‘?:a{::l—tu

c=-<Antomio Cesar Ocampo
Firma representante legal
04501520159

woarwr_pizrerallomorada_com
email: restovronteypizzerallomoared oiflg mail .com.




Anexo C. Acta de Designacion de Vigia de Seguridad y Salud en el Trabajo

RESTALURANTE ¥ PIZZERLA LLAMARA DA,

Tel: (4) 8692 555 - 311 3776839 T
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ACTA DE DESIGNACION DE VIGIA DE SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAJO

El 01 de enero de 2019, en la mstalaciones de la empresa
“Restaurante y Pizzeria Llamarada™ del Municipio de Sonson -
Antioquia, se designo al vigia de seguridad v salud en el trabajo,
para el periodo 2018-2020, con el fin de constituir esta fipura y
dar cumplimiento a las normas legales vigentes en materia de
seguridad y salud en el trabajo v en especial el Decreto 1443 de
2014 compilado en el Decreto 1072 de 2015, la Resolucion
2013 de 1986, el Decreto 614 de 1984, la resolucion 1016 de
1989 y el Decreto 1295 de 1994.

Por lo anterior el Representante Legal designa al siguiente
colaborador:

JOHN FREDY PIEDRAHITA GOMEZ C.C 1047964136

-3
— -

..-—'"_?J_,
fﬁl.’.'.i_.t':l ___.-1--r_-\.n-"

Antonio Ees-ar 'Dca.mpcl
Firma representante legal
010152015
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Anexo D. Reglamento de Higiene y Seguridad Industrial

-

RESTAURANTE ¥ PIZZERIA LLAMARADA

Tel: (4) 8692 555 - 311 3776839 e

Carrera 7 # 7-13 — b= -

. | - - - .H]._. :t ' )

=onson - Antioguia [ E r [ n ﬂr- =
ETEEEIIY 1 T

Registro Mercantil Mo, 10EFEH RUT: MG ai-a ‘enlas Regimen Simplilicado

REGLAMEMNTO DE HIGIENE ¥ SEGURIDAD INDIUSTRIAL
Empresa: Restsurants y Pizzeria Llamaradsa

Identificacion Mit: TO726780-8

Sonson Anticguia Kr 7 Mo, 7-13 BE92555

Ciudad Departamento Direccion Telefono

Afiliado a la Administradora de Riesgos Laborales: A RL. SURA

Mimers de idenfificacion tributaria Mo, : 800.2568.181-0

Clase o tipo de Riesgo de acuserdo con el Decreto 1807 de 2002: Clase de riesgo: 5528,
Riesgo 02.

Cadigo de la Actividad Econdmica No: 5811

Y cuya actividad economica consiste en: Expendio a2 la mesa de comidas preparadas

Prescribe el siguiente reglameanto, contenido en los siguientes términos:

ARTICULD 4. La empress se compromete a dar cumplimiento a las disposiciones legales
wigentes, tendienfes a garantizar los mecanismos que aseguren uns oportune y sdecuads
prevencidn de los sccidentes de trabsjo v enfarmedades laborsles, de conformidad con los
articulos 34, 57, 58, 108, 205, 208, 217, 220, 221, 282, 283, 348, 349, 350 y 351 del Codigo
Sustantivo del Trabsjo. la Ley 82 de 1872, Resolucién 2400 de 1978, Decreto 814 de 1884,
Resolucidon 2013 de 1886, Resolucion 10168 da 18289, , Decreto Ley 12895 de 1884, Ley 778 de
2002 v el articulo 55 de |la Lay 962 da 2005, Resolucian 1401 de 2007, Resolucian 2348 dal
11 de de junio de 2007, Resclucion 1408 del 23 de julic de 2012, Ley 1562 del 11 de julic de
2012, resolucidon 852 del 30 de abril de 2012, resclucion 1358 del 18 de julic de 2012,
resolucion 1903 de 2013, decreto 1443 de 2014, decreto 1477 de 2014, resolucion 1507 de

2014, resclucion 3288 de 204 y demas normas que con tal fin s= establezcan.

