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La central de carnes de Bogota S.A. se encuentra ubicado en la direccion (Autopista sur

Introduccion

# 66- 78), es el principal centro de negocios y servicios del sector carnico y sus derivados.

Posee un centro comercial de carnes con diversos locales que ofrecen productos carnicos.

Bajo esta presentaciéon de la empresa y teniendo en cuenta el impacto econdémico y de
comercializacion y dispensacion carnica que genera este centro comercial en la ciudad, se
realiza un diagndstico a través de consulta a los trabajadores, acerca de las consideraciones
generales sobre salud y seguridad en el trabajo. De esta manera, se puede establecer un
contexto tedrico y conceptual acerca de la salud y seguridad laboral presente para el centro

comercial de carnes de la ciudad de Bogota.

En esta evaluacion se evidencia, que cumple con el Decreto 1072 de 2015 en donde
cuenta con una matriz de riesgos y con los 7 estdndares minimos donde se busca mejorar a los
21 estandares minimos indicado en el capitulo Il de la Resolucién 0312 del 2019, Como se
menciona en la tesis de Guierrez, 2016, “Plan de implementacién del sistema de gestion de
seguridad y salud en el trabajo bajo los criterios del Decreto 1072 de 2015 para Digitro LTDA”,
se evidencia los riesgos a los que estan expuestos los trabajadores de este sector econdmico,
a lo cual, es necesario definir los controles para la minimizacion de los riesgos con el fin de
prevenir los accidentes de trabajo cumpliendo con los requisitos legales de la Resolucion 0312
de 2019 para el frigorifico; Dentro de los procesos que maneja el centro comercial de carnes de
la ciudad de Bogota, como lo son: la parte administrativa, manejo de dineros, arrendamiento de
locales proceso de corte, proceso de almacenamiento, proceso de transporte, proceso de venta
y centro comercial de expendios de carnes se busca mejorar los estandares minimos pasando
de 7 que se maneja en la actualidad a incluir y manejar 21 estandares minimos teniendo en
cuenta que tienen una capacidad tecnoldgica y cientifica, suficiencia patrimonial y financiera 'y
capacidad técnico administrativa para el funcionamiento, ejercicio y desarrollo de actividades

de los empleadores y contratantes en el Sistema General de Riesgos Laborales.
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El presente trabajo se enfoca en la actualizacion y mejoramiento del sistema de

Resumen

gestion de seguridad y salud en el trabajo basado en la Resolucion 0312 de 2019 que sefiala
los 7 estandares minimos en el capitulo | aplicados en la central de carnes de Bogota S.A , con
el fin de actualizarse he incorporar el capitulo Il estAndares minimos para empresa con 11 a 50
trabajadores clasificados con riesgo |, 1l o Il central de carnes de Bogota s a, dedicados a
brindar los servicios de venta y manejo de productos carnicos, con el fin de cumplir con los
requisitos legales establecidos en la normatividad colombiana protegiendo a los trabajadores
de posibles accidentes y enfermedades derivadas por causa del trabajo generando
responsabilidad social, continuidad de negocio, documentacién, matriz de peligros y riesgos y

demas Anexos que se necesiten para dar continuidad al presente trabajo.

La metodologia consiste en realizar un diagnéstico inicial del estado de la compafiia
frente a 2012 y determinar asi, los controles adecuados para evitar accidentes de trabajo y
enfermedades laborales que puedan llegar afectar a los trabajadores. A partir de los resultados
encontrados en las dos actividades anteriores, se procede a establecer las directrices para la
implementacién del sistema de seguridad y salud en el trabajo para la central de carnes de
Bogota s a, Finalmente se estructura el plan de accion para la implementacion segun los
resultados obtenidos en la fase de diagnoéstico, por medio de un Diagrama de Gantt donde se
programan las actividades con sus respectivos responsables y fechas de cumplimiento, para
dar respuesta a lo establecido en los requisitos de la Resolucion 0312 del 2019, Posteriormente
se realiza una identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de riesgos en base ala GTC

45.

Palabras claves: carnico, riesgo, emergencia, Prevencion, SST.
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Disefo del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo de Acuerdo con

la Resolucion 0312 de 2019 para la Central de Carnes de Bogota S A
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2. Problema de investigacion

2.1 Descripcién del problema

Analizando la problematica que vive los trabajadores de establecimientos de
comercializacion y dispensacion de carne, por la posibilidad de que puedan llegar a tener
enfermedades laborales por un mal manejo de los protocolos o reglamentos de seguridad y
salud en el trabajo que les ayude a prevenir estas enfermedades a corto, mediano o largo
plazo, junto con la desproteccion del Estado al regular las garantias minimas de estos
trabajadores en este campo laboral, se realiza este trabajo de investigacion con el fin de
analizar la normatividad vigente que proteja y prevenga enfermedades y/o accidentes labores, y
proponer la actualizacion y descripcion de los 21 estdndares minimos de seguridad y salud en
el trabajo, para ser utilizados en el Centro Comercial de Carnes de Bogota S.A. (Guadalupe,
2011), al sefalar y analizar la Ley 1562 del 2012, que trata sobre seguridad y salud en el
trabajo anteriormente conocida como salud ocupacional, que sefiala la prevencion de las
lesiones y enfermedades causadas por las condiciones del trabajo y de la proteccion y

promocién de la salud de los trabajadores en mejorar las condiciones de trabajo.

Teniendo en cuenta lo anterior, se debié buscar una norma que ampara a los
trabajadores en seguridad y salud en el trabajo en forma general, para poder describir los
estandares minimos en proteccion y amparo de los trabajadores en los establecimientos de
carnes; por ello se emplea la Resolucion 0312 de 2019 expedida por el Ministerio del trabajo,
en el cual se define los estandares minimos del sistema de gestion de la seguridad y salud en
el trabajo, especificamente su capitulo Il, en el cual sefiala los estandares minimos para
empresas con once (11) a cincuenta (50) trabajadores clasificados con riesgo I, 1l o lll, que se
puede implementar y complementar para mayor proteccion y garantias de los trabajadores y

empleadores en el establecimiento central de carnes de Bogota S.A.
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¢ Qué elementos son necesarios para disefiar un Sistema de Gestién de Seguridad y

2. 2 Formulacion del Problema

Salud en el trabajo integro que cumpla con las exigencias normativas y vaya de acuerdo con

las necesidades para el centro comercial de carnes de la ciudad de Bogot4?

2.3. Sistematizacioén

¢, Cuadles son los factores de riesgo de seguridad y salud en el trabajo a los que se ven

expuestos los trabajadores del centro comercial de carnes de la ciudad de Bogot4?

¢ Qué incidencias han tenido los factores de riesgo en la salud de los trabajadores del

centro comercial de carnes de la ciudad de Bogota?

¢, Qué estrategias se pueden establecer para lograr la disminucién de incidencia del

riesgo para el centro comercial de carnes de la ciudad de Bogota?

¢, Qué actividades de seguimiento y control se deben aplicar para los riesgos que estan

expuestos los trabajadores del centro comercial de carnes de la ciudad de Bogota?



-—4"‘ UNIVERSIDAD

nECCl”

3. Objetivos

3.1. Objetivo general

Disefio de un sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo, de acuerdo con la

Resolucion 0312 de 2019 para el centro comercial de carnes de la ciudad de Bogota.

3.2. Objetivos especificos

Determinar la situacion actual del centro comercial de carnes de la ciudad de Bogota

con respecto a la legislacién colombiana vigente en materia de Seguridad y Salud en el trabajo.

Identificar peligros, evaluar los riesgos y determinar los controles adecuados para evitar
accidentes de trabajo y enfermedades laborales para el centro comercial de carnes de la

ciudad de Bogota

Establecer los documentos y componentes especificos del sistema de seguridad y salud

en el trabajo para el centro comercial de carnes de la ciudad de Bogota S A
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4. Justificacion y delimitaciones

4.1 Justificacion

El presente trabajo tiene como finalidad Disefiar el Sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo (SG-SST) fundamentado en la Resolucion 0312 de 2019, cumpliendo con
los 21 estandares minimos del capitulo Il el cual ayudara a los empleadores, trabajadores y
subcontratistas en la identificacion y dimension de los riesgos, los cuales estan asociados en
sus areas de trabajo, lo cual genera un impacto positivo en el cuidado de la salud de los
trabajadores, disminuyendo la probabilidad de sufrir un accidente de trabajo en periodos de
corto, mediano o largo plazo, y una proteccién econémica al empleador evitando

reconocimiento de responsabilidad al no detectar a tiempo agentes generadores de dafio.

En la actualidad se realizan y mejoran los protocolos de seguridad y salud en el trabajo,
normas y reglamentos que permiten la proteccién de las personas en el trabajo, con el fin de
velar por el cuidado de cada uno de sus trabajadores. Esto se proyecta en las diferentes
estadisticas de incapacidades en EPS, pensiones por invalidez, en multas, e indemnizaciones
reconocidas, en demandas, que a su vez genera consecuencias econémicas y/o dafios
irreparables en los trabajadores; por tal razén este trabajo permite el disefio del Sistema de
Gestién de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) fundamentado en la Resolucién 0312 de
2019 que contribuye a la disminucion y mitigacion de los diferentes accidentes laborales que

cumpla con la adecuada documentacion requerida en la citada Resolucion.

Por ello, se resalta la importancia de los controles de seguridad laboral como las
decisiones y acciones adoptadas por la empresa para proteger la vida, la integridad, y el
derecho al trabajo digno de su personal frente a las diferentes actividades que desempefia,

igualmente beneficiara a todas las partes ya que se genera conciencia y seguridad en el
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trabajo, por lo que permite el aumento de la productividad de la empresa y el bienestar del

personal.

Teniendo en cuenta lo anterior, es importante indicar que los accidentes de trabajo son
uno de los motivos que causa mas dafio en la salud de los trabajadores, algunos de ellos sin
reportarlos. Cuando se causa dafio al agente receptor, este puede tener una incapacidad
temporal, dependiendo su gravedad, pero en otros casos puede llegar hasta la incapacidad
permanente, en cualquiera de estas eventualidades el mas perjudicado es el trabajador,

bajando su desempefio, o con consecuencias derivadas en secuelas.

4.2 Delimitaciones

Espacial: La investigacion se realizé en el centro comercial de carnes de la ciudad de

Bogota.

Tiempo: La investigacion se desarroll6 desde el mes de junio del 2020, y se termin6 en

julio de 2021.

4.3 Limitaciones

Disponibilidad de desarrollo de actividades en el lugar, dependiendo del tiempo de los

investigadores y restricciones de seguridad por pandemia.

Permiso del representante de seguridad y salud del trabajo del centro comercial de

carnes para realizar encuestas a los trabajadores.

Recursos econémicos limitados teniendo en cuenta que son aportados por los

investigadores.
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5. Marcos de referencia
5.1 Estado del arte

Nacional

Titulo: Estudio de la accidentalidad relacionada con riesgo mecénico en el

establecimiento de productos cérnicos plaza carnes
Autor: lizabeth Jaimes Sanchez Maritza Aragén Cepeda
Universidad: Corporacion Universitaria Minuto de Dios sede virtual y a distancia
Afo: 2011

Resumen: En el estudio de la accidentalidad relacionada con riesgo mecanico en el
establecimiento de productos carnicos plaza carnes se referencia a Cuevas (2011) quien define
cuatro elementos (personas, equipos, materias primas y ambiente) los cuales tiene relacién con
el proceso productivo y deben interactuar adecuadamente para evitar que se presenten
incidentes o accidentes de trabajo. A continuacion, se describen los elementos entendidos
como los factores que se interrelacionan en las diferentes actividades realizadas por
trabajadores en el &mbito de la manipulacion de materia prima como carne para sus diferentes

procesos.

En el elemento personas se identifica que la mayoria de las causas de los accidentes
laborales se dan por deficiencias de tipo fisico o psicosocial que permite que se generen actos

inseguros.

En el elemento maquinas, se identifican las herramientas o utensilios que se van a
emplear teniendo en cuenta la actividad a realizar, en este caso los riesgos se deben
principalmente a la mala manipulacién de los mismos por desconocimiento o por falta de
mantenimiento a los equipos. (Estudio de la accidentalidad relacionada con riesgo mecanico en

el establecimiento de productos carnicos plaza carnes, s. f. 2011).(Cantos & José, 2018).
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El elemento material es la manipulacién de los insumos para realizar las diferentes
actividades productivas, en este nivel los riesgos estan asociados a los temas de manipulacién

de los insumos o materias primas destinadas al proceso.

En el dltimo elemento considerando el ambiente o lugar en donde se desarrolla la
actividad esta relacionada por la interaccion con el trabajador en sus condiciones locativas, en
este caso los pisos, techos, iluminacion y condiciones de control de bajas temperaturas para

transformar y almacenar la materia prima.

Cabe resaltar que en la evaluacién a la exposicion de riesgos se evidencia que en la
mayoria de los casos las lesiones son el resultado de un inadecuado manejo de herramientas
de trabajo las cuales pueden ocasionar cortes, otra fuente de lesiones es causada por el no uso

de los elementos de proteccién personal.

Titulo: Riesgos laborales presentes en el pabellon de carnes y pescados de la plaza de

mercado del municipio de Girardot

Autor: Olga Lucia Gonzélez Arias Jessica Alejandra Sierra Galeano Andrés Felipe

Gonzalez Villada
Universidad: Corporacién Universitaria Minuto De Dios
Afio: 2018

Resumen: Por su parte los autores Olga Lucia Gonzalez Arias, Jessica Alejandra Sierra
Galeano y Andrés Felipe Gonzalez Villada en su trabajo (2018) de Riesgos laborales presentes
en el pabellon de carnes y pescados de la plaza de mercado del municipio de Girardot —
Colombia para la universidad minuto de Dios. Tomaron un enfoque cualitativo donde se toma
como base la realidad actual como su principal objetivo siendo la identificacion de los riesgos
laborales en el pabellén de carnes y pescados, el cual representa un peligro inminente que

conduce a la configuracion de enfermedades y accidentes de trabajo, se pretende contribuir a
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mitigar el nivel negativo a nivel de salud, seguridad y medio ambiente. (Gonzalez Arias et al.,

2018).

En la plaza de mercado de Girardot en el pabellén de carnes y pescados se identifica
las instalaciones fisicas y sanitarias con humedad y la falta de sefializacion donde se busca
sensibilizar y capacitar al personal en tener una adecuada infraestructura, ya que se encuentra
demasiado deteriorada para que no afecte la seguridad social, ambiental, econémica del

establecimiento y que pueda ocasionar accidentes a los trabajadores como a los visitantes.

Teniendo en cuenta lo expuesto por el autor, quien permite conocer la importancia de
tener un area adecuado con buenas instalaciones luminicas, de infraestructura y sefalizacion
gue permita ejercer a los trabajadores un 6ptimo desempefio laboral y division del puesto de
trabajo para que no realice un mayor esfuerzo, buscando las herramientas de trabajo en otros
sitios y mejorando el tiempo de la entrega del producto y que entidades como el Invima permita

brindar el registro para la comercializacion de productos cérnicos.

Titulo: Caracterizacion del estado actual de las areas de higiene y seguridad industrial

del subsector carnes de la ciudad de Pasto
Autor: Liliana bastidas, Yuli villa, Fabio bolafios
Universidad: Salud laboral pasto
Afo: 2012

Resumen: En las investigaciones a nivel nacional, encontramos el trabajo de Bastidas,
Bolafios y Sanchez (2012), presentando una caracterizacion del sector carnico en temas de
Seguridad e Higiene industrial, en la ciudad de San Juan de Pasto-Colombia, con el nombre de:
“Caracterizacion del estado actual de las areas de higiene y seguridad industrial del subsector
Carnes de la Ciudad de Pasto”, en el cual encontramos un diagnéstico inicial, para orientar el

disefio del modelo del plan de Seguridad e Higiene Industrial.
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El objetivo de la investigacion de (Bastidas et al., 2012), es la caracterizacidn del estado
actual y busca mitigar los riesgos a los que estan expuestos los trabajadores y la poblacion en

general por el consumo masivo de este producto.

Para ello se guiaron por un método cualitativo, determinando el grado de cumplimiento
de la norma GTC-45 y OHSAS 18001 por parte de los establecimientos de carne. Se realiza la
recoleccién de datos mediante encuestas, a la totalidad de carnicerias inscritas en la Cama de

Comercio de Pasto.

Como resultados la investigacion de (Bastidas et al., 2012), permite concluir que: “los
expendios de carne no cuenta con las normas minimas sobre higiene y seguridad industrial
contempladas en un programa de salud ocupacional; los propietarios presentan bajos niveles
de educacién y capacitacion, lo que impide el desarrollo de la economia en la region; por tanto,
es de gran importancia conocer el estado actual de los expendios de carne sobre las areas de
higiene y seguridad industria’(Bastidas et al., 2012); también concluyen que para la adecuada
implementacion de los subprogramas de higiene y seguridad industrial, se debe tener en
cuenta la creacion y funcionamiento de los comités de medicina, higiene y Seguridad Industrial
en las empresas; ademas de ello concluye que las carnicerias no aplican en su totalidad el uso
frecuente de los elementos de proteccion personal, como también la deficiencia en los
contratos, en la no afiliacion de los empleados a riesgos profesionales; de igual manera los
propietarios desconocen temas de ingenieria, por lo tanto se hace dificil la insercién de

profesionales en este sector.

Titulo: Condiciones de salud y trabajo en dos plantas de sacrificio de norte de Bolivar,

Colombia.

Autor: Edna Gomez Bustamante, Martha Rojas, Maria Angarita, Jackeline Pérez,

Margarita Romero, Carlos Alberto Severiche Sierra

Universidad: Revista Ciencias y Salud Virtual
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Resumen: Por otro lado, los autores Gomez-Bustamante Edna, Rojas- Martha, Angarita-

Afio: 2015

Maria, Pérez-Jacqueline, Romero Margarita, Severiche- Sierra, Carlos Alberto de su articulo
(2015) de ciencia y salud virtual hablan sobre las Condiciones de salud y trabajo en dos plantas
de sacrificio de norte de Bolivar, Colombia donde la caracteristica del tipo de trabajo puede

influir en la generacién de riesgos para la seguridad y salud de los trabajadores.

Su objetivo es establecer las condiciones de salud y trabajo de los trabajadores de dos
mataderos del norte del departamento de Bolivar, donde utilizaron un método de andlisis de
tipo descriptivo, con la aplicacion de encuestas, la poblacién sujeta de investigacion fue de 75
personas pertenecientes a dos mataderos del norte del departamento de Bolivar, se excluyé
del estudio 5 trabajadores 1 que estaba de vacaciones, 1 que tenia contratacion reciente, 2 que

no se encontraban el dia de la encuesta y 1 que no quiso participar.

El grupo estudiado estuvo conformado 86,7% (65) por hombres y 13,3% (10) mujeres;

la media de edad fue 37,9 afos (rango de 19 a 68; DE=12,8), predominando el sexo masculino.

Para las conclusiones se tomaron 2 de 6 que pueden aportar mejor conocimiento para
el trabajo: Ill. Los trabajadores manifestaron que las herramientas de trabajo vibrétiles no
poseen amortiguacion, IV. La falta de reconocimiento médico periédico para estos trabajadores
lo cuales al no efectuarse no se incluyen pruebas especiales en funcién de los riesgos a los

gue estan expuesto. (Bustamante et al., 2015).

