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Titulo de la propuesta

Propuesta para la reduccion de la accidentalidad laboral en el restaurante Cali mio ubicado

en galerias en la ciudad de Bogota

Problema de investigacion

Descripcion del problema

Las cadenas de restaurantes Cali mio, Brasa roja y Cali vea, hacen parte del Grupo CBC
S.A, compafifa dedicada a la produccion y expendio de comida tipica tradicional
colombiana. Uno de los restaurantes que conforman al Grupo CBC S.A es el Cali mio
ubicado en Galerias en la ciudad de Bogota D.C, en la calle 53 N° 272 — 05, donde la
produccion o preparacion de alimentos es elevada dada su trayectoria en el sector de

restaurantes y sus clientes fieles.

Durante la operacion interactian alrededor de siete personas fijas y dos de apoyo, en turnos
de trabajo repartidos de la siguiente manera: cuatro personas desde las 8:00 am hasta las
4:00 pm; tres que ingresan de 12:00 pm hasta las 9:00 pm; y dos méas en horario intermedio
de 10:00 am hasta las 2:00 pm; estas Gltimas llamadas apoyo son las encargadas de la
cocina, con el fin de elaborar la produccion del dia o pedidos que se requieran para los
clientes, mas un gerente o administrador que se encuentra a cargo de la operacion del

restaurante, personal y atencion al pablico.

Desde el éarea de seguridad y salud en el trabajo del Grupo CBC S.A siguiendo lo

establecido conforme a la Ley 1562 de 2012 del Ministerio de trabajo, se establece como



accidente de trabajo a los sucesos imprevistos que ocurran por accion de la ejecucion de un
labor o actividad, el cual ocasiona laceraciones, perturbaciones funcionales o psicoldgicas,

invalidez parcial o temporal o hasta la muerte. (Ocampo Velasquez, 2016).

El gerente o administrador del restaurante cuenta con una capacitacion de primer
respondiente, con el fin de garantizar que, en el momento, en el cual un colaborador sufra
un accidente laboral actlle mientras esperan la orden de la aseguradora de riesgos laborales
(ARL); En este caso Liberty seguros y poder enviarlo a la clinica mas cercana para recibir

atencion médica.

En las investigaciones realizadas a cada accidente de trabajo ocurrido en la cocina durante
el trascurso del afio 2017, se afadi6 la influencia de algunos factores personales
indispensables, tales como edad, genero, antigiedad en el cargo, enfermedades de
desordenes musculo esqueléticas, (Sindrome de manguito rotador, tanel del carpo),

horarios, entre otros.

Debido a que no todos los colaboradores tendran las mismas cualidades fisicas y esto es
determinante en la incidencia de la accidentalidad, asi como también, los colaboradores que
estan trabajando en la cocina del restaurante desde las 8:00 am hasta las 4:00 pm, no van a
tener la misma capacidad de reaccion que el personal que ingresa a trabajar al medio dia

como apoyo en la cocina, por el agotamiento de la misma labor que realizan.

Jaramillo establece que las investigaciones en temas de salud laboral son de caréacter
importante debido a que estas poseen una influencia directa en los resultados de las
politicas empresariales, asi como también en la productividad, competitividad y

satisfaccion laboral (Jaramillo, 2008)



Teniendo en cuenta que para la ejecucion del auto cuidado es necesaria la implementacion
de una accién intencionada y calculada, basada en que el ser humano presenta
conocimiento de cuando requiere colaboracion, lo que hace que presenten una conciencia
de las acciones que deben ser ejecutadas. (Prado Solar, Gonzalez Reguera, Paz Gmez, &

Romero Borges, 2014).

Formulacién del problema

Durante el afio 2017 se evidencio una alta incidencia de accidentes de trabajo en Cali mio
Galerias, lo cual no solo afecta a la compafiia econdmicamente (Incapacidades y rotacion

del personal por sobrecarga laboral), sino que también afecta la salud del trabajador.

Teniendo en cuenta, los accidentes ocurridos en la cocina del restaurante es necesario
disefiar diferentes politicas de prevencion para accidentes de trabajo, con el fin de
minimizar la ocurrencia de nuevos sucesos, ya que a pesar de los esfuerzos ejecutados,
hasta el momento no se ha obtenido un resultado favorable para contrarrestar esta
problematica, pues a pesar de que los colaboradores de la cocina tienen edades entre los 24
y 50 afios, presentan comportamientos de rechazo a las normas de seguridad, arriesgandose
dia a dia a sufrir un accidente en su lugar de trabajo, llevando a la compafiia a ejecutar
sanciones a los colaboradores, no por tener accidentes de trabajo, si no por el
incumplimiento de normas establecidas en el lugar de trabajo para su seguridad,
provocando inconformismos en los trabajadores, ya que esto implica todo un proceso de
descargos y sanciones que afectaran econdmicamente el sueldo de los mismos y al correcto
funcionamiento de la operacion del restaurante, ya que si el personal se encuentra

sancionado implica que no asistira a laborar en uno o dos dias, generando que sus



comparieros de produccién en la cocina tengan mas trabajo e incluso realicen mas horas
extras de trabajo generando sobre carga, agotamiento y una mayor exposicion a sufrir

accidentes de trabajo.