woarer_pizzeriollomamdo_com
email: restouvranteypizzerallomaorodof@gmail .com




RESTAURANTE Y PIZZERIA LLAMARADA
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ARTICULO 2. Las empresa se ocbliga 8 promover y garantizar la constitucion y funcionamiento
del Comité paritaric de Seguridad y Salud en el trabajo, de conformidad con lo establecido por
gl Decrato 614 de 1984, la Resclucion 20132 de 1988, la Resclucion 1018 de 1928, Decreto
Ley 1285 de 19594 y ley 1562 de 2012,

ARTICULO 2. L= empresa s compromete a destinar los recursos necesarios para desarrollar
actividades permanentes, de conformidad con el sistema de gestion de seguridad v salud en
&l trabajo, elaborado de acuerde con =l Decrato G14 da 1984, |a Resolucidn 1018 de 1838,
decrato 1443 de 2014, el cual contempla, como minime, los siguientes aspectos:

8) Subprograma de medicina preventiva y del trabajo, orientado a promowver y mantener el
mas alto grado de bisnastar fisico, mental y social da los trabajadores, en todes los oficios,
prevenir cualguier dafio a su salud, ocasionadeo por las condiciones de trabajo, protegarios
en su emples de los riesgos generados por la presencia de agentes y procedimientos
nocivos, colocar ¥y mantener al trabajsdor en una aciividad scorde con sus aplitudes
fisioldgicas y psicosociales.

b) b} Subprograma de higiene y seguridad indusirial, dirigido a establecer las mejores
condiciones de saneamiento basico industrial ¥ & crear los procedimientos gue conlleven
& eliminar o controlar los factores de riesgo gue se originen en los lugares de trabajo v que
puedan ser causa de enfermedad, disconfort o accidente.

ARTICULOD 4. Los riesgos existentes en la empresa, estan constituides, principalments, por:

RIESGOS FISICOS: RIESGOS QUIMICTS:
# Ruidao & Gases

+  lluminacion *  Vapores

= \fibraciones & Polvos

» Temperaturas anormales * Humos

#» Radiaciones no icnizantes *  Liguidos
RIESGOS BIOLOGICOS: RIESGO MECANICO

* epgetal (Musgos, helechos, |# Caida de objetos.
semillas y derivados vegetales). s  Contacto con sustancias quimicas.

# Maners { Bacterias) # Elementos corzantes, punzantes (Incluye
material vegetal).

# Maquinas, hemramisntas o animales
empelados en actividades de transporte.
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RIESGO ELECTRICO:

» Alfa tension.

Matarial con potencial de liberar ensrgia
{solidos, liquidos, gases).

Partes en movimiento.

Proyeccion de padiculas.
Superficies y elementos asperns,
Superficies y elementos calientes.
Trabajos en depositos de liquides

+ Mediz tension.
# Electricidad estatica.

RIESGOS ERGONOMICO 5: RIESGOS PSICOSOCIALES (Estrés):

# Derivados de la fuerza. + Derivados de la organizacion del trabajo.
# Derivados de la postura. # [Derivados de la tarea.
# Derivados del movimiento # Derivados del ambiente de trabajo.
+ Carga dindmica {Manejo de la
oz).

RIEZGOS HATURALES RIESGOS LOCATIVOS:

Deslizamientos
Inundacion
Tormentas eléctricas — Rayos

Almacenamiento inadecuado
Condiciones inadecusdsas de orden y aseo
Defectos del piso

Escaleras y barandas inadecuadas o en mal
estado

Instalaciones en mal estado

OTROS RIEFEO0S

Espectaculos plblicos
Delincusncia v desorden publico.
Explosion

Incendio

Trabajos en altura

Trabajos en espacios confinados
Trabajos con energias peligrosas
Trabajos en caliente

Trabajo con sustancias quimicas

ACCIDENTES DE TRAMN SITO:

Colisiones
Wolcamientos
Varadas
Obstaculos
Afropellamientos

PARAGRAFD.- A efecto de gue los riesgos contemplados en el presents articulo. no se
traduzcan en accidente de trabsjo o enfermedad laboral, la empresa ejerce su control en la
fuente, en el meadic transmisor o en el trabajador, de conformidad con lo estipulado en el
sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo de la empresa, el cual =2 da a conocer
a todos los trabajadores sl servicio de ella.
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Regisiro Mercantil Mo, 1062730 RUT: nlda6rid-g Wenlas Regimen Eimplilicado
ARTICULO §. La empress y sus frabajadores darén estricto cumplimiento a las disposiciones
legzales, asi como & las normas técnicas e internas gue se adopten para lograr la implantacidn
de las actividades de medicina preventiva y del frabajo, higiene y seguridad industrial, que
sean concordantes con el presente Reglamento y con el sistema de gesfion de seguridad y
zalud en el trabajo de la empresa.