Teniendo en cuenta los resultados obtenidos por las encuestas se resalta la importancia
de conocer las herramientas mecénicas y eléctricas que utiliza el trabajador asi mismo que
estas se encuentran aseguradas ante cualquier eventualidad que se pueda derivar en un
accidente laboral como punciones, contusiones, atrapamiento, aplastamiento y demas, también
la importancia de realizar una visita médica para conocer el estado de salud actual protegiendo

su integridad fisica y mental del trabajador.
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Titulo: Sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo orientado a la prevencion y
promocién de la seguridad y salud en la empresa "aseos y servicios integrales outsourcing

s.a.s." contribuyendo a la productividad.

Autor: Sebastian Zufiga Barco
Universidad: Universidad Autbnoma de Occidente
Afo: 2021

Resumen: Por otro lado, este proyecto se encargd de realizar la implementacion de un
sistema de gestidn de seguridad y salud en el trabajo en la compaifiia de aseo y servicios
integrales donde se estableci6 3 fases con el fin de dar cumplimiento al sistema de gestion;
primero la identificacién de los estdndares minimos de acuerdo a la resolucion 0312 del 2019,
la segunda la utilizacién de la guia técnica Colombiana GTC — 45 para hacer mejoras y
cambios respectivos y la tercera la realizacién de los indicadores del sistema de gestién para
gue cumplan con lo establecido en la Resolucion 0312 del 2019, luego de revisar cada fase y
tener un diagndstico los incidentes y accidentes de trabajo en la mayoria de los casos surge
por desconocimiento de la norma al no aplicar un sistema de gestién de seguridad y salud en el
trabajo, se identificaron peligros y valoraron riesgos con el fin de que se intervengan con un
costo de inversidn para su mejoramiento y adecuacion en conclusion la empresa no cuenta con

ningun sistema de gestion para controlar y eliminar esos riesgos. (Barco, 2021).

Titulo: Propuesta de mejoramiento del sistema de gestion de seguridad y salud en el

trabajo basado la resolucién 0312 / 2019 para la empresa concreto & acabado sas.

Autor: Jessica Milena Farfan Zea, Luis Fernando Ortiz Polanco, Beatriz Elena Ospino

Barros
Universidad: Universidad ECCI

Afo: 2020
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Resumen: Por otro lado, en el presente trabajo se habla de la importancia de la
seguridad y salud en el trabajo como vital importancia en una empresa para garantizar la
proteccion y la seguridad al trabajador, este proyecto presenta el mejoramiento del sistema de
gestion de seguridad y salud en el trabajo establecidos en la Resolucion 0312 del 2019 para la
empresa concreto & acabado sas del sector construccion, el tipo de investigacion es
exploratorio descriptivo cuyos objetivos especificos son realizar el diagnosticos de la condicién
actual del sistema de gestion de la empresa, segundo evaluar y revisar la normatividad
aplicable en el sector de la construccién del pais, tercero realizar analisis de accidentalidad
dela empresa y por ultimo propuesta de mejoramiento del sistema de gestion de la empresa

concreto & acabado sas. (JESSICA MILENA FARFAN ZEA, 2020).

Titulo: Desarrollo del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo en la

empresa NCYS S.A.S
Autor: Laura Nataly Belalcazar Orejuela
Universidad: Universidad Auténoma de Occidente
Afo: 2021

Resumen. El objetivo principal es desarrollar un sistema de gestion de seguridad y
salud en el trabajo para la empresa NCYS S.A.S, dedica a la venta, montaje, reparacion, y
mantenimientos de aires acondicionados en el area industrial y doméstica, que actualmente no
cuenta con un sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo donde se aplique la
normatividad colombiana como el Decreto 1072 del 2015 y la Resolucion 0312 del 2019;
cumpliendo con tres objetivos especificos, el primero identificar mediante los estandares
minimos la condicion actual de la empresa, el segundo determinar los peligros para priorizarlos
mediante la matriz de peligros y valoracion del riesgo y el tercero establecer los indicadores de
gestion para la empresa NCYS S.A.S en donde finalmente después de realizar cada objetivo

como la politica de la empresa, el plan de trabajo y desarrollar el sistema de gestién de
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seguridad y salud en el trabajo, se determiné que la empresa podria mejorar la calidad de vida
de sus trabajadores evitando de esta manera los accidentes laborales y cumpliendo con la
normatividad colombiana; el tipo de investigacion que se realizo es descriptivo. (Orejuela,

2021).

Titulo: Documentacion del sistema de gestion de la seguridad y Salud en el trabajo Para

la clinica veterinaria Doki’s.
Autor: Jonathan Usmir Salazar Cardenas
Universidad: Universidad Libre Seccional Cucuta
Afo: 2020

Resumen: En la investigacion que realizé Salazar & Bueno (2020) para la clinica
veterinaria doki’s, gener6 la documentacion necesaria para la implementacion del Sistema de
Gestién de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SGSST) en la Clinica Veterinaria Doki’s de la
ciudad de San José de Cucuta, Colombia, dando cumplimiento a las obligaciones del
empleador en cuanto a la normativa legal vigente en seguridad y salud en el trabajo. Este
trabajo se desarroll6 desde un enfoque descriptivo cualitativo; fundamentado, principalmente,

en la gestion del cumplimiento a los requisitos de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST).

Para cumplir con los objetivos del estudio, Salazar & Bueno (2020) realizaron como
primer paso la evaluacion inicial al SG-SST de acuerdo a lo Estandares Minimos requeridos y
aplicables a la empresa, esto con el fin de identificar el porcentaje de cumplimiento, para luego
llevar a cabo la identificacion de peligros, la evaluacion y la valoracion de los riesgos.
Finalmente elaboraron todos los documentos del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en
el Trabajo, donde establecieron los documentos tipo: procedimientos, planes, programas,

guias, plantillas, y politicas. (CARDENAS, 2020).
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Titulo: Documentacion del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo (SG-

SST) en la empresa de confecciones “Creaciones Jeremy”
Autor: Manzano Suéarez, Andrés Felipe
Universidad: Universidad Auténoma de Occidente
Afno: 2018

Resumen: Por otra parte, en la investigacién de Velazco J, (2018), Documentacién del
sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en la empresa de confecciones
“Creaciones Jeremy”. El desarrollo del proyecto se inicio realizando una evaluacion de la
situacion actual de la empresa en cuanto al tema de seguridad y salud en el trabajo, donde se
evidencia que la empresa no tiene un cumplimiento de los requisitos legales, frente a

documentacion e implementacion.

En esta investigacion la politica y los objetivos del Sistema de Gestion de la Seguridad y
Salud en el Trabajo se propusieron a la alta gerencia quien los aprobé y luego divulg6 a todos
los empleados para su conocimiento, cumplimiento y trabajo para el logro de los objetivos

propuestos.

Adicionalmente Velazco J, (2018) realiz6 una identificacion de los peligros, la evaluacion
y valoracion de los riesgos tomando como guia la GTC 45. Luego de la evaluacion inicial, de la
identificacion de peligros y de la evaluacion y valoracion del riesgo, se realizo el disefio del
sistema. En este caso la propuesta inicid con la creacién del plan de trabajo anual, continuando
con el programa de capacitacion induccion y reinduccion, conformacion del vigia y comité de
convivencia laboral, y, finalizando con el procedimiento de reporte de investigacion de
incidentes y accidentes laborales, como también las acciones preventivas o correctivas a tener

a consideracion.
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El argumento analizado fue que en la actualizad las empresas colombianas deben
cumplir con las exigencias legales enmarcadas como requisitos del el Decreto 1072 del 2015 y
la Resolucién 1111 de 2017 donde les es obligatorio asegurar un Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), para prevenir la ocurrencia de accidentes de
trabajo y enfermedades laborales en todos los miembros de la organizacion, por medio de la

prevencion y proteccion de la salud de cada uno de ellos en todos los puestos de trabajo.

Lo anterior se logra por medio de la identificacion de los peligros y la valoracién de los
riesgos, y, de esta manera, intervenir por medio de actos o condiciones laborales mas seguros
en pro de la mejora continua la cual se logra a través de la implementacién de un método l6gico
y por etapas claras como el ciclo PHVA (Planear, Hacer, Verificar y Actuar) y que incluye la

politica, organizacion, planificacion, aplicacion, evaluacién, auditoria y acciones de mejora.

Es por ello que Velazco J, (2018) presenta dentro de su proyecto la documentacién de
un sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo para la empresa Confecciones
CREACIONES JEREMY, la cual estd empezando a tener trayectoria en el mercado, y no
cuenta con tal estructura, por lo que no cumple con la normatividad vigente en cuanto a la
proteccion de los trabajadores; esto es contraproducente porque no preserva la buena calidad
de vida de sus colaboradores, y porgue puede obtener sanciones por parte del estado

colombiano. (Manzano Suérez, 2018).

Titulo: Disefio del sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo SG-SST para

la empresa West Lake Colombia S.A.S de acuerdo a la resolucién 0312 De 2019
Autor: Leidy Vanessa Ruiz Arevalo
Universidad: Corporacion Universitaria Minuto de Dios

Afno: 2020
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Resumen: En el trabajo de Ruiz L, (2020) resalta que una de las necesidades
fundamentales dentro de la industria es el desarrollo del trabajo con eficiencia sin afectar las
condiciones de salud de los colaboradores. Al mejorar las condiciones de trabajo, esto ejerceria
la preservacion de las condiciones de salud que conllevan al bienestar del trabajador y a un
aumento de la produccion a nivel empresarial. Dentro de su argumento cita “La seguridad y
salud en el trabajo es responsabilidad de todos y cada uno de los colaboradores de WEST
LAKE COLOMBIA S.A.S” quienes con su compromiso de autocuidado en salud y el firme apoyo
de la empresa posibilitan la prevencién del riesgo laboral, es decir, impiden la ocurrencia del

accidente de trabajo y la exposicién al factor de riesgo y desarrollo de la enfermedad laboral.

Por otra parte, contribuyen al control total de pérdidas no solamente en la salud del
trabajador sino sobre el medio ambiente y los activos de la empresa, sean estos materiales,
equipos e instalaciones. La empresa consciente de su responsabilidad moral y legal sobre las
condiciones de trabajo y salud de sus trabajadores como motor del desarrollo econémico y
social, implementara su Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo con la
finalidad de controlar los riesgos que puedan alterar la salud de sus colaboradores y el proceso

productivo. (Ruiz, L. 2020).

Dentro de las exigencias nacionales a nivel legal en términos de SST, evidencio que no
cuentan con un sistema de Seguridad y Salud en el trabajo, por lo tanto, Ruiz, L (2020) disefia

el sistema bajo la guia e implementacién de la Resolucion 0312 de 2019. (Arevalo, 2020).

Titulo: Disefio del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo para la micro

empresa Maxi Pollo Ft.

Autor: Eliana Marcela Ramirez Cruz, Jorge Wilmark Hernandez Gonzales, Rafael

Antonio Vega Leon.

Universidad: ECCI
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Resumen: En la investigacion se disefié un Sistema de Gestion en Salud y Seguridad

Afio: 2020

en el Trabajo para la empresa Maxi Pollo, siguiendo un proceso légico basado en un plan de
mejora PHVA, de esta manera cumplir con la hormatividad vigente, las etapas que se
desarrollaron fueron: el planteamiento del problema, descripcién del contexto de la
investigacion, se planted la pregunta principal, lo cual determiné el problema que se investigé,
como también el objetivo general y los especificos, planteando la justificacion, los logros
esperados, las limitaciones y las delimitaciones. En su marco teérico, presentaron el estado del
arte y marco legal. La metodologia fue cualitativa, la cual se empled el tipo de investigacion
descriptiva (estadistica). Se emple6 técnicas de investigacion, con instrumentos para la
recoleccién de informacion de la Guia Técnica de implementacion del SG-SST, la cual se basa
en la resolucion 0312, como también la Guia Técnica Colombiana GTC 45 2012 y la matriz
DOFA. Como conclusiones obtienen la identificacion de necesidades de la empresa en cuanto
al sistema de seguridad de los trabajadores; La autoevaluacion de la resolucién 0312 denota la
falta de cumplimientos por parte de la empresa en lo concerniente al Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo; La evaluacion inicial indica un 24% de cumplimiento, dando
un nivel de estado critico; Se establece un plan anual de trabajo que busca disefar e
implementar un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo; Es de importancia
generar capacitacion constantes para todo el personal, generando conciencia y cultura general;
Se encontré mayor riesgo en los puestos operativos como son, en el descargue de producto; es
de importancia que se deben actualizar anualmente y estar fechados y publicados, la politica,
objetivos y demds procesos que debe tener el sistema para una empresa, de esta manera dar

cumplimiento a la resolucion 0312. (Eliana Marcela Ramirez Cruz, 2020).

Titulo: EstAndares minimos del SG-SST, resolucién 0312 de 2019 en la empresa Perro

Loco Hot Dog’s de la ciudad de Cucuta.
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Universidad: Corporacion Universitaria Minuto de Dios, Norte de Santander.

Autor: Maria A. Pérez & Karla S. Sarmiento

Afo: 2020

Resumen: Se realiz6 una valoracion inicial en lo concerniente a la Seguridad y salud en
el trabajo, de esta manera se observo la necesidad de la mejora del contexto laboral con lo
relacionado con las condiciones laborales, no contando esta empresa con un Sistema de
Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo. De esta manera se hizo necesaria la creacion y
disefio de los estdndares minimos del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo, se
tuvo en cuenta que la actividad econdmica es de otros tipos de expendio NCP de alimentos
preparados, con un riesgo tipo Il, ademas de ello cuenta con menos de 10 trabajadores
distribuidos en las diferentes sucursales. Después del analisis los investigadores integran los
estandares minimos segun la resolucién 0312 de 2019. Como conclusiones obtienen el no
cumplimiento de los estandares minimos requeridos, pero se resalta el compromiso gerencial
para el seguimiento y mejora del sistema para la empresa Perro Loco Hot Dog’s; La empresa
cuenta con un grado critico, dando un incumplimiento del 99,05% de los estandares aplicables,
lo cual permite dar como necesidad las acciones que se encaminan a minimizar los riesgos
para sus trabajadores. Se debe delegar un responsable del Sg-SST conforme a lo establecido,
permitiendo realizar un seguimiento a lo planeado y asi mejorar la operatividad y dar

cumplimiento a la resolucion 0312 de 2019. (Sarmiento, 2020).

Titulo: Propuesta para la implementacion del sistema de gestidn de la seguridad y salud

en el trabajo en la salsamentaria Sutiexpress ubicada en la ciudad de Bogota.

Autor: Angie Milena Rodriguez Borbon & Nestor Antonio Torres Duquino

Universidad: ECCI

Afo: 2017
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Resumen: Siendo la salsamentaria Surtiepress, una comercializadora de productos
carnicos y derivados lacteos, la cual se encuentra ubicada en la ciudad de Bogoté, da paso al
cumplimiento de la normatividad del Decreto 1072 de 2015 y ademdas con la nhormativa del
Decreto 1443 el cual ya fue derogado para este tiempo. La investigacién desarroll6 un proceso
I6gico y sistematico, basado en la mejora continua, el objetivo fue anticipar, reconocer, evaluar
y controlar los riesgos que puedan afectar la seguridad y salud del trabajador. Esta
implementacion se disefia con la participacion de los trabajadores con el liderazgo del
empleador. Evidenciaron en la investigacion: Distancias reducidas en los pasillos, falta de
sefializacién con lo referente a emergencias, ademas de ello encontraron riesgos ergonémicos
de tipo biomecanico, cuando los trabajadores realizan levantamientos de cargas, como también
un alto riesgo en el corte por el mal uso de la maquinaria corto punzante, nho hay uso correcto
de los elementos de proteccion personal, ademas los horarios extensos causando fatiga. Con
ello se identifico los riesgos que estuvieron presentes en los procesos productivos de la
salsamentaria, permitiendo las medidas preventivas en cada una de las actividades laborales,
dandolo a conocer a los empleadores, para que se realicen buenas practicas en los procesos y
ademas de ello utilicen los elementos de proteccion personal de una manera adecuada. (DE,

2017).
Internacional

Titulo: Propuesta para la implementacion de un plan de seguridad e higiene industrial en

la fAbrica de embutidos Ibérica Cia Ltda de la ciudad de Riobamba”.
Autor: Cuenca Sarango, Santiago Fernando Pilla Tite, Kléber Washington
Universidad: Escuela Superior Politécnica de Chimborazo

Afno: 2010
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Resumen: en su investigaciéon, Fernando & Washington (2010), presentan una
propuesta para la implementacion de un plan de seguridad e higiene industrial en una fabrica
de embutidos en la ciudad de Riobamba- Ecuador, el cual nombran como: “Propuesta para la
implementacion de un plan de seguridad e higiene industrial en la fabrica de embutidos Ibérica
Cia Ltda de la ciudad de Riobamba”. Para esto se realiz6: un mapa y una matriz de
identificacion de riesgos, los cuales se evaluaron aplicando métodos especializados de la
Gestion Técnica del SASST (Sistema de Administracion de la Seguridad y Salud en el Trabajo);
ademas, disefaron, fichas de reporte interno de incidentes o accidentes, para un analisis
estadistico, conjuntamente con las fichas de seguimiento; para dar con los motivos, parametros

0 circunstancias que produjeron el incidente o accidente y reducir su impacto.

El objetivo de la propuesta de Fernando & Washington (2010), es la elaboracion de
esta, para la implementacion de un plan de seguridad e higiene industrial para la fabrica de

embutidos.

Para ello se identifican los riesgos de manera cualitativa y cuantitativa. En la parte
cualitativa se genera un mapa de la planta en el cual se clasifica los efectos posibles, este
mapa lo denominan Mapa de Riesgos; en lo concerniente a lo cuantitativo se realiza la
identificacion de Los riesgos a través de una matriz general aplicada para cada lugar en la

planta, la cual denominan Matriz de Identificacion de Riesgos Laborales.

Para la evaluacién de los riesgos utilizaron varios métodos: para los riesgos quimicos, el
método de riesgos por inhalacion NTP 750; para los bioldgicos, el método biogaval; para los
fisicos, el termdmetro, sonGmetro; para riesgos mecanicos, el método de William Fine; para el
riesgo psicosocial, las encuestas de INSL; para riesgos ergonémicos, el método rula; para

riesgos ambientales el método causa y efecto.

Los resultados les permitieron concluir que, la empresa en la cual se implementa la

propuesta de un Plan de Seguridad e Higiene Industrial hay ausencias en: charlas y material
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didactico referente a la seguridad industrial, por ello no se da importancia a los riesgos y la
utilizacién correcta de los Equipos de Proteccidén Personal; La inexistencia del Comité de
Seguridad e Higiene en la Fabrica, aunque sea un requisito legal; No se encuentra un registro
estadisticos de los incidentes/accidentes, como por ejemplo fichas de seguimiento y reporte de
los mismos, mapas o0 matrices para su identificacion, por ello no se puede ubicar la fuente de
origen. Por lo tanto, se observa la importancia de fortalecer las capacitaciones laborales, seguir
los lineamientos legales y realizar seguimientos estadisticos de los riesgos en una

organizacion.

Titulo: Implementacién de un sistema de Seguridad y salud ocupacional en la Planta

procesadora de alimentos carnicos de la empresa avicola Fernandez s.a”.
Autor: Vargas Chuqui, Enrique Xavier
Universidad: Universidad de Guayaquil Facultad de Ingenieria Industrial
Afo: 2014

Resumen: En su trabajo investigativo Vargas, E (2014), propone la implementacion de
un sistema de seguridad ocupacional, en una planta procesadora de alimentos, en la ciudad de
Guayaquil, también en Ecuador, a este trabajo le denomina “Implementacion de un sistema de
Seguridad y salud ocupacional en la Planta procesadora de alimentos Carnicos de la empresa

avicola Fernandez s.a”.