Es necesaria la identificacion de riesgos y peligros para lograr la priorizacion de los
mismos, con el fin de disefiar una propuesta eficaz para la reduccion de la accidentalidad
laboral en el restaurante Cali Mio Galerias, para lo cual se realizard una revision de
informacion primaria y secundaria, se realizara trabajo de campo, con el fin de determinar
los riesgos mas susceptibles a ser materializados y a través de ello formular la propuesta

para reducir la accidentalidad del restaurante.

¢Como reducir la accidentalidad laboral dentro del restaurante de Cali mio Galerias?

Sistematizacion

La preocupacion es alta, ya que cada dia se presentan con mayor frecuencia accidentes en
los lugares de trabajo.” El afio pasado en Colombia se presentaron diariamente 1.800
accidentes de trabajo y aunque esta cifra es menor que en el 2016, no deja de ser un valor

alarmante” (Arturo, 2018).

Teniendo en cuenta que los accidentes de trabajo no solo generan afectacion en las labores
y actividades especificas diarias del cargo, sino que también influyen en las tareas

realizadas en el hogar.

Con el fin de disminuir los indices de accidentalidad durante la ejecucion de tareas, se
determina como pilar fundamental la mejora de las condiciones de trabajo, a través de la

implementacion de patrones mas complejos con el fin de identificar causas y



posteriormente disefiar acciones correctivas, analizar condiciones laborales y posibles

riesgos de exposicién (Jiménez, 2005).

Objetivos

Objetivo General:

Establecer procedimientos seguros para la reduccion de la accidentalidad dentro del

restaurante Cali mio Galerias en la ciudad de Bogota

Objetivos especificos:

e Identificar los factores que provocan los accidentes dentro del restaurante Cali Mio

con el fin de reducir el riesgo.

e Describir los sucesos de accidentalidad que se presentan durante la operacion del
restaurante Cali Mio galerias para establecer medidas en pro del bienestar y salud de

los trabajadores.

e Plantear un plan de accion con actividades de prevencion y auto cuidado para evitar

los continuos accidentes de trabajo en el restaurante.



Justificacién

De acuerdo a la - accidentalidad presentada en la cocina del restaurante Cali mio galerias
ubicado en la Calle 57 No 272-05 barrio galeriad, ciudad de Bogota D.C. el cual pertenece a
la compafiia Grupo CBC S.A. Se realizara una propuesta que permita evitar el incremento
de los accidentes de trabajo, de igual manera identificar los diferentes procedimientos
dentro de la cocina que conllevan a tener esta constante de personal accidentado en el lugar
de trabajo, cumpliendo con un requisito obligatorio dentro del Sistema de gestion de

seguridad y salud en el trabajo como lo indica el ministerio de trabajo.

El Decreto 1443 de 2014 dentro del articulo No. 5 prescribe que el empleador debe ordenar
de manera escrita la Politica de seguridad y salud en el trabajo- SST, la cual debe
encontrarse dentro de las politicas generales de la compafiia, aplicable a todos los
colaboradores, asi como también a los contratistas y subcontratistas. Adicionalmente debe

encontrarse comunicada al Comité Paritario o Vigia SST. (Ocampo Velasquez, 2016).

Este decreto se encuentra consignado dentro del Decreto Unico reglamentario del sector

trabajo- Decreto 1072 de 2015

Conforme al compromiso adquirido por la compafiia y los colaboradores en el cuidado
integral de la salud como producto final de una politica en seguridad y salud en el trabajo,
es necesaria realizar una investigacion que conlleve a identificar por qué se presenta un alto
indice de frecuencia en la accidentalidad laboral dentro del restaurante Cali mio Galerias,
afectando al colaborador en su bienestar y salud, reflejada en incapacidades de dias, meses
0 afios e incluso permanente en algunos casos, esto no quiere decir que al no encontrar una

posible definicién a la causal que provoca tan alta accidentalidad, se malinterprete diciendo



que sea el descuido del mismo colaborador o por ausencia de normas y procedimientos de

seguridad desde el area de seguridad y salud en el trabajo de la compafiia.