ARTICULD &. La emprezs ha implantado un proceso de induccidn del trebajador a las
aclividades que deba desempeniar, capacitaéndole respecto 2 las medidas de prevencidn v
seguridad que exija el madic ambiente laboral v el trabajo especifico gque vaya a realizar.

ARTICULO 7. Este Reglamento permanecersé exhibido de scuerde con lo establacido en el
articulo 342 del Codigo Sustantive del Trabajo, en, por lo menos dos (27 lugares visibles de
lgs locales de trabajo, cuyo contenido s da a conocer & todos los frabajadores en el momento
de su ingreso.

ARTICULO 2. El presente Reglamento enirs en vigencis a partir de la firma por parte del
representante legal de la empresa y siempre que |la empresa conseryes, sin cambios
substanciales, las condiciones existentes en el momento de su firma, tales como actividad
econdmica, métodos de produccidn, instalaciones locativas o cuando se dicten disposiciones
gubernamentales gue modifiguen las normas del Reglamento o gue limiten su vigencia. De
acuerdo con lo establecido en 2l articulo 55 de la Ley 962 de 2005, ya no debs ser presentado
para aprobacion al Ministerio de |s Proteccion Social.
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Antonio Cesar Ocampo

Firmna representante legal
0104720159

wrerer_pizrzeriollamarada_com
email: restouvranteypizzerallomarodof@gmail .com




Por intermedio del presente documento en mi calidad de autor o titular de los derechos de
propiedad intelectual de la obra que adjunto, titulada DISENO DEL SISTEMA DE SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO EN LA EMPRESA “RESTAURANTE Y PIZZERiA LLAMARADA” DEL
MUNICIPIO DE SONSON - ANTIOQUIA, autorizo a la Corporacion universitaria Unitec para que
utilice en todas sus formas, los derechos patrimoniales de reproduccion, comunicacion publica,
transformacion vy distribucién (alquiler, préstamo publico e importacion) que me corresponden
como creador o titular de la obra objeto del presente documento.

La presente autorizacion se da sin restriccion de tiempo, ni territorio y de manera gratuita. Entiendo
que puedo solicitar a la Corporacion universitaria Unitec retirar mi obra en cualquier momento
tanto de los repositorios como del catalogo si asi lo decido.

La presente autorizacion se otorga de manera no exclusiva, y la misma no implica transferencia de
mis derechos patrimoniales en favor de la Corporacion universitaria Unitec, por lo que podré
utilizar y explotar la obra de la manera que mejor considere. La presente autorizacion no implica
la cesion de los derechos morales y la Corporacién universitaria Unitec los reconocerd y velara
por el respeto a los mismos.

La presente autorizacion se hace extensiva no sélo a las facultades y derechos de uso sobre la obra
en formato o soporte material, sino también para formato electronico, y en general para cualquier
formato conocido o por conocer. Manifiesto que la obra objeto de la presente autorizacion es
original y la realicé sin violar o usurpar derechos de autor de terceros, por lo tanto, la obra es de
mi exclusiva autoria o tengo la titularidad sobre la misma. En caso de presentarse cualquier
reclamacion o por accion por parte de un tercero en cuanto a los derechos de autor sobre la obra
en cuestion asumiré toda la responsabilidad, y saldré en defensa de los derechos aqui autorizados
para todos los efectos la Corporacion universitaria Unitec actia como un tercero de buena fe. La
sesion otorgada se ajusta a lo que establece la ley 23 de 1982.

Para constancia de lo expresado anteriormente firmo, como aparece a continuacion.

Firma

Nombre WILDER DE JESUS BLANDON LOAIZA
CC. 70.732.334 Sonson - Antioquia