El objetivo de la implementacién de este sistema de seguridad ocupacional, es mejorar
la seguridad industrial en los procesos de faenamiento de los productos carnicos en la empresa

Avicola Fernandez S.A

Para el desarrollo de esta propuesta se orienta por el método exploratorio, porque se
examina las éreas de la empresa para encontrar los riesgos, por ello comienzan con una

evaluacion inicial de la Gestion en Seguridad y Salud Ocupacional en la empresa,
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seguidamente de programas de capacitacion para el personal, recopilacion de informacion
referente a la ocurrencia de accidentes, recopilacion de informacion de campo mediante la
realizacidn de inspecciones y entrevistas, definiendo los riesgos presentes, implementando
equipos de proteccion personal y conceptualizan la seguridad industrial de la empresa. Es de
relevancia el examinar este documento, con el fin de visualizar las maneras en las cuales se

puede realizar un plan para el modelo de higiene y seguridad en el sector carnico.

Como conclusiones del trabajo investigativo de Vargas, E (2014), propone que es
acorde en el disefio e implementacién de un programa general de seguridad y salud
ocupacional, el tener en cuenta: Hablar de un programa general de seguridad y salud
ocupacional, la realizacién de un programa de organizacién de la seguridad y salud
ocupacional, un programa de evaluacion de riesgos laborales, un programa de procedimiento
de investigacién y registro de accidentes, un programa anual de capacitaciones, un programa
de control de elementos de proteccion personal e implementos de seguridad y un programa de

control de contingencias contra incendios.

Ademas se concluye que, realizando el respectivo analisis, se genera un diagnéstico de
la situacion de la empresa en los temas de Seguridad y Salud Ocupacional, utilizando una lista
de verificacion de Prevencion de Riesgos del Trabajo, se encontr6 que: la mayoria de los
trabajadores no identifican lo que es una condicion insegura, al igual que un acto, siendo mas
propensos a las ocurrencias de accidentes laborales, ademas de ello no conocen el concepto
de accidentes, incidentes y enfermedades ocupacionales, ni los factores que lo provocan;
también concluye que las condiciones de las maquinas, no son favorables, lo cual pone en
riesgo a la integridad fisica de los trabajadores, influyendo en la estabilidad emocional y
financiera, determinando la urgencia en esa empresa el aplicar un método de control que
permita corregir la situacion; La predisposicion de parte de la administracion orienta a corregir

los factores del trabajo y factores personales inadecuados; concluye también que como
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orientacion de la implementacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud, es primordial

concientizar al personal en temas de seguridad y cumplir con la legislacion vigente.
Autor: Jorge Antonio Fernandez Valle, Gina Tono Nufiez
Universidad: Universidad de Guayaquil

Afo: 2013

Resumen: en el trabajo factores psicosociales que influyen en los accidentes laborales
del area de carniceria, se da gran importancia a los factores psicosociales comprendidos como
aspectos intralaborales, extralaborales o externos a la organizacion y las condiciones que el
trabajador como individuo puede influir en la toma de decisiones en el desarrollo de sus
actividades. Esto entendido desde el andlisis de la bateria psicosocial permite identificar los
riesgos que puedan ocasionar accidentes laborales causados por una mala gestién del

personal. (Valle & Antonio, 2013).

La automatizacién de los centros de produccion y la regulacion del ritmo de trabajo por
parte de las maquinas o cintas transportadoras afectan en la actualidad a una cantidad
considerable de trabajadores de la industria alimentaria, ya que las tareas son monotonas por
lo que los trabajadores realizan los mismos movimientos durante todo el dia. Demostrando que
el esfuerzo total que repercute en el aparato locomotor depende del grado de los diferentes
factores de esfuerzo, intensidad de la fuerza, la duracion de la exposicion y las posturas de

trabajo. (Proafio & Fernando, 2015).

Combinado estos factores tenemos diferentes categorias de riesgos, los cuales deben
ser analizados e intervenidos para mejorar la salud de los trabajadores. Redireccionando la
forma de realizar las diferentes actividades de produccion en la industria de cérnicos en
aquellas empresas que por desconocimiento incurren en aumentar los riesgos de

enfermedades laborales.
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5.2 Marco teorico
Origen de la seguridad y salud en Colombia

Durante los grandes periodos de la historia de la humanidad siempre se han realizado
trabajos que ayudan a beneficiar a la poblacion en su desarrollo econémico, social, cultural y
demas, permitiendo adoptar nuevos conocimientos que mejoren la calidad de vida de los

trabajadores por medio de herramientas o elementos de proteccion personal.

En Colombia si hablamos de un programa de higiene y seguridad industrial debemos
remontarnos varios afios atras en 1910 con el general Rafael Uribe quien primero planteo la
idea de que los trabajadores debian de gozar una buena calidad de vida y de salud con el fin
de indemnizar a los trabajadores que sufrieran accidentes de trabajo y no pudieran vincularse

nuevamente a su trabajo.

En 1915 el congreso de la republica aprueba la Ley 57 estableciendo la obligacion de
las empresas de mas de quince trabajadores permanentes a suministrar asistencia médica y

econdémica en caso de incapacidad total o muerte producida por causa u ocasion del trabajo.

En el afio de 1938 mediante la Ley 53 se otorga por primera vez el derecho a la mujer
embarazada y con 8 semanas de licencia remunerada, en ese mismo afio se crea la Ley 96 por

la cual se crea el ministerio de trabajo, higiene y previsién social y de la economia nacional.

Para el afio de 1945 la Ley 6 donde se estableci6 legislacion sobre salud ocupacional,
primera Ley sobre sobre normas de salud ocupacional; 5 afios més tarde en 1950 se expide el
Cdbdigo Sustantivo de Trabajo se establecieron varias normas que se relacionaron con la salud

ocupacional como la jornada laboral, prestaciones econémicas entre otras.

Por consiguiente, en 1980 se da la Resolucion 1405 para la conformacion de comités de

higiene y seguridad industrial, seis afios después en 1986 mediante la Resolucion 2013 en el
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articulo 1° se reglamenta la organizacion y funcionamiento de los comités de medicina, higiene

y seguridad industrial en los lugares de trabajo.

Ya para el afio 2012 mediante la Ley 1562 modifica el sistema de riesgos laborales en
comité paritario de seguridad y salud en el trabajo COPASST, 3 afios después se crea el
Decreto 1072 de 2015 que agrupa el sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo
SGSST donde se utiliza el sistema PHVA planear, hacer, verificar y actuar con su
complementacion mediante la Resolucion 4927 del 2016 del curso de 50 de SGSST y dato
actual mediante la Resolucion 666 del afio 2020 el protocolo general de bioseguridad para
pandemia del coronavirus COVID-19, toda esta normatividad con el fin de proteger la integridad

y la vida de todos los trabajadores en Colombia.

Actualmente en todas las empresas sin importar su razén social sea publica o privada,
pequefia, mediana o gran empresa siempre van a ocurrir los accidentes laborales en Colombia
Mediante la Ley 1562 de 2012 (Sistema General de Riesgos Laborales) en su articulo 3 nos
define un accidente de trabajo (AT) como todo suceso repentino que sobrevenga por causa o
con ocasion del trabajo, y que produzca en el trabajador una lesion organica, una perturbaciéon

funcional o psiquiatrica, una invalidez o la muerte.

También es aquel que se produce durante la ejecucion de érdenes del empleador, o
contratante durante la ejecucién de una labor bajo su autoridad, no importa si se hace fuera del

lugar y horas de trabajo.

Se considera accidente de trabajo cuando los trabajadores o contratistas son
transportados desde su casa al trabajo o viceversa en vehiculos suministrados por el

empleador.

Lo mismo sucede cuando los miembros de un sindicato estan ejerciendo su funcion o
cuando se realizan actividades recreativas, deportivas o culturales organizadas por el

empleador.
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Los riesgos laborales en los establecimientos carnicos a nivel operacional y

Riesgos a tener en cuenta:

administrativo, estan presentes en cada momento de la jornada laboral, se producen por la falta
de experiencia, induccion y formacién para los trabajadores, donde estos riesgos y accidentes
se pueden prevenir con el fin de generar conciencia en todos los niveles de la organizacion,
mejorando los indicadores de accidentalidad laboral por medio de la participaciéon de todos los

colaboradores de la organizacion.

Los riesgos mas comunes son las caidas al mismo nivel ya sea por suelos mojados y/o
la falta de limpieza en el lugar de trabajo, en donde se pueden mitigar al utilizar un calzado
antideslizante para todos los trabajadores, igualmente el piso debe tener material
antideslizante, el area de trabajo debe contar con una buena ventilacion, junto con sistema de

alcantarillado y mantener estas areas iluminadas.

Otra clase de riesgo y accidentalidad laboral son los asociados a los cortes,
atrapamientos debido a que se utilizan diversas herramientas y maquinas de corte, antes de
utilizar estos instrumentos siempre se recomienda leer las instrucciones y una capacitacion del
equipo ya que de esta forma se busca la participacion de los trabajadores para actuar ante una
emergencia como apagar la corriente, llamar al personal de emergencia y muy importante la
utilizacién de ropa adecuada para desarrollar esta actividad igualmente utilizar los guantes de

malla que son de gran proteccién para las manos.

Hay riesgos que se asocian al sobreesfuerzo y posturas forzadas ya sea por terminar
prontamente una tarea o levantar pesos con mas de 25 kg, donde es recomendable utilizar
ayuda mecanica para manipular cargas y/o fajas para la espalda que esté recta, para evitar las
lesiones en la zona lumbar e incapacitan al personal y un riesgo muy importante es aquel

asociado al estrés térmico para lo cual se utiliza ropa de frio. (prevencion, 2019).
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Figura 1

Corte de carne.

Fuente: (stock, 2019).

En la figura 1 se puede observar la utilizacion de elementos corto punzantes para el

manejo de corte de carne.

Avances de seguridad y salud en el trabajo en el sector carnico a nivel local e
internacional

Argentina:

En Latinoamérica tenemos como referencia la industria carnica de argentina quienes
realizaron un manual de buenas practicas para los frigorificos con reuniones que permitieron la
integracion de instituciones y organizaciones como: el sector de los Trabajadores, la
Federacion Gremial del Personal de la Industria de la Carne y sus Derivados, Por el sector
empresario participaron la Asociacion de Frigorificos e Industriales de la Carne, la Camara
Frigorifica de Santa Fe, el Consorcio de Exportadores de Carnes Argentinas y la Federacion de

Industrias Frigorificas Regionales Argentinas y en representacion de las Aseguradoras de
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Riesgos del Trabajo, ha participado la U.A.R.T. (Union de Aseguradoras de Riesgos del

Trabajo).

Para los empleadores el manual les permite promover activamente practicas y
ambientes saludables, identificar procesos inadecuados, implementar politicas de eliminacién o
reduccion de riesgos y reforzar la cultura institucional en salud y seguridad, también para los
trabajadores les permite tener programas de induccién, capacitacion y entrenamiento con el fin
de evitar los accidentes y las enfermedades laborales generando pérdidas a la empresa o al

empleador. (argentina, 2015).

Figura 2

Industria carnica argentina.

Fuente: (contextoganadero, 2021).

En la figura 2. Se puede observar varios trabajadores de la industria carnica argentina

arreglando la carne para su comercializacion.

Desde la parte econémica el sector de la carne terminé el 2020 con incrementos en la
produccion y exportacion, el ultimo informe sectorial mensual de la Camara de la Industria y

Comercio de Carnes (CICCRA) de argentina, entre enero y noviembre la faena totalizé en
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12,81 millones de cabezas, lo que denota un crecimiento del 1,2% respecto a igual periodo de

2019 y sus exportaciones se situaron en 816.200 toneladas.

El sector de la industria carnica ha permitido un gran crecimiento en los ultimos afios
ocasionado que mas divisas puedan llegar al pais, generando mano de obra productiva
convirtiéndose en una fuente generadora de empleo en tiempos de pandemia, hoy en dia la

industria carnica esta en expansion. (INFOBAE, 2021).

Desde un punto de vista podemos decir que toda industria que quiera mejorar y sacar
su producto al exterior debe estar a nivel competitivo con otros paises del mundo en donde se
debe priorizar la salud de los trabajadores garantizando que pueda utilizar herramientas e
instrumentos que faciliten su labor, elementos de proteccién personal como el overol para
estrés térmico y botas de caucho que aislan la electricidad, protocolos de lavado de manos ,
guias para utilizacién del botiquin en caso de cortes por elementos cortopunzantes y
mejoramiento de las normas y Leyes de cada pais; para tener una guia de implementaciones
de los estandares minimos de seguridad y salud en el trabajo, con el fin de que la empresa
obtenga reconocimiento legal y administrativo, permitiendo generar ganancias cultural y
economica en los trabajadores y colaboradores de la organizacién y también que puedan
competir contra otras marcas del mercado generando que cada uno mejore en sus productos y

servicios.

A nivel internacional situacién del sector carnico en EE.UU.

En la parte internacional los EE.UU. se observa como los derechos de los trabajadores
de la industria carnica esta en riesgo debido a que padecen fuertes presiones por mantener los
niveles de produccién y se exponen a lesiones y enfermedades que los pueden incapacitar,
expreso Matt McConnell es un investigador de posgrado de la Facultad de Derecho de Stanford
gue trabaja en conjunto con la Division de Derechos Humanos y Empresas y Programas de EE.

UU. Para el sector carnico.



-—4"‘ UNIVERSIDAD

nECC' *

Hombres y mujeres que se ocupan de la matanza, el corte, el deshuesado y el empaque
de productos céarnicos de ganado criado en EE. UU. sufren indices de lesiones y enfermedades
laborales que estan entre los mas altos del pais, debido a que el gobierno nunca establecio
estandares de seguridad y salud en el trabajo en comparacién a otros paises que si tienen
normatividad y manuales que ayuden a mejorar las condiciones laborales. (Watch, EE. UU.:
Los derechos de los trabajadores de la industria carnica estan en riesgo, 2019). ya que se tiene
en cuenta generar mas producto carnico sin preocuparse por la salud e integridad de los
trabajadores que duran varias horas laborando sin las herramientas de proteccion personal

como también areas adecuadas de ventilacion e iluminacion.

Para la proteccion de los derechos humanos Human Rights Watch es una organizacion
de derechos humanos no gubernamental y sin fines de lucro, conformada por
aproximadamente 400 miembros situados en todo el mundo. Su personal esta integrado por
profesionistas en derechos humanos, incluidos expertos de los paises en los que operan,
abogados, periodistas y académicos de diversos origenes y nacionalidades. Fundada en 1978.

(Watch, 2021).

Human Rights Watch entrevistd a 49 personas que trabajan en la actualidad, o lo
hicieron en plantas de matanza y procesamiento de pollos, cerdos y ganado vacuno en varios
estados de EE. UU., asi como a mas de 50 lideres comunitarios y de trabajadores,
representantes de sindicatos, abogados. (Watch, EE. UU.: Los derechos de los trabajadores de

la industria carnica estan en riesgo, 2019).

El gobierno a debilitando y disminuido la supervision de la seguridad de los trabajadores
en las empresas carnicas y avicolas como por ejemplo de la Administracion de Seguridad y
Salud Ocupacional (Occupational Safety and Health Administration, OSHA) del Departamento
de Trabajo que se encarga de controlar los estandares laborales (Watch, EE. UU.: Los

derechos de los trabajadores de la industria carnica estan en riesgo, 2019).
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Figura 3

Produccién de carne de EE.UU.

Fuente: (porcicultura.com, 2020).
En la figura 3 se observan trabajadores de EE.UU. empacando productos carnicos.

Human Rights Watch por medio OSHA, el Gobierno de EE. UU debera mejorar las
condiciones de los trabajadores donde se protegen el derecho de todas las personas a
condiciones de trabajo seguras y saludables, asi como el derecho al mas alto nivel de salud
posible. Conforme a los Principios Rectores de la ONU sobre las Empresas y los Derechos
Humanos. (Watch, EE. UU.: Los derechos de los trabajadores de la industria carnica estan en

riesgo, 2019).

Normatividad colombiana aplicable al sector carnico

Teniendo en cuenta lo anterior, se buscé una norma que ampara los trabajadores en
seguridad y salud en el trabajo en forma general en Colombia, para poder describir qué
estandares minimos se utilizan en la proteccion y amparo de los trabajadores en los
establecimientos de carnes; por ello se utiliza la Resolucién 0312 de 2019 expedida por el

Ministerio del trabajo, en el cual se define los estandares minimos del sistema de gestion de la
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seguridad y salud en el trabajo, especificamente su capitulo Il, en el cual sefala los
estandares minimos para empresas con once (11) a cincuenta (50) trabajadores clasificados
con riesgo I, Il o 1ll, que se podrian implementar y complementar para mayor proteccion y
garantias de los trabajadores y empleadores en el establecimiento central de carnes de Bogota

S.A dando cumplimiento a los requisitos legales y de seguridad en el trabajo.

Es importante sefialar, que los establecimientos de carnes también llamados carnicerias
son lugares que se encuentran cerca de la residencia de la poblacion y ubicadas también en
plazas de mercados donde se comercializan distinto tipos de carnes como pollo, cerdo,
pescado, carnes de res y demas carnes crudas; con el fin de ser utilizados para el consumo
alimenticio, también hay lugares adecuados en donde estos pequefios establecimientos se
surte para poder comercializar su producto hacia las personas, es el caso de la central de
carnes de Bogota S A, donde hay varios establecimientos de expendios de carnes que tienen a
su vez varios trabajadores que desempefian multiples funciones para cumplir con la entrega
oportuna del producto a los comerciantes que compran varias kilos de carnes ya preparada,
tajada y cortada para la venta, se encuentra abierto de lunes a domingo de 3:00 am hasta las
3:00 pm, ubicado en la autopista sur # 66 — 78 donde a su vez cumplen con normas

ambientales.

Peligros a tener en cuenta

Es importante sefialar que el consumo de carne es muy apetecido en los hogares
siendo un alimento rico en proteina y requiere de un importante manejo de higiene y seguridad
para su venta al publico generando impactos positivos 0 negativos en la salud publica. También
es importante mencionar la problemética de los distintos tipos de accidentes laborales que
pueden ocurrir sobre los trabajadores que intervienen en este proceso, al manipular los
distintos tipos de maquinas de corte y de los peligros biolégicos entre otros, y de enfermedades

laborales que se pueden derivar como la artritis, enfermedades respiratorias como faringitis,
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gripe, amigdalitis y demas relacionadas al frio por los cambios de temperatura al estar en
contacto con los congeladores que se utilizan para refrigerar y evitar que se deteriore el
producto que es el resultado del proceso de comercializacion y corte de carnes, hay algunas
circunstancias que se derivan en pinchazos provocados por la utilizacién de elementos filosos
u otros herramientas en una herida que puede causar infeccion convirtiéndose en tétanos y que
requiere que el trabajador sea vacunado y tenga unos dias de incapacidad en su casa también
puede sufrir cortes en la extremidades superiores impactando parcial o totalmente partes del
cuerpo como los dedos, las manos y los brazos, en donde si hay presente una herida abierta o
profunda tengan que suturar al paciente con puntos que puede generar mayor incapacidad y
amputaciones en las manos, brazos y demas extremidades del cuerpo, provocando lesiones
permanentes e irreversibles en donde el trabajador pierde su capacidad de desempefio laboral,
ya que para poder realizar su labor necesita de ambas manos. Hay muchos factores que no
solo afectan al trabajador si no que la organizacion se puede ver perjudicada por demandas,
sanciones o incluso el cierre del lugar mientras mejora y adecua las instalaciones y areas de
trabajo, la solucién es la implementacién de un programa de seguridad y salud en el trabajo
para los centros de carnes gue eviten estos problemas y que la organizacién pueda cumplir con

los estandares minimos para su correcto funcionamiento.