De igual forma esta problematica afecta indiscutiblemente a la empresa, ya que como
compafiia se debe encargar del bienestar, seguridad y salud de sus trabajadores, lo cual al
tener una alta accidentalidad se vera repercudido en el pago adicional de: incapacidades ,
capacitaciones al personal nuevo, gastos en procesos de contratacion, algunas sanciones si
se evidencia un descuido por parte de la empresa, incumplimiento de requisitos legales,
multas que generan sobrecostos, no solo en el pago de estos, sino también en la
contratacion de abogados e investigadores que contribuya a la solucion de estos problemas
generados por los accidentes de trabajo, ademéas de tramites adicionales que se deben
realizar ante entidades como la ARL, Ministerio de trabajo, Entidades prestadoras de salud

(EPS), entre otros.

Los accidentes se producen a consecuencia de la alteracion del proceso productivo ideal,
ocurre cuando factores pre existentes o peligros estén en contacto con el colaborador
ocasionando asi una lesion, gracias a esto, se considera de gran importancia la
identificacion de dichos peligros por parte de los trabajadores con el fin de generar

conciencia y prevenir el contacto con los mismos. (César Arturo, 2018)

Por los motivos mencionados anteriormente es necesario realizar una investigacion a
profundidad, para poder intervenir la situacién real del problema y asi mejorar las
condiciones de salud y bienestar a los colaboradores de produccion en la cocina del
restaurante que se encuentren expuestos a sufrir un accidente de trabajo, logrando brindar

una posible respuesta de manera real y efectiva a esta problematica, proponiendo acciones



preventivas y correctivas, de esta manera reduciendo el nimero de accidentes, que se

presentan en la cocina del restaurante Cali mio galerias.

Adicional a los beneficios otorgados por la baja accidentalidad de caracter normativo y
econdmicos a la compafiia , contribuiria como parte importante en el sistema de gestion de
seguridad y salud en el trabajo, ya que en el propdsito de este es el de prevenir lesiones y
enfermedades al igual que promover la salud de los trabajadores, asi como también se
construiria un mejor bienestar para los colaboradores dentro y fuera de la misma, sin

secuelas de accidentes laborales y a su vez mejorara la calidad de vida de sus familias.

Para desarrollar la propuesta producto de esta investigacion se realizaran inspecciones
planeadas en la cocina del restaurante Cali mio Galerias, adicionalmente se identificaran
mediante observacion directa los peligros, se evaluaran y valoraran los riesgos asociados a
las labores ejecutadas dia a dia dentro del restaurante, lo cual permite obtener las bases
claras a la hora de buscar e identificar los riesgos asociados, se revisaran las investigaciones
realizadas a los accidentes de trabajo, ya que estos nos podran brindar informacion sobre el
causalidad del accidente, dando como resultado final una propuesta que permita una
intervencion efectiva en la accidentalidad laboral de la cocina del restaurante Cali mio

Galerfas.

Delimitacién

Espacio: Cocina del restaurante Cali mio Galerias ubicado en la Calle 57 No 272-05 Barrio

Galerias, ciudad de Bogota D.C



Limitaciones

Espacio: No poder acceder a informacion estadistica de reportes de incidentes y accidentes
laborales, falta de acceso de informacion a fuentes primarias como a un profesional
especializado en el é&rea en seguridad y salud en él trabajo (entrevista), falta de datos
confiables y la falta de estudios previos acerca del tema de investigacion especificamente

en restaurantes.

Econémico: Autorizacion por parte de la alta direccién de la compafiia del recurso

financiero para ejecucion de proyectos de prevencion de accidentes laborales.

Marcos de referencia

Estado del arte

Titulo del proyecto: Identificando las condiciones de bienestar laboral en la fabrica y

restauradora de calzado y articulos de cuero “la Viling”
Institucion donde se desarroll6: Universidad nacional abierta y a distancia “UNAD”

Autor: Doris Alvarado cruz; Eveling olivares Hernandez; Maria del pilar quintero

Rodriguez y Joyce Smith Sanchez
Fecha de realizacién: Diciembre, 2013

Resumen del proyecto: Se efectu6 el proyecto de investigacion, con el fin de determinar si
la compaiiia cuenta con las condiciones de bienestar laboral, clima laboral, estrés laboral y
cultura organizacional; mediante el analisis de los mismos y con ello, posteriormente

generar un plan de mejora, se ejecutd en la fabrica y restauradora de calzado y articulo de



cuero “la Viling”, a través de la aplicacion de encuestas y observacion de la operacion

dentro de la fabrica.

Teniendo en cuenta que para que la compafila sea productiva, es necesario brindar
condiciones de salud y acciones enfocadas en la salud integral del mismo, esto implica

contribuir en la mejora continua del aspecto fisico, mental y psicolégico.