Los riesgos mas relevantes:

Los producidos al resbalarse por caida al mismo nivel, riesgos asociados a cortes y
atrapamientos por manipulacion de herramientas y maquina de corte, exposicion a los agentes
BiolGgicos, sobre esfuerzo y posturas inadecuadas, riesgos asociados al estrés térmico, los

peligros de infraestructura, publicos como los robos y actualmente por pandemia Covid-19.

Segun El Fondo Nacional del Ganado (FEDEGAN) (2019), en el balance y perspectivas
del sector ganadero en Colombia del 2019, el sector carnico se vio afectado en este afio, para

el corte al mes de noviembre de 2019 fue de 3.108 millones de animales, lo cual representa
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una disminucion del 0,7% respecto al mismo periodo del afio anterior. Refiriendo también que
los brotes de fiebre aftosa en el afio 2018, represent6 un dificil momento para el sector bovino,
sumando también los problemas de contrabando y sacrificio, causando cierres de los
principales mercados de exportacion, para lo cual Colombia para inicios del mes de febrero de

2020 hizo esfuerzos para la recuperacion del estatus sanitario de un pais libre de fiebre aftosa.

Segun Fedegan (2019), en el afio 2018 se produjo carne en un 3% mas que en el 2017,
pero en el 2019 se vuelve a presentar una caida del 0,2%, pasando de 935.025 toneladas en el
afo 2018 a 932.813 toneladas en el afio 2019. También refiere que la tasa de extraccion se
habia mantenido entre el afio 2012 y 2015, en un promedio entre el 19,3% y un 20%, sin
embargo, desde el 2017 ha tenido tendencia a la baja, llegando en un 2019 a un 15, 5%,
explicado por el aumento del inventario bovino, el bajo consumo nacional y la pérdida de los

mercados internacionales.

De acuerdo con las cifras reportadas por el ICA (2018), en el censo de ganaderia
efectuado en el segundo ciclo de vacunacién del 2018, en el pais existen 24.413.227 cabezas,
de las cuales 17.4 millones son hembras y 9 millones machos, estos bovinos se encuentran
pastando en 37.490.575 hectareas y en 600.578 predios, en ellos el 81,4% son fincas menores
de 50 animales (pequefios ganaderos). En el afio 2018 se sacrificaron 3.439.252 animales,
produciendo 772.501 toneladas de carne. Siendo el consumo per capita de carne en Colombia
de 18.2 kilos, exportando 61.897 animales en pie y 18.471 toneladas de carne a Emiratos

Arabes, Egipto, Curazao, Jordania, Libano, Hong Kong, Rusia y Vietnam.

Con la contextualizacion del sector carnico a nivel internacional y nacional, se puede
observar que estamos frente a un fendmeno mundial, el cual se presenta en un porcentaje
significativo en las diferentes regiones del mundo, este fenébmeno implica a la mayoria de la
sociedad, abarcando la crianza del animal, el transporte, el desposte y diferentes procesos que

se dan hasta llegar el alimento a los hogares. Dependiendo la economia familiar, la economia
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del pais y mundialmente, de la crianza y comercializacion del bovino, ademas de ello esto
implica las situaciones que pueden afectar el costo de este producto, con ello, el clima y la
salud de estos animales, entre otros. Entendiendo que las buenas practicas de los procesos en
el manejo de los carnicos, genera beneficios, no simplemente a un sector especifico, sino a la
sociedad en general. Es de importancia reconocer como Colombia ha logrado estandares de
salud bovino, que en algun tiempo se ha afectado, pero con los esfuerzos del sector han podido
sobresalir de las dificultades que se les ha presentado, es el caso de la fiebre aftosa, del

contrabando y manejo ilegal de los céarnicos, los cuales se han presentado en varias regiones.

Desde el punto de vista las competencias laborales Segun Wherther, W, nos refiere
acerca de la técnica de planificacion estratégica del personal, la define como, una técnica para
determinar de forma sistemética la provision y demanda de empleados que tendra una
organizacion. Al determinar el numero y el tipo de empleados que serian necesarios, el
departamento de personal puede planear sus labores de reclutamiento, seleccién, capacitacion
y otras mas. Con ello nos da a entender que las competencias laborales, dependen de cada
sector, de cada organizacion, en este caso el de los carnicos, donde se tiene que tener en
cuenta procesos sistematicos para tener al empleado que se quiere y requiere en la
organizacién, teniendo en cuenta no solamente al individuo al cual se recluta, sino también las

caracteristicas propias de cada empresa.

Descripciones del puesto de trabajo.

En el trabajo de grado de Carpio, S & Calle, M, describen el puesto de trabajo en ventas
del sector carnico, como también el puesto de trabajo del area de produccion, los cuales son
muy acordes a la situacion que se presenta en las carnicerias en Colombia. Entre estas

descripciones del puesto de trabajo estan:

Ventas: hacer que los clientes se sientan a gusto: definiéndolo como la capacidad para

comunicar toda la informacion que se dispone, para que la persona se sienta satisfecha con lo
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gue le pueda aportar, presencia impecable, habilidades de desenvolvimiento como, el respeto,
amabilidad, responsabilidad. La presencia impecable genera recompra del parte del cliente,
incrementando el nivel de ventas, conociendo la informacion de todos los productos que ofrece,
mostrando responsabilidad en su trabajo, con estrategias para vender y llamar la atencién del
cliente, siempre actuando de manera respetuosa y amable, cumpliendo con las normas de

higiene.

Capacidad de aprendizaje: Es la asimilacion rapida de nueva informacién
proporcionada, se fundamenta en experiencias para luego transformarlas en conocimientos que
satisfaga la necesidad de aprender, le gusta capacitarse continuamente, aprende de la
competencia y luego la mejora, es colaborador brinda un servicio de calidad con su

vocabulario.

Compromiso, disciplina personal, productividad: Demuestra un alto nivel en ventas, se
maneja con amabilidad y ante los clientes y compafieros, cumple con sus objetivos, es veraz
demuestra respeto a todos lo que lo rodean, tiene poder de convencimiento para la decision del

cliente.

Produccion: la productividad: Es la habilidad para cumplir a cabalidad con los objetivos
gue se han planteado con el propdsito de alcanzar el éxito de los mismos. Mayor produccion

con el aprovechamiento de los recursos humanos y maquinaria de la empresa.

Responsabilidad: Accion de responder por el cargo que se le ha encomendado,
cumplimiento de las obligaciones, tareas, cargos, puestos, funciones y deberes que estan

establecidos.

Trabajo en equipo: habilidad para el desarrollo de las actividades, tareas, cargos,
conjuntamente con otras personas. Es un conjunto de empleados que cada uno pone de su

colaboracion y responsabilidad para el cumplimiento de metas establecidas.
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Dentro del contexto de bioseguridad en los diferentes procesos que acompafian la
industria de procesamiento carnico, procedente de los bovinos es importante mencionar que en
la actualidad este tipo de industrias son reguladas por el Decreto Ley 1500 de 2007 y el
Decreto 2270 de 2012. A partir de la entrada en vigencia de este Decreto se crea el sistema

oficial de inspeccion, vigilancia y control a lo largo de la cadena cérnica y de ahi su importancia.

Asi mismo el Decreto 1500 estable los requisitos sanitarios y de inocuidad que deben
cumplir la carne, productos carnicos comestibles y sus derivados carnicos destinados para el
consumo humano, en su produccion primaria, beneficio, desposte, desprese, procesamiento
almacenamiento, transporte, comercializacion y expendio. Este sistema se basa en el andlisis
de riesgos en salud publica y tiene por finalidad proteger la vida, la salud humana y el medio
ambiente y controlar las practicas que puedan afectar la calidad del producto. Esto
adicionalmente es una medida necesaria para garantizar la calidad de los productos

alimenticios carnicos.

Teniendo en cuenta que el Decreto 3075 de 1997, los productos derivados de la carne
se encuentran dentro de los alimentos considerados de mayor riesgo en salud publica y lo cual
obligaba al estado a elevar las condiciones de calidad sanitarias del pais para poder acceder a

mercados mas exigentes.

Es adicionalmente muy importante la aplicacién de esta norma ya que a nivel
internacional se espera que facilite la equivalencia al sistema sanitario nacional con el de
sistemas de otros paises, proporcionando asi oportunidades de mercados a nivel internacional,

traduciéndose en un mayor impulso para la produccion de este sector.

En Colombia es el Instituto Nacional de Medicamentos y Alimentos (INVIMA) es la
autoridad sanitaria encargada a nivel nacional de la vigilancia, inspeccion y control de las
diferentes etapas de transformacion de la cadena productiva de la carne en las plantas de

beneficio, desposte, desprese, de los derivados carnicos.
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Los establecimientos dedicados a los beneficios de comercializar con los diferentes
productos procedentes del tratamiento de la carne, debe adicionalmente presentar el plan

gradual de cumplimiento (PGC), el cual es evaluado en las visitas por el INVIMA,

Paralelamente estos establecimientos deben presentar un sistema de aseguramiento de

la inocuidad que esté conformado por el cumplimiento de los siguientes requisitos.

Prerrequisito plan HACCP: estdndares de ejecucion sanitaria, programas

complementarios, procedimientos operativos estandarizados de saneamiento (POES)

La importancia de tener un sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo
permite reducir, mitigar, evaluar y gestionar los riesgos laborales para que se puedan aplicar
las normas de seguridad y salud en el trabajado como la utilizacion de elementos de proteccién
personal, reportes de accidentes e incidentes de trabajo, con el fin que la organizacién
comience desde el corto, mediano y largo plazo en todos los niveles de la empresa una cultura
de seguridad y prevencion de riesgo laborales y la inclusion de normas o resoluciones que se
adecuen al tipo de organizacién que esté vinculada la empresa ya sea de prestar un servicio o

generar un producto incluyendo a los colaboradores y la zona de ubicacién de la empresa.

En todas las entidades tanto publicas como privadas el empleador es quien debe
encargarse por la seguridad e integridad de los trabajadores y que pueda cumplir con sus
responsabilidades como lo son: copia del reglamento en seguridad y salud en el trabajo al
trabajador, capacitaciones en temas de seguridad y salud en el trabajo, un adjunto en
recomendaciones en el contrato de trabajo de sst que puede ser en fisico o por medio digital
para su comprension, participacion en cursos de 50 horas en sistema de seguridad y salud en
el trabajo en todos los niveles de la organizacién y la elaboracién de un mapa de riesgos que
este visible para el personal interno y externo de la organizacion; por este motivo y muchos
MAas es importante que una organizacion por lo menos cumpla con los estandares minimos de

seguridad y salud en el trabajo.



-—4"‘ UNIVERSIDAD

nECC' *

Los registros o documentos importantes que debe tener el empleador son los
relacionados a los examenes médico de ingreso para conocer la situacion actual de salud del
trabajador y de egreso del trabajador para conocer estado actual de salud y si durante su
periodo de trabajo present6 alguna deficiencia a nivel corporal, un accidente de trabajo, alguna
lesion lumbar etc., e identificar qué areas o puesto de trabajo son los que necesitan una pronta
intervencion para su mejoramiento y por Ultimo capacitaciones e inspecciones internas de las

areas de trabajo se pueden realizar trimestral.

5.3 Marco legal

En Colombia se ha evidenciado que en la Gltima década los sistemas de control para el
sector de alimentos a tenido reformas en su implementacion y seguimiento desde su funcién de
seguridad y salud en el trabajo hasta los entornos sociopoliticos que debe desarrollar y cumplir
cada una de las empresas, como se muestran en las Leyes, Decretos y resoluciones que han
contribuido con el crecimiento en la normatividad de protocolos de salud y seguridad en el

trabajo.
Ley 9 de 1979 (enero 24), “Por la cual se dictan medidas sanitarias”.

Resolucion 2400 de 1979 (mayo 22), “Por la cual se establecen algunas disposiciones

sobre vivienda, higiene y seguridad en los establecimientos de trabajo”.

Decreto 614 de 1984 (marzo 14), “Por el cual se determinan las bases para la

organizacion y administracion de salud ocupacional en el pais".

Resolucién 2013 de 1986 (junio 6), “Por la cual Los ministros de trabajo y seguridad
social y de salud, dan las Bases de los programas de salud ocupacional en el territorio

nacional”.
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Resolucion 1016 de 1989 (marzo 31), “Por la cual se reglamenta la organizacion,
funcionamiento y forma de los Programas de Salud Ocupacional que deben desarrollar los

patronos o empleadores en el pais”.

Ley 100 de 1993 (diciembre 23), “Por la cual se crea el sistema de seguridad social

integral y se dictan otras disposiciones”.

Decreto 1295 de 1994 (junio 22), “Por el cual se determina la organizacion y

administracion del Sistema General de Riesgos Profesionales”.

Decreto 1772 de 1994, (agosto 3), “Por el cual se reglamenta la afiliacion y las

cotizaciones al Sistema General de Riesgos Profesionales ".

Decreto 2463 de 2001 (noviembre 20), “Por el cual se reglamenta la integracion,

financiacion y funcionamiento de las Juntas de Calificacion de Invalidez.”

Resolucion 2346 de 2007 (julio 11), "Por la cual se regula la practica de evaluaciones

médicas ocupacionales y el manejo y contenido de las historias clinicas ocupacionales".

Ley 776 de 2002 (diciembre17),” Por la cual se dictan normas sobre la organizacion,

administracién y prestaciones del Sistema General de Riesgos Profesionales”.

Circular unificada 2004 marzo 22), “Tiene como objeto unificar las instrucciones para la

vigilancia, control y administracion del Sistema General de Riesgos Profesionales”.

Resolucion 2646 de 2008 (julio 17), “Por lo cual se establecen disposiciones y se
definen responsabilidades para la evaluacion, prevencion, intervencién y monitoreo emergente
de la exposicion de factores de riesgo psicosocial en el trabajo y para la determinacion del

origen de patologias causadas por el estrés”
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Ley 1523 de 2012 (abril 24), “por la cual se adopta la politica nacional de gestion del
riesgo de desastres y se establece el Sistema Nacional de Gestion del Riesgo de Desastres y

se dictan otras disposiciones”.

Resolucion 652 de 2012 (abril 30), “por la cual se establece la conformacion y
funcionamiento del Comité de Convivencia Laboral en entidades publicas y empresas privadas

y se dictan otras disposiciones”.

Ley 1562 2012 (Julio 11), "por la cual se modifica el sistema de riesgos laborales y se

dictan otras disposiciones en materia de salud ocupacional.

Resolucion 1356 de 2012 (Julio 18), “Se efectud ciertas modificaciones a la Resolucion
652 de 2012, por medio de la cual se determiné la conformacién de los comités de convivencia

laboral a cargo de los empleadores”.

Circular 0014 de 2014 (febrero 17), “Reporte de informacién de aportes al fondo de

riesgos laborales”.

Decreto 472 de 2015 (marzo 17), “tiene por objeto establecer los criterios de graduacién
de las multas por infraccién a las normas de Seguridad y Salud en el Trabajo y Riesgos
Laborales, sefialar las garantias minimas que se deben respetar para garantizar 46 Disefio de

un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo”

Decreto 1072 de 2015 (mayo 26), “Por el cual Por medio del cual se expide el Decreto

Unico Reglamentario del Sector Trabajo”.

Decreto 2353 de 2015 (diciembre 3), “por el cual se unifican y actualizan las reglas de
afiliacion al Sistema General de Seguridad Social en Salud, se crea el Sistema de Afiliacion
Transaccional y se definen los instrumentos para garantizar la continuidad en la afiliacion y el

goce efectivo del derecho a la salud.”
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Decreto 2157 de 2017 (diciembre 20), "por medio del cual se adoptan directrices
generales para la elaboracion del plan de gestién del riesgo de desastres de las entidades

publicas y privadas en el marco del articulo 42 de la ley 1523 de 2012.”

Decreto 837 de 2018 (diciembre 28), “Por medio del cual se adopta el Plan Distrital de
Gestidn del Riesgo de Desastres y del Cambio Climatico para Bogota D.C. 2018-2030 y se

dictan otras disposiciones.”

Resolucion 0312 de 2019 (febrero 13), “Por la cual se definen los estandares minimos

del sistema de gestién de la seguridad y salud en el trabajo SG-SST.”

Resolucion 2404 de 2019 (julio 22), “Por la cual se adopta la bateria e instrumentos
para la evaluacién de factores de riesgo psicosocial, la Guia Técnhico General para la
Promocién, Prevencion e Intervencion de los factores Psicosociales y sus Efectos en la

poblacidn trabajadora y sus protocolos especificos y se dictan otras disposiciones”.

Decreto 1465 de 2019 (agosto 13), “Por la cual se adiciona el Titulo 13 a la Parte 8 del

Libro 2 del Decreto 780 de 2016 en relacidon con los Desfibriladores Externos Automaticos”.

Ley 2015 de 2020 (enero 31), “Por medio del cual se crea la historia clinica electronica

interoperable y se dictan otras disposiciones”.

Decreto 666 de 2020 (abril 24), “Por medio del cual se adopta el protocolo general de
bioseguridad para mitigar, controlar y realizar el adecuado manejo de la pandemia coronavirus

Covid - 19”

Decreto 010 de 2021 (enero 07), “Por medio de la cual se adopta medidas para
conservar la seguridad, preservar el orden publico, y mitigar el impacto causado por la

pandemia de Coronavirus SARS-Cov-2 (COVID-19)”
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6. Marco metodologico de la investigacion

6.1Tipo de Investigacion

Para abordar la problemética y alcanzar los objetivos el presente trabajo se desarrolla
con metodologia descriptiva teniendo en cuenta que se van actualizar los estandares minimos
tomando como referencia la normatividad colombiana para establecer los documentos y

componentes especificos del sistema de seguridad y salud.

6.2 Paradigma
Esta investigacion cuenta con un paradigma mixto, ya que se pueden emplear técnicas
cuantitativas y cualitativas para el andlisis de los datos. Estos pueden generar resultados a la

pregunta de investigacion.

Con respecto a los resultados obtenidos se analizan en funcion de los dos aspectos el
cualitativo y el cuantitativo lo que permite tener un enfoque general de la problemética expuesta

en el trabajo.

6.3 Método de investigacion

El método de investigacion es deductivo, se conoce la problematica de los trabajadores
y los procesos que realizan donde se evallan los riesgos a la salud, se tiene en cuenta las

fases del proyecto.

6.4 Fuentes de Informacion
6.4.1. Fuentes primarias

Refiere la informacion suministrada por el centro comercial de carnes, en cuanto a
procesos y procedimientos que alli se practican. Estos son realizados por los trabajadores

quienes son los que se encargan de la manipulaciéon y manejo de todo tipo de herramientas
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para corte. Adicionalmente se incluye la informacion que fue obtenida a través de las

entrevistas y diligenciamiento de encuestas a los trabajadores del centro comercial.

6.4.2. Fuentes secundarias

Se contempla la informacion adquirida a través de la revision bibliogréfica de origen
nacional e internacional mediante buscadores académicos certificados como tipo de
informacion cientifica y/o académica. Adicionalmente la informacioén que se encuentra en la
normatividad que sirvié como guia en el marco de las referencias de Seguridad y Salud en el

trabajo.

6.5 Pablacion

La poblacion sujeta a estudio en este proyecto, es el personal que realiza labores en el
centro comercial de carnes son 50 personas que realizan distintas funciones en los
establecimientos de comercializacion como area de empaque, el almacén, area de corte y area

de facturacion, gerencia, vigilancia.

6.6. Muestra

La muestra es del 24% de la poblacién actual del centro comercial de carnes. Siendo 12

personas que realizan distintas actividades dentro del centro comercial de carnes S.A.

6.7 Criterios de inclusion

Ser trabajador de alguna zona de trabajo ubicada dentro de las instalaciones del centro

comercial de carnes de Bogota S.A.

6.8 Criterios de exclusion

Personal externo a las actividades descritas como proceso o procedimiento dentro de

las zonas de trabajo del centro comercial de carnes comercial de carnes de Bogota S.A.
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La recoleccion de datos se emplea en la investigacion para poder obtener informacion y

6.9. Instrumentos de recoleccion de datos

realizar su analisis, se empled 2 técnicas, las cuales se describen a continuacion:

Encuesta: con preguntas de seleccién multiple y algunas preguntas de respuesta
abierta por medio telefénico por la pandemia del virus COVID - 19 y llamada telef6nica en la
primera si ¢ Tiene conocimiento acerca del Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el

Trabajo? Como se puede evidenciar en los anexos.

Observacién directa: por medio de visita al centro comercial de carnes y teniendo en
cuenta la emergencia sanitaria por Covid-19 se utilizaran los elementos de proteccién personal
donde se permite el ingreso de personal externo a la empresa. Se observa procesos rutinarios
del &rea de trabajo donde se busca hacer analisis frente a los peligros, riesgos que estan

expuestos los trabajadores, manejo de herramientas eléctricas, mecénicas etc.

6.10. Fases
6.10.1. fasel. Recoleccién de informacién acerca de las condiciones de Seguridad y

Salud en el Trabajo del Centro Comercial de Carnes “EL Mundo Carnico La Central” para

realizar un diagnéstico inicial respecto al tema.

En esta fase, se realizo visitas periddicas al Centro Comercial de Carnes “EL Mundo
Carnico La Central” recolectando informacién general acerca de la empresa, pero
profundizando en temas de Seguridad y Salud en el Trabajo, dio como resultado la informacion
de las condiciones de Seguridad y Salud en el Trabajo del Centro Comercial de Carnes “EL
Mundo Cérnico La Central”. Esta informacion se recolect6 por medio de encuestas y entrevistas
a los trabajadores como también con registro fotografico del Centro Comercial de Carnes “EL

Mundo Carnico La Central”.
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6.10.2. fase2. Generar un diagnéstico de la condiciéon de Seguridad y Salud en el

Trabajo de los expendios de carnes ubicados en el Centro Comercial de Carnes “EL Mundo
Carnico La Central”, para generar el disefio del Sistema de Gestion de la Salud y Seguridad en
el Trabajo, cumpliendo con la normatividad colombiana para la proteccién y seguridad de los

trabajadores.

Se realiz6 un diagndstico de la condiciones de Seguridad y Salud en el Trabajo con: el
andlisis de consultas bibliogréficas, analisis de las encuestas de la situacién en Seguridad y
Salud en el Trabajo del Centro Comercial de Carnes “EL Mundo Carnico La Central”, analisis
de las entrevistas aplicadas de la situacion en Seguridad y Salud en el Trabajo del Centro
Comercial de Carnes “EL Mundo Carnico La Central’, analisis de la autoevaluacion de los

estandares minimos Resolucién 0312 de 2019 teniendo en cuenta

los 21 estandares para empresas de once a cincuenta trabajadores clasificadas con

riesgo I, Il 6 111

6.10.3. fase3. Realizar el Disefio del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el

trabajo para el Centro Comercial de Carnes “EL Mundo Cérnico La Central”, guiado este por
Resolucion 0312 de 2019, enfocandose en los estandares minimos para empresas de once

(11) a cincuenta (50) trabajadores clasificados con riesgo I, 11 6 lll.

Con la informacion obtenida de la Resolucion 0312 de 2019 se realizaran los 21
estandares para la empresa centro comercial de carnes S A, establecido en Resolucion y la
elaboracion o guia de estos mismos estandares. De esta manera se logra realizar un plan de
trabajo anual para su futura implementacion mediante la utilizacion de un diagrama de Gantt
con el fin de establecer los tiempos establecidos para cada estandar, ya que debido a la actual
situacion generada por pandémica COVID — 19 se pueden extender los tiempos y cronograma

de ejecucion del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo.
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Cronograma general del proyecto se enfatiza en las fases del proyecto y actividades.

6.11. Cronograma

Tabla 1

El cronograma se enfatiza en las fases del proyecto y las actividades a realizar.

FﬁSES,D,E' ACTIVIDADES | ENERO |FEBRERO| MARZD | ABRIL | MAYO | JUNIO | JULIO
PROYZCTO
seleccion del tema X X
FASE1 —
descripcon actual delos y E
trabajadores
definiciones da sst X
FASED .
mecanismos de ‘
orevencion
resultacos X
FASE3 Conclusiones i
recomendacionss X

Fuente: propia
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7. Resultados

7.1 Determinar la situacién actual del centro comercial de carnes de la ciudad de Bogota

con respecto a la legislacién colombiana vigente en materia de Seguridad y Salud en el trabajo.

La obtencién de resultados esta ligada con la informacion recolectada. Por lo tanto la
situacion actual del centro comercial de carnes de la ciudad de Bogota con respecto a la
legislacion colombiana vigente en materia de Seguridad y Salud en el trabajo, se encuentra en
cumplimiento de los requisitos exigidos por la Ley, es decir los lineamientos de la Resolucién
0312 de 2019, en respecto a diez 0 menos trabajadores, sin embargo actualmente el Centro
Comercial de Carnes cuenta con 50 trabajadores, lo que requiere de la actualizacién e inclusién
de los 21 estandares que sefiala el capitulo Il, de la Resolucién 0312 de 2019. Por ello con
esta investigacion se toma las encuestas practicadas a 12 trabajadores con el fin de identificar
los peligros que se pueden encontrar expuestos al no aplicar los 21 estandares, y se realiza la
identificacion, descripcién e implementacién de cada uno de los estandares que debe utilizar el
Centro de Comercial de Carnes S.A., para su correcto funcionamiento, de acuerdo a lo exigido

por la Resolucion 0312 del 2019.

Es importante resaltar que en el desarrollo de la investigacion se realiza un diagnéstico
del conocimiento del SST en el centro comercial de carnes, a través de la aplicacion de
encuestas a los trabajadores, los cuales, a través del diligenciamiento del formulario,
evidencian su conocimiento o desconocimiento del Sistema de Gestion de seguridad y salud en

el trabajo.

Como se referencia en la tabla No 8, 21 estandares Resolucion 0312 de 2019, se
identifica en este trabajo que 1) no cuentan con una persona asignada para el disefio de
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el trabajo; 2) ha realizado una asignacion de

recursos para el sistema en los presupuestos que maneja el centro comercial de carnes; 3) han
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realizado las afiliaciones completas al sistema de seguridad social integral; 4) No cuentan con
una conformacion y/o funcionamiento del COPASST; 5) No cuentan con una conformacion y/o
funcionamiento del comité de convivencia laboral; 6) No cuentan con programa de capacitacion
y/o formacion en términos de seguridad y salud en el trabajo; 7) No cuentan con politica de
SST; 8) No cuentan con un plan anual de trabajo; 9) No cuentan con archivo o retencién
documental en SST; 10) No se realiza descripcion sociodemografica y diagndstico de
condiciones de salud; 11) No hay actividades de medicina preventiva; 12) No hay evaluaciones
medicas ocupacionales; 13) No cuentan con restricciones y/o recomendaciones médicas; 14)
No cuentan con reporte de accidentes de trabajo completos; 15) No cuentan con investigacion
de accidentes de trabajo; 16) No cuentan con identificacion de peligros o valoracién de riesgos;
17) Se realizan mantenimientos a equipos e instalaciones; 18) No hay entrega de EEP
periédicos; 19) cuentan con una plan de prevencion y respuesta ante emergencias; 20) No
cuentan con la conformacion de equipo de brigadas de emergencia; 21) No se ha realizado una

revisiéon por la direccion.

Con el fin de conocer el estado de cumplimiento del sistema de gestidon de seguridad y
salud en el trabajo para el centro comercial de carnes de la ciudad de Bogota se utiliza la guia
de los estandares minimos teniendo en cuenta recursos financieros, técnicos, humanos y de

otra indole para desarrollar el sistema de gestién de seguridad y salud en el trabajo.

Los expendios de carnes estan ubicados dentro del centro comercial de carnes donde
cuentan con mas 20 locales los cuales realizan todo tipo de trabajo como corte, empaque,
atencion al cliente y demas; en donde en cada local laboral de 3 a 5 trabajadores conformando
aproximadamente 50 personas que trabajan en los expendios de carnes donde se va aplicar 2
encuestas a 12 trabajadores con el fin de conocer la situacion actual obteniendo estos

resultados.
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Estos resultados nos permiten analizar e identificar cuales son los peligros mas
comunes a los que estas expuestos los trabajadores, la importancia de tener una politica de

seguridad para la organizacién y si saben la importancia de tener un sistema de gestion.

Grafica 1

Encuesta 1 pregunta 1-2-3

ENCUESTA 1

Como se puede observar los resultados obtenidos en la grafica 1, muestran que en el
caso del conocimiento del SG-SST para el personal encuestado del centro comercial de carnes
de Bogota, el 91,7% de los encuestados no conoce que es un Sistema de gestion para la
seguridad y salud en el trabajo (pregunta 1). EI 100% no conoce que es un comité paritario de
seguridad y salud en el trabajo (pregunta 2); y el 91, 7% no tiene conocimiento de la politica de

seguridad y salud en el trabajo (pregunta 3).

Estos resultados demuestran que la organizacién no cuenta con una comunicacion clara
de los diferentes factores que componen un SG-SST para todos sus trabajadores y la manera
en que pueda implementarse cumpliendo con los indicadores gestion para que sean conocidos

en todos los niveles de la organizacién garantizando la participacion de los trabajadores, la
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gerencia, los colaboradores y terceras personas que se encuentran en las instalaciones como

los compradores o comerciantes.

Grafica 2

Encuesta 1. pregunta 4-5-6

ENCUESTA 1
0.6
5
03
02
01
PREGUNTA 4 PREGUNTA 5 PREGUNTA &
W RESPUESTA 5l NO sl NO S NO
% Aplcacion| 66,7% 33,3% 50,0% 50,0% 66, 7% 33,3%
B RESPLIESTA % Aplicacion

En el caso de la grafica 2, los resultados muestran que el 66,7% de la poblacién
encuestada considera que es importante el comité de brigada de emergencia (pregunta 4); el
50% de la poblacién encuestada considera que sufre de dolores corporales originados por la
naturaleza de su trabajo en el centro comercial de carnes (pregunta cinco); y el 66,7% de los
trabajadores ha sufrido algun tipo de accidente de trabajo relacionado con las actividades de la

(pregunta 6).

En esta seccion de la encuesta se aprecia que la poblacion ha sufrido algun tipo de
accidente de trabajo y ademds relacionan los diferentes dolores de su cuerpo a las actividades
propias de la empresa como resultado mas de un trabajador a sufrido algun accidente de tipo

laboral y otros refieren tener dolencias en alguna parte de su cuerpo.

Grafica 3

Encuestal. pregunta 7-8-9
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ENCUESTA 1
1,2
1
0,8
0,6
02
PREGUNTA 7 PREGUNTA B PREGUNTA 9
m RESPUESTA 5| MO Sl NO S NO
% ApBcacion 0,0% 00,0% 8,3% 91, 7% 58,3% 41, 7%
m RESPUESTA % Aplicacion

En la grafica 3, se evidencia que el 100% de la poblacion encuestada considera que
existen riesgos quimicos en la empresa, generalmente relacionados con los quimicos
empleados en procesos de desinfeccion de la planta y las superficies (pregunta?); em 91,7%
de los encuestados no ha recibido capacitaciones provenientes del comité paritario de
seguridad y salud en el trabajo (pregunta 8); el 58,3% si ha asistido a capacitaciones que han
sido promovidas con la ARL de la empresa (pregunta 9); en este caso las actividades de
promocién y prevenciéon de accidentes ha tenido mayor representacion y actividad por parte de
un tercero que proveniente por los mismos trabajadores de la empresa adscritos en el

COPASST

Grafica 4

Encuestal.pregunta 10-11-12
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En la grafica 4, se evidencia que el 50% de la poblacion reconoce sefializacién
informativa o de advertencia de algun peligro (pregunta 10); el 75% de los encuestados afirma
gue a las maquinas de trabajo se las ha realizado algin proceso de mantenimiento preventivo o
correctivo (pregunta 11); y finalmente el 66,7% de los encuestados afirma que la empresa

cuenta con espacios debidamente delimitados (pregunta 12).

Grafica 5

Encuesta 2. pregunta 1-2-3
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Los resultados de la encuesta 2, realizada a los trabajadores del centro comercial de

carnes de Bogota, muestran en la grafica 5 que el 50% de la poblacién tuvo COVID-19

(pregunta 1), el 50 % de la poblacion presenta algun tipo de dolor en el cuerpo (pregunta 2); y

el 67% se encuentra en este momento tomando medicamentos para el dolor (pregunta 3).

% Ap

100%
90%
BO%

709

&0%

Sy,

U

2y

sy
20%

103

U

cacion

Grafica 6

Encuesta 2. pregunta 4-5-6
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En la grafica 6, se evidencia que el 92% de los encuestados hace uso de los elementos

de proteccion personal (pregunta 4); el 75% no ha tenido control médico de salud ocupacional

(pregunta 5); y el 67% ha presentado accidentes de trabajo (pregunta 6).
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Grafica 7

Encuesta 2. pregunta 7-8-9-10
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En la grafica 7, se evidencia que el 92% de los encuestados consideran que existen
riesgos en la empresa que comprometen la salud de los trabajadores (pregunta 7); el 75% de
los encuestados ha recibido algun tipo de capacitacién para el manejo de herramientas
eléctricas (pregunta 8); el 92% asegura que la ARL, le ha realizado algun tipo de asesoria en
las condiciones de trabajo del sitio (pregunta 9) y el 75% de los encuestados no sabe qué hacer

en caso de algun accidente de trabajo (pregunta 10).

Conclusién bajo los resultados obtenido se evidencia que para los empleados hay una
deficiencia en cuanto a la gestion de un SG-SST, ya que en las respuestas otorgadas por el
personal evaluado, es claro que no se cuenta con un modelo a seguir en temas de SST, los
riesgos de accidentalidad y problemas de salud son elevados ya que no se tiene un sistema
gue vele por la seguridad y salud de los trabajadores donde muchos de ellos desconocen la
normatividad colombiana al tener varios trabajadores y colaboradores, el sistema de gestion
con los estandares minimos del sistema de gestion en el capitulo | debe actualizarse en donde
la central de carnes de Bogota s a se actualizara en lo referente al art. 9 estandares minimos
para las empresas de once ( 11) a cincuenta( 50 ) trabajadores en el capitulo Il de la
Resolucion 0312 del 2019 para dar cumplimiento a lo establecido en la normatividad
colombiana en conjunto con la participacién de esos empleadores y de los trabajadores en la
central de carnes S A para tener un nuevo y mejor sistema de gestion de seguridad y salud en

el trabajo

7.2 ldentificacion de peligros, evaluar los riesgos y determinar los controles adecuados
para evitar accidentes de trabajo y enfermedades laborales para el centro comercial de carnes

de la ciudad de Bogota.

En la Se observan los resultados obtenidos por parte de la matriz de identificacion de
peligros y valoracion de los riesgos de la empresa central de carnes de Bogota s a, donde se

identifican los procesos que realizan en la organizacion, los peligros a los que se exponen, la
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evaluacion del riesgo, la valoracion del riesgo y demas que se encuentran en la matriz se

observa en el en la siguiente figura.

Tabla 2

Matriz de identificacion.

MATRIZ DE IDENTIFICACION

ESTIMACION DEL RIESGC PERSONAS

PELIGROS
TRIVIAL TOLERABLE MODERADC IMPORTAMTE
Bicldgico (VIRUS, HONGOS, BACTERIAS) 8
Biomecanicos Posturas 2 2
Biomecanicos (esfuerzo) 2
Condicién de Seguridad Puablicos (robos,
atracos, asaltos, atentados, desdrdenes 3] 2
publicos, Etc.)
Condiciones de Seguridad {(mecanico) 2 2
Condiciones de Seguridad Mecanico 5
{atrapamientos)
Trabajo (irregulares, deslizantes, con diferencia 5 5
del nivel)
Fenomenos Maturales Sismos, Terremotos,
ETC
Fisico (radiacién no ionizante) 3 2

Fisico (radiaciones ionizantes)
Fisico (ruida) 2

Fisico (temperaturas extremas) 2
lluminacién {luz por exceso o deficiencia)
Fisico Vibracion (cuerpo entero) 2
Psicosocial { caracteristicas del grupo social del 5
trabajador)
Psicosocial {jornada de trabajo) 2 2
Quimicos polvos inorganicos, organicos,
. : 2 4
vapores, gases, humos, material particulado
TOTAL DEL RIESGO: 55 3 14 26 12
PCRCENTAJE 5,45% 26 45% 47% 2%
ESTIMACION DEL RIESGO PERSOMNAS TRIVIAL TOLERABLE MODERADC IMPORTANTE

Se observan los riesgos y el nUmero de veces que se repite de acuerdo a cada tarea.

Se observa en la tabla 2. La estimacién de riesgo trivial, tolerable, moderado e

importante.
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Grafica 8

Estimacion del riesgo.
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De la matriz de peligros se pudieron evidenciar 55 riesgos que pueden llegar a afectar al
personal adonde muchos de ellos son consideredados como moderados que se incluirian en
otros procesos Y tareas, donde se realizé una tabla como se observa en la tabla 2. Para
describir cada riesgo en la organizacion y el nUmero de personas que podrian afectarse con

cada riesgo.

el peligro trivial con 3 personas correspondiente al peligro Fisico (radiaciéon no
ionizante); tolerable con 14 personas: corresponden al riesgo de Condicién de Seguridad
Publicos, Trabajo (irregulares, deslizantes, con diferencia del nivel), Psicosocial (jornada de
trabajo), Quimicos; moderado con 26 personas corresponden al riesgo Biomecanicos Posturas,
Condicion de Seguridad Publicos, Condiciones de Seguridad (mecanico), Condiciones de
Seguridad Mecanico (atrapamientos), Trabajo (irregulares, deslizantes, con diferencia del
nivel), Fisico (radiacion no ionizante), Fisico (ruido), Fisico (temperaturas extremas), Fisico
Vibracion (cuerpo entero), Psicosocial, Psicosocial (caracteristicas del grupo social del
trabajador), Quimicos y el ultimo riesgo importante con 12 personas con riesgo Biolégico (virus,

hongos, bacterias), Biomecanicos (esfuerzo) y Condiciones de Seguridad (mecanico).
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Conclusioén: resaltando los mas importantes y los que pueden derivar en un accidente
de trabajo o que pueda derivarse por virus covid-19 que afecten a los trabajadores estan los
riesgos bioldgicos, biomecanicos por esfuerzo y condiciones de seguridad mecanicos
relacionados con utilizacién de equipos o instrumentos mecanicos o eléctricos donde se
recomienda manejar adecuadamente los controles de ingenieria y documentos que soporten la
mitigacidn de estos riesgos como protocolos de lavado de manos, utilizaciéon de tapabocas y

mantenimientos de herramientas con sus correspondientes guias.

Se relacionan los riesgos asociados al nivel de la actividad dentro de la organizaciéon

como se observa en la tabla.

Tabla 3

Matriz de riesgo asociada a la actividad en la organizacion.

MATRIZ DE RIESGO CARGO

EXISTEMCIA
RUTIMARLA: REQUISITO LEGAL RIESGEO RIESZE0 RIESE0
PROCESC SlaMNO ESPECIFICO ACTIVIDAD LEVE MEDID ALTOD
ASOCIADOD
ARREGLO DE CARNE =l =l COPERARIO
EMPAQUE 5l 5l OPERARIO X
MARNEJD CADENA DE FRIO gl =l X
OPERARID
MANEJO DE HERRAMIENTAS
ELECTRICAS ¥ MECANICAS 5l NO
QOPERARID
AREA DE TRABAJD Y LIMPIEZA | =1 X
QPERARID
SEGURIDAD Sl Sl VIGILANCIA X
ORGANIZACION ¥ MANEJC DE g . ADMINISTRA, y
DOCUMENTOS T
PRESEMT&CION DE LA
OREAMNIZACION ¥ REPRESENTANTE = 3l GERENCIA X

LEGAL

Se realizo un cuadro comparativo dentro de cada actividad, donde se observa si es
rutinaria, si tiene un requisito legal para desempenfiar esta actividad y el nivel de riesgo que esta

expuesto.

Se puede observar en la tabla 3 y de acuerdo a la tablal. Donde esta la matriz de

peligros y valoracién del riesgo que las personas que realizan trabajos como operarios se

RIESGEO
MUY ALTO

X
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encuentran dentro de los riesgos alto y muy alto debido al trabajo que realizan en conjunto con
los elementos corto punzantes, maquinas eléctricas y el contacto con las personas donde
pueden ocurrir incidentes y accidentes de trabajo; en seguridad del riesgo es alto debido a que
tiene que estar vigilando, alrededor de los clientes y los trabajadores pero con medias que
ayudan a mejorar sus condiciones laborales y por tltimo la actividad administrativa y de
gerencia también pueden ser catalogadas como riesgo alto, ayudando a prevenir contagios en

muchas organizaciones se busca e implementa el teletrabajo en casa.

Se realiza plan de accién para organizacion, debido a las circunstancias y motivos por
pandemia el cronograma de las actividades puede variar para ayudar a cumplir las metas y

objetivos que tiene la organizacion.

7.3 Establecer los documentos y componentes especificos del sistema de seguridad y

salud en el trabajo para el centro comercial de carnes de la ciudad de Bogota S A

La central de carnes de Bogota S A, se observa que hay una persona que se encarga
de la Salud y Seguridad en el Trabajo, pero no es la responsable directa, sus funciones se
establecen administrativamente en el buen servicio que pueden ofrecer las carnicerias a las
cuales se arrenda el mobiliario, es por ello que la organizacién que ofrece este servicio, se
preocupa por el bienestar de los arrendatarios, para que el sector carnico de esta parte de la
ciudad sea reconocido por su calidad en muchos aspectos. Por ello es importante la asignacion
de una persona directamente responsable del disefio del Sistema de Gestion de Seguridad y
salud en el Trabajo, fue de escogencia por parte de la Central de Carnes, un integrante del
grupo investigativo de la Universidad ECCI y en su implementacién del SG-SST que segun el
Plan Anual de Trabajo sera la primera actividad en realizar para su escogencia. Rigiéndose por
la normatividad de la Resolucion 0312, en la cual especifica los requisitos para empresas de 11
a 50 trabajadores con riesgo lll, debiendo cumplir sus competencias como tecnélogo en

Seguridad y Salud en el Trabajo, o en alguna de sus areas, con licencia vigente de SST,
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acreditando 2 afios de experiencia certificada y un curso de 50 horas de capacitacion, o, un
profesional en SST y profesionales en SST que cuenten con la licencia vigente en SST y el
curso de capacitacion virtual de 50 horas, para la verificacion de este se tiene que establecer
un documento de soporte de la asignacién, constatando en la hoja de vida los soportes

correspondientes.

También es de importancia, que se asignen los recursos para el SG-SST, de esta
manera se puede dar inicio a las actividades estableciendo el primer compromiso que
adquieren los representantes legales de los establecimientos de los mobiliarios, que es lo que
pretende los arrendatarios de los inmuebles, la movilizacién de estos duefios de las empresas

carnicas, para que el sector sea también reconocido por el cuido a sus trabajadores.

Segun la Ley 100 de 1993 de Colombia se crea el Sistema de Seguridad Social Integral
y se dictan otras disposiciones, siguiendo la normativa, el SG-SST se debe fundamentar como
pilar la afiliacion de Sistema de Seguridad en Social en Salud, Pension y Riesgos laborales de

los empleados es por ello la importancia el seguir esta normatividad.

Siguiendo la normatividad del Decreto 1072 de 2015, se establece que una empresa
con mas de 10 empleados tiene la obligacion de conformar el COPASST, tendra igual nUmero
de empleados que empleadores y sera de 10 a 49 empleados segun la Resolucion 2013 de
1986, siendo de importancia que la Alta Gerencia y Empleados se responsabilicen de la Salud
y Seguridad en el Trabajo. Por ello también es la actividad que prosigue a la Asignacion de una
persona responsable del SG. -SST, por la importancia de involucrar y responsabilizar a los
trabajadores con la Salud y Seguridad en el Trabajo. Ademas de ello también es de igual
importancia la Conformacion y funcionamiento del Comité de Convivencia Laboral que se
integra en el Plan Anual de Trabajo en el mismo tiempo que la conformacion del COOPASST,

aprovechando los recursos de la empresa, como el: tiempo, recursos econémicos, recursos
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tecnolégicos y demds, de igual manera se conforma con el mismo nimero de personas

empleadas.

Para los programas de capacitacion se observé en el andlisis de la valoracion inicial que
la informacion recaudada da un resultado de la falta de conocimiento de los arrendatarios,
empleadores de las carnicerias en temas de salud y seguridad en el trabajo, es por ello que los
programas se deben guiar desde los primeras recomendaciones del Ministerio de Trabajo y la
Matriz Legal que se trabajo en este, algunas teméticas que caben en la empresa son: Analisis
de Ausentismo; Programas de promocién de la salud y prevencion de la enfermedad como,
Riesgo Cardiovascular, Prevencion de Peligro Biolégico, Vacunacion, Salud Visual, Deteccién
del cancer de prostata, Prevencion de tabaquismo, alcoholismo y drogadiccion, Técnicas para

el manejo del estrés, Estilo de vida Saludables, entre otros.

La Politica compromete a la organizacién con la Seguridad y Salud en el Trabajo, pero
de esta manera hace que la organizacién tenga el reconocimiento de la comunidad, lo cual no
solamente beneficia a los trabajadores, sino también a los duefios o empleadores de las
carnicerias, se establece en el Plan Anual de Trabajo como una actividad primaria que va de la

mano con la asignacion presupuestal de SG-SST.

El plan Anual de Trabajo se desarrolla con base a la Resolucion 0312 de 2019,
rigiéndose por los estandares minimos involucrados en el SG-SST de este tipo de empresas,
se planifico con las actividades que se tienen que tener en cuenta con cada uno de los 21

estandares.

En plan anual de trabajo, la creaciéon del sistema de archivo SST que contenga como
minimo la Politica en Seguridad y Salud en el Trabajo, Identificacion de peligros en las areas,
Conceptos médicos ocupacionales, Plan de emergencia, Actividades del COPASST, Afiliacién
a seguridad social, Comunicacion de trabajadores a ARL en materia de Riesgos Laborales.

Para este item la recomendacion es que anualmente se revise esta politica.
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La Resolucion 0312 de 2019 segun los estandares minimos exige la creacion de un
sistema de archivo SST que contenga: Politica en Seguridad y Salud en el Trabajo,
identificacion de peligros en todas las areas, Conceptos médicos ocupacionales, Plan de
emergencias, Actividades COPASTT, Afiliacion a seguridad social, Comunicacion de
trabajadores a ARL en materia de Riesgos Laborales. El plan de trabajo es un trabajo anual,

gue depende de la creacion de estos documentos que deben conservarse.

En el plan de trabajo se aplicara las encuestas sociodemogréficas previamente
establecidas con la informacion minima requerida para realizar este perfil, el analisis y
elaboracion de este se realizara a la par de la elaboracion de las recomendaciones médicas,
con el fin que el diagnostico sea mas amplio, observando las necesidades propias del Sistema
de Gestién de Salud y Seguridad en el Trabajo de la Central de Carnes. En las encuestas
sociodemograficas, hay actividades como la aplicacion de las encuestas y el analisis y

elaboracion del perfil.

Para las actividades de medicina de trabajo y prevencién y promocion de la salud se
planificaron actividades como: la revision de las recomendaciones que se realizan en este
trabajo, pero también la elaboracién del programa de medicina preventiva y de prevencion y
promocién de la salud segun los diagnésticos de condiciones de salud, el tiempo en que se
aborda este item es después de las recomendaciones médicas laborales, de igual manera para
tener una vision amplia de las necesidades de la empresa. Después de ello se planifica la

ejecucion de actividades del programa de medicina preventiva como también su ejecucion.

Las actividades a realizar en las evaluaciones médicas ocupacionales son: analizar cudl
es la poblacion para realizar exdmenes ocupacionales, revisar el procedimiento para esta
realizacion, la realizacion de los examenes médicos ocupacionales y la elaboracion de la 'y
retencion de las recomendaciones del andlisis de los examenes médicos ocupacionales. Con

ello seguir practicando los examenes a personas que ingresen, egresen, reintegro, por cambio
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de ocupacion, todo esto siguiendo la normatividad vigente, la Resolucién 2346 de 2007 que
regula la practica de las evaluaciones médicas ocupacionales y el manejo y contenido de las

historias clinicas. Para ello se recomienda seguir un flujograma anteriormente expuesto.

Las restricciones médicas laborales en el plan de trabajo tienen actividades como la
elaboracion de la guia de atencién, dando cumplimiento a las restricciones y recomendaciones

médicas que reflejan los diagndésticos de salud.

En el plan de trabajo, el reporte de accidentes de trabajo, en todo momento que se
produzca un accidente se debe realizar el reporte a las ARL y EPS, sea cual sea la
consecuencia, de esta manera cumplir con la normatividad en los accidentes de trabajo o
enfermedades laborales siguiendo la normatividad vigente la Resolucién 00156 de 2005.
Siguiendo un protocolo de ocurrencia, primero al jefe inmediato, después de ello al profesional
en responsable de seguridad y salud en el trabajo, de igual manera a la administradora de
riesgos laborales, de igual manera la administradora de riesgo laborales se comunica con el
responsable del SST, de ahi seguir el procedimiento de la IPS o la ARL con el registro de
informe para accidente de trabajo y documento de identidad, como también la investigacion de
hecho para que se investigue el incidente o accidente de trabajo. De igual manera en cualquier

tiempo que ocurra algln evento que se tiene que reportar.

En este trabajo la identificacion de peligros y evaluacion y la valoracion de riesgo se
realiza para una valoracion inicial, pero esta debe ser actualizada en la implementacion del SG-
SST, lo cual se realiza las primeras semanas del plan anual, para que la persona encargada de
este proceso pueda contextualizarse de los procesos realizados. Ademas de ello se aplicara la
bateria de riesgo psicosocial, para la valoracion de este riesgo, que se realizard inicialmente y

de acuerdo a los resultados, se puede programar una anualmente o una cada dos afios.
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La valoracion de equipos, maquinas o herramientas con las que se trabaja cuando se
requiera, realizando una lista y un reporte de cada una de estas. Para ello en este disefio del

SG-SST se realiz6é un formato de reporte del servicio.

La entrega y capacitacion de los elementos de proteccién personal se contempla en el
plan anual en las primeras semanas porque son de vital importancia para realizar el trabajo en

el centro comercial de carnes de la ciudad de Bogota.

También el disefio del SG-SST se elabora un formato para las no conformidades en

cual sera diligenciado cuando se requiera.

Se establece un plan de prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias, para lo
cual en este trabajo se dictan algunas indicaciones segun la normativa vigente colombiana, la
brigada se planifica como una actividad de importancia para el cuidado de los empleados, por

ello se realiza los primeros meses del plan anual de trabajo.

De la misma manera se creard la brigada de prevencién, promocion y respuesta ante
emergencia, también las primeras semanas, para ello se tiene en cuenta el antes como
prevencion, el durante, la intervencion en el evento y el después que es intervenir en las

consecuencias. Para estos procesos se capacitan en la atencion de emergencias.

La Resolucion 0312 al definir los estandares minimos del SG-SST, establece los
criterios y modos de verificacion de la revision por la Alta Gerencia, la cual se realizara los
ultimos meses de la implementacion de este sistema, lo cual también esta contemplado en el

Plan Anual de Trabajo
21 estandares que estan dispuestos en la Resolucion 0312 del 2019 capitulo .

Tabla 4

21 estandares resolucion 0312 del 2019.
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2 ESTANCARES DE LA RESOLUCION 0312 DEL 2H2

Asignacion de una persona que disefie el Sisterna de Gestion de 55T
Asignacidn de recursos para el Sistema de Gesticn de 55T
Afiliacian al Sistena de S=gunidad Social Integral
Conformacion y funcionamients del COPASST
Conformacian y funcionamiento del Comité de Convivencia Laboral
Programa de capacitacidn
Paliica de Sequnidad v Salud en el Trabaje
Plan anual de trabajo

Archiva y retencadn documental del Sistema de Gestidn de S5T
Descripcion sociodemografica y diagnéstico de condiciones de salud
Actividades de medicing d2l trabajo v de prevencion y promacion de la salud
Evaluaciones médicas soupacionales
Restricziones y recomendaciones meédicas laborales
Reporte de accidentes de trabajo v enfermedades laborales

Investigacidn de incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades cuando sean diagnosticadas como
laborales

Identifizaciin de peligros v evaluacian y valoracion de riesgos
Mantenimiznto pericdico de instalagionss, equipos, magquinas y herramizntas
Entrega de los Blementos de Proteccidn persenal -EPP y capacitacion en uso adecuado
Man de prevencicn, preparacion y respuesta ante emergencias
Brigada de prevencion, preparacion y respuesta anke emergencias

Revision por la alta diressian

Tabla 4. Disefio del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo con los 21

estandares minimos

21 estandares que estan dispuestos en la Resolucion 0312 del 2019 capitulo 11

Se realiz6 un Disefo del Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el trabajo para el

Centro Comercial de Carnes “EL Mundo Carnico La Central”, encaminado por la Resolucion

0312 de 2019, enfocdndose en los estdndares minimos para empresas de once (11) a

cincuenta (50) trabajadores clasificados con riesgo |, I 6 11,

Tabla 5

21 estandares resolucién 0312 del 2019.
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NUMERO 21 ESTANDARES DE LA RESOLUCION 0312 DEL 2019
1 Asignacion de una persona que diserie el Sistema de Gestion de SST
2 Asignacion de recursos para el Sistema de Gestién de ST
3 Afiliacion &l Sistema de Seguridad Social Integral
i Conformacion y funcionamiente del COPASST
i Caonformacian y funcicnamiarta del Comité de Canvivencia Laboral
6 Programa de capacitaciin
7 Palitica de Seguricad y Salud en el Trabajo
8 Plan anual de frabajo
g Archivay retencian documentzl del Sistema de Gestidn de 55T
10 Descripcion sociedemagréfica y diagnastico de condiciones de salud
1 Actividades de medicina del trabajo y ce prevencian y pramocian ce |3 salud
12 Evaluaciones médicas ocupacionales
13 Restricciones y recomendaciones medicas laborales
14 Reporte de accidentes de trabsjo y enfermedades laborales
5 Investigacion de incicentes, accidentes de trabajo y enfermedades cuando sean diagnosticadas
como laborales
16 Identificacion de peligros y evaluacion y valoracion de riesgos
17 Manterimiento perddico e instalaciones, equipos, maguinas y hemamientas
18 Entrega de los Elementos de Proteccion personal -EPP y capacitacion en uso adecuado
19 Plan de prevencion, preparacién v respuesta ante emergencias
20 Brigaca ce prevencién, preparacion y respuesta ante emergencias
21 Revision por |a glta direccién

Tabla 5. Disefio del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo con los 21

estandares minimos

1. Estandar - responsable del Sistema de Gestién de SST: La responsabilidad de
una persona encarga del Sistema de Gestion de la Salud y Seguridad en el Trabajo asegura la
implementacion y mantenimiento de dicho sistema, dando funciones de planificar, organizar,
dirigir, desarrollar y aplicar el SG-SST, como también la evaluacion anualmente. Segun la
informacion de la empresa se trabaja desde cero, por ello se crea el formato de asignacion de

responsabilidad en el Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el Trabajo. (Ver nexol).
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2. Estandar- Asignacion de recursos para el Sistema de Gestién de SST: Con la
asignacion de los recursos se genera el compromiso del Centro Comercial de Carnes “EL
Mundo Carnico La Central” con la Seguridad y Salud en el Trabajo, creando un presupuesto
para una futura implementacion del Sistema para dar cumplimiento a la normatividad vigente, el
Decreto 1072 de 2015 por el cual se regula el sistema de gestion de seguridad y salud en el
trabajo, como también la Resolucion 0312 de 2019 por la cual se crean los estandares minimos
para para empresas de once (11) a cincuenta (50) trabajadores clasificadas con riesgo I, 1l 6 lI.
(Ver anexo 2).

3. Estandar- Afiliacién al Sistema de Seguridad Social Integral: Este estandar es la
base de la Salud, Seguridad y proteccién de riesgo del empleado, lo cual le permite ser
atendido en situacion de cualquier accidente o enfermedad, ya sea laboral 0 no, ademas de
tener el derecho de alguna indemnizacién por incapacidad parcial o permanente, como también
la familia puede adquirir en caso de muerte del empleado, pension por sobreviviente, a aparte
de ello integra un derecho de proteccién para la vejez del empleado. En el Disefio se comparte
el formulario Unico de afiliacion y registro de novedades al sistema general de seguridad social
en salud de Compensar, el cual sirve para la afiliacion de los trabajadores a EPS, Fondo de
Pensiones y Atencién de Riesgos Laborales (Ver Anexo3).

4, Estandar- Conformacién y funcionamiento del COPASST: Se crea en el disefio
del Sistema de Gestiéon de la Seguridad y Salud en el Trabajo, los formatos con los cuales se
puede crear el COPASST como son: Acta de conformacién (Ver anexo 4), Hoja de inscripcion
de los candidatos al comité paritario de seguridad y salud en el trabajo (Ver anexo 5), Formato
para votos (Ver anexo 6), Acta de apertura de elecciones de los candidatos al comité paritario
de seguridad y salud en el trabajo (Ver Anexo7), Registro de votantes comité paritario de
seguridad y salud en el trabajo (Ver Anexo 8), Acta de Cierre (Ver anexo 9), Resultados

obtenidos de conteo (Ver anexo 10) y el Manual de Funciones (Ver anexo 11).
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El Comité Paritario de Seguridad y Salud en el Trabajo constituye un medio importante
para promocionar la Salud laboral en todos los niveles de la empresa, buscar acuerdos con las
directivas y responsables del Programa de Seguridad y Salud en el Trabajo en funcion del logro
de metas y objetivos concretos, divulgar y sustentar practicas saludables y motivar la

adquisicion de habitos seguros.

La Resolucion 2013 de 1986 resuelve que todas las empresas e instituciones publicas o
privadas que tengan a su servicio 10 o mas trabajadores, estan obligadas a conformar un
Comité Paritario de Seguridad y Salud en el Trabajo (COPASST). El articulo 35 del Decreto
1295 de 1994 establece para empresas de menos de 10 trabajadores, la obligacion de nombrar

un Vigia de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Debe estar conformado por igual nimero de representantes por parte del empleador e
igual nimero de representantes por parte de los trabajadores. El empleador debe nombrar sus
representantes y los trabajadores elegiran los suyos mediante votacion libre. El periodo de

vigencia de los miembros del Comité es de 2 afios, al cabo del cual podran ser reelegidos.

Debe reunir por lo menos una vez al mes a los representantes del COPASST en la

empresa y durante la jornada laboral, manteniendo un archivo de las actas de reunién.

5. Estandar- Conformacién y funcionamiento del Comité de Convivencia Laboral:
Se crea en el disefio del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo, los
formatos con los cuales se puede crear el Comité de Convivencia Laboral como son: Acta de
conformacion del Comité de Convivencia Laboral (Ver anexo 12), Hoja de inscripcion de los
candidatos al Comité de Convivencia Laboral (Ver anexo 13), Formato para votos (Ver anexo
14), Acta de apertura de elecciones de los candidatos al Comité de Convivencia Laboral (Ver
Anexo 15), Registro de votantes Comité de Convivencia Laboral (Ver Anexo 16), Acta de Cierre

(Ver anexo 17), Resultados obtenidos de conteo (Ver anexo 18), Elegidos del Comité de
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Convivencia Laboral (Ver anexo 19) y el Manual de Funciones Comité de Convivencia Laboral
(Ver anexo 20).

El Comité de Convivencia Laboral de acuerdo a la Resolucion 0652 de 2012, constituye
una medida preventiva de acoso laboral que contribuye a proteger a los trabajadores contra

algunos riesgos psicosociales que afectan la salud en los lugares de trabajo.

El Comité de Convivencia Laboral estara compuesto por dos (2) representantes del
empleador y dos (2) de los trabajadores, con sus respectivos suplentes. Las entidades publicas
y empresas privadas podran de acuerdo a su organizacion interna designar un mayor nimero

de representantes, los cuales en todo caso seran iguales en ambas partes.

Debe reunirse por lo menos una vez cada tres meses los representantes del Comité en

la empresa y durante la jornada laboral, manteniendo un archivo de las actas de reunion.

6. Estandar - Programa de capacitacion El sistema de Gestién de Seguridad y
Salud en el Trabajo del Centro comercial de carnes presenté un Programa de Capacitacion y
Toma de Conciencia, como herramienta clave para la prevencion de los riesgos laborales,
capacitandose sobre los peligros y riesgos a los cuales estan expuestos en su ambito laboral,
sus efectos en la salud y las recomendaciones para control.

Este programa no se limita a impatrtir las habilidades y conocimientos para la exposiciéon
a determinados peligros o riesgos. El objetivo principal es generar una cultura del autocuidado,
modificando actos inseguros y motivando su compromiso con la prevencién como actor clave

del sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo.

Para el Disefio del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo se tiene en
cuenta en programa ya establecido por el Centro Comercial de Carnes “EL Mundo Carnico La

Central” (Ver anexo 21).

7. Estandar - Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo: Con este estandar se

garantiza el cumplimiento de su politica mediante procesos de formacién y concientizacion a sus
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empleados y partes involucradas, seguimiento y medicion basados en la mejora continua;
apoyados en el acompafiamiento de la Administradora de Riesgos Laborales; e implementacién
y desarrollo de programas enfocados a la promocion de la salud y la prevencion de la
enfermedad. En este disefio del Sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo del
Centro Comercial de Carnes “EL Mundo Cérnico La Central’, se comparte la Politica de

Seguridad y Salud en el trabajo de la misma empresa. (Ver anexo 22).

8. Estandar-Plan Anual de Trabajo: Para el Disefio del Sistema de Seguridad y Salud
en el Trabajo para el Centro Comercial de Carnes “EL Mundo Carnico La Central” se realiza, un
plan anual el cual se contrarresta la informacién de empresa y los estandares minimos de la
resoluciéon 0312 de 2019, permitiendo de esta manera la generacion de pasos sistematicos para
la implementacion de Sistema de seguridad y salud en el Trabajo (Ver Anexo 23).

9. Estandar — Archivo y retencién documental: Archivo y retencion documental del
Sistema de Gestion de SST:

Dentro del SG-SST se establece como necesario un procedimiento para archivo y
retencion documental del Sistema de Gestion del SST, los cuales se generen, para garantizar
su conservacion a lo largo del tiempo, como también poder demostrar el trabajo en materia de
Riesgos Laborales. Se establece que la informacién generada del Sistema de Gestién de

Seguridad y Salud en el Trabajo se debe almacenar al menos 20 afios.

Para ello se debe garantizar de una forma adecuada esta conservaciéon de documentos,
para ello es recomendable establecer la forma en la cual se va a desarrollar este, mediante un

proceso facil de ejecucion para cualquier responsable de SG-SST.

Es importante también contar con copias de seguridad de los registros que se generen a
lo largo del tiempo, los cuales poseen autorizaciones o firmas que respaldan que alguna

actividad o accién se haya desarrollado.
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La persona Designada con la responsabilidad del Sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo es la que debe velar por el procedimiento de retencion documental,
teniendo responsabilidades como el mantener la estructura de registros o documentacion
permitiendo que sea funcional y practica para la organizacién. Ademas de ello es
recomendable garantizar que la informacion es accesible Unica y exclusivamente a personal

autorizado.

Mantener el archivo de los siguientes documentos, por el termino establecido en la

normatividad vigente:
Politica de seguridad y salud en el trabajo.
Identificacién de peligros en todos los cargos y areas.
Conceptos de examenes médicos ocupacionales.
Plan de emergencias.
Evidencias de actividades de COPASST.
Afiliacion a la seguridad social.
Comunicaciones de trabajadores, ARL o autoridades en materia de riesgos laborales.
Revisar el archivo con los documentos soporte de acuerdo con la normatividad vigente.

10. Estandar — Descripcion Sociodemogréfica: Es un instrumento basico dentro del
modelo de Seguridad y Salud en el Trabajo. Ademas de ello es uno de los insumos
fundamentales para la gestion del riesgo psicosocial, como para elaborar el diagnéstico de la
salud de la empresa. (Ver anexo 24).

Segun el Decreto 1072 de 2015 en su articulo 2.2.24.6.2 define la descripcion

sociodemografica como:
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Perfil sociodemografico de la poblacion trabajadora, que incluye la descripcion de las
caracteristicas sociales y demogréficas de un grupo de trabajadores tales como: grado de
escolaridad, ingresos, lugar de residencia, composicion familiar, estrato socioecondémico,
estado civil, raza, ocupacion, area de trabajo, edad, sexo y turno de trabajo.

Segun la Resolucion 2646 de 2008 dice:

“Articulo 8. Factores psicosociales individuales que deben ser identificados y evaluados
por el empleador. Los empleadores deben contar, como minimo, con la siguiente informacién
sobre los factores psicosociales individuales de sus trabajadores: Informacion
sociodemogréfica actualizada anualmente y discriminada de acuerdo al nimero de
trabajadores. Esta informacién debe incluir datos sobre: Sexo, edad, escolaridad, convivencia
en pareja, numero de personas a cargo, ocupacion, area de trabajo, cargo, tiempo de
antigliedad en el cargo”.

11. Estandar —Programa de medicina preventiva y del trabajo y prevencion de la
salud. Se permite realizar para este disefio unos lineamientos para la realizacion de acciones
individuales y colectivos que se enfocan en la promocién y prevencion de la salud de los
trabajadores, identificando la poblacion de trabajo, especificando los peligros asociados a los
accidentes y enfermedades, desarrollando de esta manera seguimientos periédicos. Para ello
se realizé las recomendaciones del programa de medicina preventiva de trabajo y prevencion
de la salud. (Anexo 25).

12. Estandar — Evaluaciones médicas ocupacionales: Evaluaciones médicas
ocupacionales:

Las evaluaciones médicas son procedimientos médicos que buscan el bienestar del
trabajador de manera individual, orientando de esta manera el mejoramiento de la salud y del
trabajo, se interviene en el ambiente laboral y se asegura un monitoreo de las condiciones de

salud de los trabajadores expuestos. Es un instrumento de importancia en la elaboracion del
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diagnostico de las condiciones de salud, es la informacién vital para el desarrollo de programas

de prevencion y control de las enfermedades.

Las evaluaciones médicas cumplen con el requisito legal, pero ademés de ello
contribuyen al diagndstico temprano, anticipando manifestaciones clinicas, enfermedades de

origen laboral o enfermedades de origen comun.

Objetivo: Definir el procedimiento para la realizacién de los exdmenes ocupacionales,

de ingreso, periodicos y de egreso para los trabajadores del Frigorifico Guadalupe.
Alcance: Todos los trabajadores de las areas y procesos

Responsabilidad: Es responsabilidad del area de Talento Humano y Salud Ocupacional,
promulgar, difundir, ejecutar las actividades. Es responsabilidad de los niveles directivos,
disponer los recursos para dar cumplimiento. Es responsabilidad de los trabajadores cumplir

con la citacion al examen y con las recomendaciones para su cuidado, emitidas por su médico.
Procedimiento exdmenes ocupacionales:
Requisitos para la realizacién de los examenes médicos ocupacionales

Es de importancia tener en cuenta el cumplimiento de la normatividad vigente y

requisitos legales.

El procedimiento administrativo para la seleccion del proveedor de las valoraciones
médicas ocupacionales y de los paraclinicos o complementarios respectivos ya sea una

persona natural o una Institucién prestadora de servicios de salud ocupacional.

Verificar que las evaluaciones médicas ocupacionales sean realizadas por médicos
especialistas en medicina del trabajo o salud ocupacional, con licencia vigente en salud

ocupacional.
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Se debera informar al médico que realice las evaluaciones médicas sobre los perfiles
del cargo- profesiograma, describiendo en breve las tareas y el medio en el que se desarrolla la

labor, especificando los factores de riesgo.

Suministrar indicadores epidemiolégicos existentes sobre el comportamiento del factor

de riesgo y condiciones de salud de los trabajadores.

Informar a los trabajadores acerca del tramite para la realizacién de las evaluaciones

médicas ocupacionales.

Se debera solicitar el consentimiento informado para la realizacion de evaluaciones

médicas y las pruebas complementarias.

Garantizar la remisién del trabajador a la EPS respectiva, si se encuentra alguna

enfermedad laboral o secuelas de eventos.

El medico evaluador debera entregar al trabajador una copia de cada una de las

evaluaciones medicas practicadas, dejando constancia de su recibo.

El médico especialista debera generar el certificado médico de aptitud individual como
resultado de la valoracién, indicando restricciones existentes y las recomendaciones o

condiciones que se requiera adaptar para que el trabajador pueda desempefiar la labor.

Con los resultados se podra alimentar los Sistemas de Vigilancia Epidemiolégica de la
empresa y de esta forma realizar los programas de Prevencién y Promocion para ser
implementados en la empresa, esta informacion sera suministrada en formatos del proveedor o

en los que la empresa considere los adecuados para conservar la informacion.

Asegurar el cumplimiento de la normativa vigente con la relacién con el manejo de
reserva y confidencialidad de la historia clinica ocupacional y en general de los documentos,
examenes o valoraciones clinicas o paraclinica, esta informacion no se podra consignar en la

hoja de vida o en la carpeta del trabajador.



-—4"‘ UNIVERSIDAD

nECC|%

Toda persona natural juridica, que realice evaluaciones médicas ocupacionales de
cualquier tipo, debera entregar al empleador un informe sobre el diagnostico general de salud

de la poblacién trabajadora.

Los examenes médicos ocupacionales de ingreso, se realizan antes de la contratacion
de un trabajador o0 ante un cambio de ocupacion y como requisito para su vinculacién. Incluido
los criterios establecidos previamente, incluidos los requisitos del perfil del cargo y con la
informacion emitida por el médico especialista, requisitos del perfil del cargo y con la
informacion emitida por el médico especialista en términos de concepto de aptitud para el

cargo, restricciones y recomendaciones.

Los examenes médicos ocupacionales periddicos, se realizan a todos los trabajadores
de acuerdo con el tipo, magnitud y frecuencia de exposicion a cada riesgo, asi como el estado

de salud del trabajador.

Los exdmenes médicos ocupacionales de egreso o retiro se realizan a todos los
trabajadores que se retiren de la empresa, para verificar las condiciones de salud en el
momento de su retiro, y decidir quién requiere la remision a la EPS (o ARL si es sospecha de
enfermedad laboral). La empresa debe emitir la solicitud de examen de egreso y si el trabajador

renuncia el examen se debe dejar constancia con copia a la hoja de vida.
Figura 4

Flujograma exdmenes médicos ocupacionales.
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Como se observa en la figura 4. es importante el motivo por el cual se necesitan las

evaluaciones médicas con el fin de conocer la situacion actual del trabajador, no es para
perjudicar y sacarlo del trabajo si no para saber si necesita algun tratamiento para su

recuperacion, vinculacion de la empresa traslado a otra area o incluso retiro.

13. Estandar — Restricciones y recomendaciones médicas laborales: Las
recomendaciones ocupacionales son prescripciones técnicas realizadas por un profesional de
la salud, es parte de un proceso terapéutico o intervencion clinica. En algunos casos se
observa restriccion o limitacion en la actividad encontrando deficiencias, discapacidades y
minusvalia, impidiendo el normal desempefio. Estas restricciones y recomendaciones laborales
como se dice anteriormente son responsabilidad de un médico o especialistas en el area de la
salud, las cuales se brindan a la empresa después de las evaluaciones ocupaciones. En este
disefio del Sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo del Centro Comercial de
Carnes “EL Mundo Carnico La Central’” se comparte un boletin informativo de la EPS

COMPENSAR para dar claridad a este tema (Ver Anexo26).



-—4"‘ UNIVERSIDAD

nECC'”

14, Estandar — Reporte de accidentes de trabajo y enfermedades laborales: El
reporte de accidentes de trabajo o enfermedad laboral se debe diligenciar por la persona que
contrata, por delegados de la organizacion o representantes de la misma, toda empresa debe
demostrar la existencia del registro y reporte de los accidentes e incidentes y enfermedades
diagnosticadas laboralmente.

Reporte de accidentes de trabajo y enfermedades laborales:

Para el disefo del sistema se comparte el formato de investigacion de incidentes y

accidentes de trabajo de ARL Sura (Ver Anexo27).

15. Estandar -Investigacion de incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades cuando

sean diagnosticados como laborales: Los objetivos:

Tener en cuenta los requisitos para el desarrollo de la investigacion de los incidentes y

accidentes de trabajo.

Identificar las causas que generan incidentes y accidentes en la empresa
Metodologias de facil compresién que mejoran la seguridad y salud en el trabajo.
Responsabilidad administrativa: ejercidas por entidades como el ministerio de trabajo, la

Superintendencia Financiera y la Superintendencia Nacional de Salud.

Sancion o monto: La Ley 1562 de 2012, modificé el Art. 91 del Decreto 1295 de 1994 el
Ministerio de Trabajo impondra multa no inferior a veinte (20) salarios minimos legales
mensuales vigentes, ni superior a mil (1.000) salarios minimos legales mensuales vigentes

destinados al Fondo de Riesgos Laborales.

Responsabilidad civil: la obligacion del empleador para indemnizar al trabajador, surge
por la negligencia en el cuidado y proteccion del mismo, deberé pagar los perjuicios causados
en el accidente de trabajo o enfermedad laboral, conforme al articulo 216 del Codigo Sustantivo

del Trabajo.
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Sancion: Cadigo Civil Art. 2356 dice: Por regla general todo dafio que pueda imputarse
a malicia o negligencia de otra persona, debe ser reparado por ésta, la seguridad social no

cubre la falta de diligencia y cuidado en prevencién de riesgos laborales.

Responsabilidad penal: La responsabilidad penal la impone el Estado Tiene soporte
legal en el Libro 2, Titulo I - Delitos contra la vida y la integridad personal. Capitulo Segundo,

Capitulo Tercero, del Cédigo Penal Colombiano.

Sanciones: Articulo 97 del C.P. Responsabilidad civil derivado del hecho punible,
Art. 109 del C.P. Homicidio culposo, Art. 111 del C.P. Lesiones personales.

Funciones del equipo investigador de incidentes y accidentes de trabajo:

a. Solicitar el formato e instructivo de investigacion de incidentes y accidentes de

trabajo, a la Administradora de Riesgos Laborales.

b. Investigar los incidentes y accidentes de trabajo, dentro de los siguientes 15 dias a la

ocurrencia del evento.
c. Revisar hechos y evidencias.

d. Determinar las causas inmediatas (actos y condiciones subestandar) y causas

basicas (factores del trabajo y personales).

e. Establecer medidas correctivas que prevengan la recurrencia del accidente, elaborar

el plan de accion, coordinar su ejecucion y realizar el seguimiento correspondiente.

f. Preparar el informe de la investigacion, segun lo descrito en el Capitulo 1l de la

Resolucion 1401 de 2007 (Ministerio de Trabajo).

g. Apoyar al Representante Legal en el desarrollo de sus funciones: se utiliza el formato

de investigacion de incidentes y accidentes de trabajo. (SEGUROS, 2013).
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16. Identificacion de peligros y evaluacién y valoracion de riesgos: La identificacion de
peligros y evaluacion y valoracion de riesgos por medio de la matriz para tener como resultado

un listado de peligros identificados, la valoracion de los riesgos y determinacion de controles.

La metodologia para la elaboracion de la matriz de peligros y valoracién del riesgo, se
tuvo un instructivo para clasificar la clase de riesgo que puede ser fisicos, biologicos,
biomecanicos, psicosociales y quimicos. El responsable de la identificacion, evaluacion y
medidas de control es el encargado del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo
junto con la participacién del personal al cual se le estan aplicando los controles. (SOCIAL,

2017).

En este disefio del Sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo del Centro
Comercial de Carnes “EL Mundo Carnico La Central”’, se comparte la Bateria de riesgo
psicosocial del Ministerio de Proteccion Social y la Universidad Javeriana (Formato Riesgo
Intralaboral A, Formato Riesgo Intralaboral B, Formato riesgo Extralaboral Ficha de datos

generales y Cuestionario de estrés) (Ver anexo 28).
Mantenimiento periédico de instalaciones, equipos, maquinas y herramientas:

El reporte de servicio es un acta que se utiliza como documento importante para la
empresa donde se demuestran los equipos o herramientas que se utilizan durante la jornada
laboral y permite considerar que el equipo o herramienta que se esta utilizando no presenta
ninguna falla o defecto que puede llegar a afectar la integridad fisica del trabajador, el objetivo
del mantenimiento es tener la operatividad de los equipos y herramientas para que no afecten

los procesos a los que se dedica la empresa.

Tiene como objetivo el garantizar la disponibilidad y confiabilidad operacional de los
equipos, para que se tenga una seguridad en el manejo de estos, cuidando de esta manera al
operario de estas. En este disefio del Sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo

del Centro Comercial de Carnes “EL Mundo Cérnico La Central”, se crea el formato para el
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reporte del servicio, el cual tiene como finalidad, la evidencia del mantenimiento periédico de

instalaciones, equipos, maquinas y herramientas. (Ver anexo 29).

18. Entrega de Los elementos de proteccion personal — EPP y capacitacion en uso
adecuado

El marco legal para la utilizacion de los elementos de proteccion personal en los lugares
de trabajo para el ambiente saludable la Ley 9 de enero 24 de 1979 (Titulo Ill, articulos 122 a
124) y en la Resolucion 2400 de mayo 22 de 1979 (Titulo 1V, Capitulo Il, articulos 176 a 201).

Objetivos Especificos

Identificar los elementos de proteccion personal que se emplean en cada area de
trabajo en el Ministerio.

Consolidar el uso adecuado de los elementos de proteccion personal por parte del
personal que labora en la Entidad.

Brindar informacién acerca del mantenimiento de los elementos de proteccion personal
de acuerdo a la clase y materiales del que esta hecho.

Dar a conocer a los servidores publicos y contratistas del Ministerio el compromiso de
uso adecuado de los elementos de proteccion personal.

Establecer criterios de cambio de los elementos de proteccion personal.

Clasificar y caracterizar de los Elementos de Proteccion Personal (EPP) de acuerdo a
los factores de riesgo de los trabajos realizados.
Determinar el mantenimiento de los Elementos de Proteccion Personal (EPP). (social,

programa de elementos de proteccion personal, 2017).

Figura 5

Elementos de proteccién personal.
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IRAGEN EPP

EP.P DESCRIPCION

para usa interior y exierior donde

lentes de SeQuidd " ¢ ubiza para proteger avista

proteccion utiizable para eviar &
contago de visrus o bacterias en
¢l lugar de tradajo no es texico

tapaboca
desechable

Guante de Vinle aaul sih pavo,
superficie Is3 y puho envolado,
Manufacturados en plastico PVC
azall
de baja foxicidad

overol manga larga en algoddn
proteie las exiremidades

superores hasts |3s
exiremiedades inferiores

guantes de vinioo
guanies desechables

overal

para uso en
construccion trabajo agncola
bolas indusinas quimicas, aimenios,
i minena, metaimecanica, industrias
energéticas y farmacéuficas.
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NORMA APLICABLE
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s2 uliza alcomerzar la  se impia conun pafuelo
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elemento de protecion prateccian y manpuias desecnanles
srson3 de elementos
P contaminados
0 3pica se uiiza para se utiliza para proleccion Cuando esle se
P contra matena encuentre suciose
proleccion lermina
contaminadoy eviar |levara 2 |3 empresa
contra elfno L .
salpicaduras para su respectivo
BUSE AN Busodecsiecmento Lo oods B8
24150 . presenien detericros de
e sera obligatorio en todo
NTC 2257 tipo2. fio algunc de sus
ASTMF 2412.05
roerriprimie de actidad donde :T;‘;‘;:ﬂ
evidencie riesgo ¥
rechazarse

Como se observa en la figura 5. Se encuentra el cuadro de elementos de proteccion

personal que deben utilizarse en el &rea de trabajo durante toda la jornada laboral, las

imagenes tomadas son sacadas de Google imagenes

19.

Plan de prevencion, preparacion y respuesta ante emergencia:

Establecer los procedimientos y acciones que deben realizar los servidores, contratistas

y visitantes en los expendios de carnes del frigorifico Guadalupe, para prevenir o afrontar una

situaciéon de emergencia, con el fin de organizar el control de la misma, evitar pérdidas

humanas, materiales y econémicas, haciendo uso de los recursos existentes en las

instalaciones.

Obijetivos especificos:

Conocer e identificar las debilidades y fortalezas de las instalaciones.

Disefiar los procedimientos para cada situacion de emergencia.
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Capacitar y entrenar a la Brigada de Emergencias para la prevencion, atencion y

preparacion de emergencias.
Evaluar el tiempo de reaccién y accion, coordinada por la Brigada de Emergencias.

Verificar el sistema de alarma a utilizar, la sefializacién y reaccion por parte de todos los

empleados y visitantes.

Preparar, programar y realizar simulacros de emergencia para verificar la eficiencia del

Plan.

Realimentar a cada uno de los grupos establecidos en el Plan de Prevencion,

Preparacion y Respuesta ante Emergencias.

Tabla 6

Legislacién nacional.

MNOR MA COMNMTENIDO

Estratagia para consolidar la ajacucidn dal Plam
COMNPES Z146/01., Macicanal para la P s e fSican W Atencican de
Casastras — PRNPAD, an al corto v madiano plazo

"Por la cual se adopta la politica nacional dea
gasticon dal riesgo de desastras v sa establaca ol
Sistema NMacional de Gestion del Riessgo de

Desastras v se dictan otras disposicianes",

LEY 1523/12

Por medio del cual se adoptan directrices
ganarales para la alaboracion dal plan da gasticdn
Decreto 2157 de 2017 del riesgo de desastres de las entidades publicas
v privadas en &l marco del articula 42 de la Ley
1523 cdea 20132

Por madio del cual se adopta 2l Plan Distrital de

Gesticon del Rissgo de Depastres v del camibico
Decreto 2157 de 2017 i a
mErete = Climdtico para Bogots D.C. 2018-2030 v sa

dictan otras disposicioneas,

Estas son algunas normas colombianas que regulan los planes de emergencias en

entidades publicas y privadas del territorio nacional.

Tabla 7

Normas técnicas colombianas.
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NORMA CONTENIDO

NTC-1700 Higiene y Seguridad. Medidas de Seguridad
en Edificaciones. Medios de Evacuacion y
Cddigo NFPA 101. Cdodigo de Seguridad

Humana.
Higiene y Seguridad. Extintores Portatiles.
NTC-2885 Establece la periodicidad y pruebas que se

deben realizar sobre cada una de las partes
componentes de un sistema
hidraulico contra incendio.

NTC-4695 Sefalizacion para transito peatonal en el
espacio publico urbano.
NTC-1867 Sistemas de sefiales contra incendios,

instalaciones, mantenimiento y usos.

Mapa del centro comercial de carnes de Bogota (Tomado de la plataforma Google

maps).
Figura 6
centro comercial carnes Bogota
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Diagrama del funcionamiento de la brigada de emergencias para el centro comercial de

carnes de Bogota.

El centro comercial de carnes de la ciudad de Bogota reconocen que debido a la

actividad que realizan se pueden presentar accidentes de trabajo o situaciones repentinas que
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se relacionan con el ser humano y las areas donde se encuentran se puede presentar una
situacion inesperada de una emergencia que puede ser catalogada de origen natural como
sismos, inundaciones entre otras, tecnoldgicas de las cuales se derivan los incendios, fallas

estructurales y demas y asi mismo sociales como lo son vandalismo entre muchas mas.
20. Brigada de prevencién, preparacién y respuesta ante emergencias:

El plan de emergencia se realiza con el fin de que la organizacion y los trabajadores se
encuentren preparados para generar una respuesta oportuna con la participacion de un
determinado grupo de personas de la organizacion que se llaman brigadistas a quienes
reciben un entrenamiento y capacitacién con actividades que desarrollan sus capacidades para
actuar ante una emergencia en sus areas de trabajo y de eventos que suceden sin previo aviso

donde se puede comprometer la vida de los trabajadores asi mismo de los colaboradores.
Figura 7

Trabajadores que hacen parte del comité de emergencia.

s e e o

Como se observa en la figura 7 los componentes que debe tener una empresa para

el comité de emergencia.
Es importante recocer la importancia de los primeros auxilios. (Ver anexo 30),

control de incendios (Ver anexo 31), evacuacion (Ver anexo 32).
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El centro comercial de carnes de la ciudad de Bogota se encuentra ubicado en la

Localizacion:

direccion (Autopista sur # 66- 78).
Alcance:

El plan de emergencia para el centro comercial de canes de la ciudad de Bogota, aplica
en el predio ubicado en la direccion Autopista sur # 66- 78 donde se incluye sus &reas internas
estara actividad durante la jornada de la mafiana y tarde de lunes a domingo desde las 3 am

hasta 3 pm los 365 dias del afio donde cubrira a los trabajadores, clientes y proveedores.
Actividades:

La empresa Central De Carnes De Bogoté, fue constituida como SOCIEDAD ANONIMA
y se dedica a Actividades inmobiliarias realizadas a cambio de una retribucion o por contrata en

donde se dedican también a la comercializacion de productos carnicos para consumo humano.
Recursos Humanos:

Cuentan con un grupo de trabajadores comprometidos para apoyar y cumplir con los
planes de emergencia de la organizacion central de carnes de Bogota, donde tendran una
induccién, entrenamiento y elementos seguridad como radios, silbatos, chalecos reflectivos y

demas que apoyen su labor dentro de la empresa.
Recursos Técnicos:

Son aquellos que brinda el centro comercial de canes de Bogota a sus colaboradores

dentro de la organizacion como pueden ser celulares, micréfonos, radios, chalecos reflectivos.

La Calificaciébn de amenazas se utiliza para evaluar un posible evento en una rea de la

empresa en donde se asignan colores para su calificacion (Ver anexo 33).



-—4"‘ UNIVERSIDAD

nECC|%

Tabla 8
Calificacion de las amenazas
ANMENAZA ‘ INTERNG ‘ EXTERNC | DESCRIPCION DE LA AMENAZA CALIFICACION COLOR ACCION A TCMAR
NATURALES
- por la caracteristica y ubicacion se se solicita estudio estrural del
rovirniento \ .
damico rantienen enuna zona de amenaza probable centro comercial de carnes de
sismica intermedia begota
eventos . o . se solicita estudio estrural del
. Fendmenos dimaticos propios de la .
atrmosfericos probable centro comereial de carnes de
. naturaleza.
tormenta electrica begota
gventos . e . se solicita estudio estrural del
. Fendmenos dimaticos propios de la .
atmosfericos probable centro comercial de carnes de
. naturaleza.
granizadas begota
ANTRCPICAS NO INTEN CION ALES
. . fallas de equipos electronicos o por . . .
incendios posible colotacion de extintores
PEFS0Nas
. redes degasque pueden ser seguraso . revision cada 3 aflos las redes de
explocion . posible
inseguras gas
fallas de equiposy Fendmenos dimaticos propios de la bl revision de las redes electricas,
. robable .
sistemas naturaleza. P tornas y cables de conexion
L . revision estructural con
fallasestructurales mantenimiente locativo estructural probable L
mantenimiento
L, consumo de alimentos en mal estado . .
intoxicacion . posible traslado a centro medico
o con fecha de expiracion
arcidentes de durante la jornada laboral en los babl plan de seguridad y salud en el
. robable .
trabajo procesos de la empresa P trabajo
SOCIALES
. o . apoyo de la organizacion con
hurto interno o externoen |a organizacion posible L
policia nacional
. . . apoyo de la organizacion con
amenazas delincuencia posible Poy . B .
plicia nacional
) . apoyo de la organizacion con
secuestros grupos terroristas posible e
policia nacional
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En la figura 8 se puede observar la tabla de calificacion de amenazas en donde se

resaltan el color amarillo como condicién probable y el color verde como condicion posible.

Dotar a la persona encargada de dirigir y guiar en conjunto con otros colaboradores de
la empresa durante la preparacion o el evento de la emergencia con silbatos, chaleco reflectivo

para acudir al lugar de encuentro dispuesto por la empresa. (S.A, 2020).

21. Estandar- Revision por alta direccion: La Resolucién 0312 de 2019, al definir los
Estandares Minimos del SG-SST, establece los criterios y modos de verificacion de la revision

por parte de la Alta Direcciéon y le da un valor del 1.25% de los Estandares Minimos.

La revision del SG-SST por parte de la Alta Direccion es una actividad enfocada en la
toma de decisiones que permitan garantizar la mejora continua del sistema de gestién en
seguridad y salud en el trabajo y el avance en la implementacion del sistema. (safetya, 2021).
En este disefio del Sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo del Centro
Comercial de Carnes “EL Mundo Carnico La Central” se realiza el formato del Resultado de la

revisién por alta direccion.

Mejora continua: El objetivo del Sistema de Gestién de la Salud y Seguridad en el
Trabajo es el asegura la implementacion y mantenimiento de dicho sistema, dando funciones
de planificar, organizar, dirigir, desarrollar y aplicar el SG-SST, como también la evaluaciéon
anualmente, en este proceso es necesario la acciones correctivas y preventivas continuamente
para ello se realiz6 un formato de Registro de las acciones correctivas y preventivas. (Ver

Anexo 34).


https://safetya.co/normatividad/resolucion-0312-de-2019/

==
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8. Analisis financiero

Tabla 9

Valores investigadores.
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VALOR INVESTIGACION

GASTOS UTILIZADOS ~ PESO COLOMBIANO  DIAS abr-21 may-21 jun-21 jul-21 VALOR
TRANSPORTE 3.000 8 0 4 4 0 40,000
NTERNET MENSUAL 60.000 60 10 20 20 10 360,000
SERVICIOS PUBLICOS 100.000 120 Bl 30 30 30 120,000
HORAS INVERTIDAS JHORAS a0 10 20 30 30
VIATICOS ALIMENTACION
ALMUERZO 10.000 8 0 GALMUERZOS 4ALMUERZOS 0 80.000
ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL 4000 : : : : : 200
HORAS INVERTIDAS o
VESTICACION ZHORRS 150 20 30 40 60
VALOR HORA ]
NVESTIGADOR 30.000 200 50 50 50 i} 6.000.000
EQUPOS DE COMPUTO 1,800,000 3 0 i i 1 1.800.000
TOTAL 8432000

El costo de la investigacion esta por valor de 8.432.000, la importancia de las personas

gue realizan las investigaciones se encuentra también por el nivel educativo de cada pais en

donde se recomienda la investigacion con el fin de innovar y dejar el mensaje que es muy

importante investigar no solo para ganancia de unos pocos si no para ganancia de todos.
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8.1 Beneficios para la empresa

Tabla 10

Valores de beneficios para la empresa.

PESOS
COSTO BENEFICIO
COLOMBIANOS
UTILIZACION DE TRABAJADOR SEGURO
ELEMENTO DE 4 500, D00 MITIGA LOS ACCIDENTES
FROTECCION PERSOMNAL LABORALES

capaciTacion ACTUAR E1 cASO O
PERSOMNAL BRIGDA DE 1.200.000 PERSONA QUE REQUIERA

EMERGEMNCIA AYUDA

AYUDAR A TRASLADAR ©
MOVER A UNA PERSOMA,

COMPRA DE CAMILLA 300.000 EVITA LESIONES
CON INMORBILIZADOR DE
CUELLO LUMBARES
TEMA DE INDUCCION Y
REINDUCCION DE
’”‘f&.ﬂ?ﬁéﬁ@aﬂ 40.000.000 MANIPULACION DE
EQUIPOS ELECTRICOS Y
MECAMICOS
DESECHOS
CONTAMINADCOS
m”g‘é‘;ggﬁéﬁés DE 1.200.000 TAPABOCAS Y GUANTES
AYUDA AL MEDIO
AMBIENMTE
DEMANDAS 200.000.000 EVITA DEMANDAS, CIERRE.

SANCICNES

Los beneficios para la empresa de tener un sistema de gestion de seguridad y salud en
el trabajo es que permite mitigar los riesgos, evita los peligros , indicadores de gestion para
presentar informes de mejora y demas, cumpliendo con los requisitos legales y administrativos
de la normatividad colombiana ; Las consecuencias se miden en temas monetarios y sanciones
gue no solo afectan a la organizacién si no a los trabajadores que no pueden obtener una
remuneracion por su labor y a su vez, la empresa puede sufrir pérdidas financieras y gastos

para saldar por sanciones o demandas.
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De acuerdo con la investigacién se evidenci6é en la implementacién de los datos

9. Conclusiones

seleccionados para la recoleccion de la informacion del sistema de gestion de la empresa en
seguridad y salud en el trabajo, es aceptable la propuesta de mejoramiento del sistema de
gestion en los 21 estandares minimos de cumplimiento de la Resolucién 0312 del 2019, como

mecanismo de mejora de continua para la central de carnes de Bogota S A.

La empresa central de carnes de Bogota S A.., mantendra el mejoramiento del SG SST,
mostrando y dejando como evidencia los indicadores en conjunto con los estdndares minimos
en politica de la empresa que todos los empleados la conozcan, los objetivos y planes de
mejoramiento con la participacién de la alta direccién y los trabajadores , para dar continuidad
del ciclo de la mejora y correspondiente aplicacién e implementacién como tener una brigada
ante emergencias, y que se fortalezcan las debilidades para que en todos los niveles de la
misma se encuentre el interés y mejoramiento de la salud no solo del personal si no de las
demas personas promoviendo una cultura organizacional que ayude al Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo; la importancia del reporte de incidentes y accidentes de
trabajo son indicadores que ayudan a retroalimentar el sistema de gestion para controlarlos y

mitigarlos en medidas correctivas y preventivas.

La disposicion de la empresa para poder a implementar el nuevo sistema de gestion
gue sera de gran ayuda para tener un objetivo en comudn con los empleadores, trabajadores,
colaboradores enfocados en los requisitos legales y normativos en donde la politica y demas
documentos servirdn como guia para poderlo implementar en un mediano plazo, aunque a

muchos colaboradores no les gusta la idea es por un bien mayor.

Es necesario divulgar, acompafar y capacitar a todo el personal en temas de seguridad
y salud en el trabajo, para de esta forma fomentar la cultura en seguridad y salud en el trabajo.

Esta actividad ayudara a que se disminuyan los accidentes de trabajo, y en el caso de
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presentar algun accidente, el personal tendra los conocimientos para saber qué hacer y

reconocer sus deberes y derechos frente al sistema de seguridad y salud en el trabajo.

La ampliacion de la matriz de peligros y evaluacion de riesgos toma controles y medidas
frente al COVID 19 para que se resalte la importancia de la vacunacion en todos los niveles de
la organizacion desde en nivel bajo de la empresa hasta el nivel superior ya que con esto se

garantiza la proteccién de la vida y que algun dia todo vuelva a la normalidad.

Resaltar la importancia de los mantenimientos periddicos en las instalaciones, equipos,
herramientas y maquinas para que puedan ser utilizados por los trabajadores mitigando de esta
forma los accidentes laborales a los que pueden estar expuesto en las areas de trabajo para
mejorar en el tema de normatividad esta industria que se incluya en la obtencién de empleos
seguros de los trabajadores y empleadores para que al final genere ganancias y

reconocimiento
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La importancia de la implementacién del sistema de gestion de seguridad y salud en el

10. Recomendaciones

trabajo para que con la participacion de todos los grupos de la organizacion puedan cumplir con
lo establecido en la normatividad colombiana y que la organizacién pueda ser reconocida por

su labor que hace no solo para con el cliente si no con los trabajadores.

Poder incluir certificaciones a los empleados, trabajadores y colaboradores en un futuro
en buenas practicas de manufacturas (BPM), ya que esto podria abrir nuevas rutas comerciales

y reconocimiento por parte de las personas gque consumen un producto de buena calidad.

Realizar seguimientos al ciclo PHVA para poder plantear logros a corto y mediano plazo

para obtener buenos resultados y ganancias para la organizacion.

Contratar una persona con conocimientos en seguridad y salud en el trabajo para que

ayude a vigilar, monitorear y controlar el sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo.
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