La salud organizacional es compromiso de todos los colaboradores de la compaifiia, para lo
cual es necesario tener en cuenta el auto cuidado, cuidado del otro, actitud proactiva,

dialogo respetuoso; con el fin de mejorar el bienestar y aumentar la prevencién del riesgo.

Este tipo de industria es poco avanzada en seguridad y salud del trabajador debido a la
ausencia de obra de mano calificada, asi como también estos disponen de su tiempo para

ejecucion de labores diferentes en otras empresas.

Se identifico que los riesgos a los cuales se encuentran expuestos los colaboradores son:
quimicos, fisicos, mecanicos, locativos y ergondmicos. Se aplico la encuesta y como
hallazgos se obtuvo que el propietario de la fabrica no valora a sus colaboradores, no se
cuenta con un lugar para la ejecucion de actividades, no se cuenta con contratacion directa,
no hay pago de prestaciones sociales, inexistencia de acciones de bienestar, condiciones
indignas salariales, el trabajo no presenta ningln tipo de reconocimiento, no se toma en

cuenta la participacion del colaborador.

Se realiza la propuesta de implementacion de sefiales para demarcar la presencia de
posibles peligros, asi como también el disefio de un plan de capacitacion, mejora de
condiciones para mejorar la calidad de vida y un ambiente de dptimo de trabajo, espacios

de descanso, etc.



Importancia, aportes, nuevas rutas de conocimiento: Se reconoce la importancia de las
personas dentro de la cadena productiva, asi como también del bienestar laboral el cual

presenta cuatro enfoques,

a) Ecologista: Caracteristicas ambientales y su aplicacion al estilo de vida.

b) Econdmico: Niveles de ingreso, Gasto social, inversion.

¢) Enfoque sociologico: Variables demograficas, lugar de residencia, habitat, vida social,

Grado de implementacion de servicios.

d) Psicosocial: Construccién de recursos frente a dificultades y conflictos de la realidad

cotidiana. Necesidades y Expectativitas de los trabajadores.

Titulo del proyecto: Propuesta implementacion Programa Salud Ocupacional Fundacion

“Tu crecer”

Institucion donde se desarrolld: Universidad Nacional Abierta y a Distancia “UNAD”

Autor: Anal Idali Mogollén; Blanca Ruth Duero: Indira Mufioz Soto; Olga Patricia Barrero

Rosalba Buenhaber.

Fecha de realizacién: 2017

Resumen del proyecto: “Tu crecer” es una fundacién sin 4nimo de lucro, que actualmente
se encuentra ejecutando labores con la primera infancia de bajos recursos, las actividades
llevadas a cabo por sus colaboradores son en campo, mediante visitas a comunidades en
veredas lejanas; Estos trabajadores de campo se encuentran expuestos a gran variedad de

riesgos.



Se evaluara el entorno, se ejecutaran capacitaciones en temas de riesgos y accidentes
laborales, programas con actividades de prevencion y eliminacion de riesgos, esto con el fin

de reconocer al recurso humano como el mas importante dentro de una organizacion.

La investigacion se realiz6 a través del método descriptivo, ya que se adapta a las
necesidades del personal, el método cualitativo de observacidn, con el fin de percibir los
comportamientos de los trabajadores para adoptar medidas preventivas y correctivas
eficaces, se aplico para 140 empleados en total, la técnica de recoleccion de informacion es

la encuesta.

Para el cual se concluye que el personal administrativo y mixto tiene mayor conocimiento
en cuanto a salud ocupacional y seguridad industrial que el personal de campo, el cual se
encuentra mayormente expuesto a riesgos; las comunidades que se desplazan a las

instalaciones de la fundacion también se encuentran en riesgo

La fundacion requiere de manera prioritaria el éarea de Talento Humano y la

implementacion de un programa de seguridad y salud ocupacional.

Importancia, aportes, nuevas rutas de conocimiento: Importancia del departamento de
talento humano, el cual posee como objetivo liderar programas de bienestar y de salud
ocupacional; asi como también de la presencia de un programa de salud ocupacional con el
fin de garantizar el bienestar fisico, mental y social de los empleados, ademas del
cumplimiento de normas para la prevencion de accidentes, mortalidad laboral y mantener

un ambiente de trabajo seguro y sano.



Titulo del proyecto: Medidas de intervencidn para los factores de riesgos no aceptables o

aceptables con control identificados en la empresa XYZ.

Institucion donde se desarrolld: Universidad ICESI.

Autor: Juan camilo Pérez dicue y Adriana Alejandra torres Carvajal.

Fecha de realizacién: 2014.

Resumen del proyecto: La compafiia XYZ, se encuentra en el mercado hace 28 afios en el
sector alimenticio, la problematica que se aborda es la ausencia de la identificacion del
riesgos y posterior evaluacion y valoracion de peligros, no existe un sistema de gestion en
seguridad y salud en el trabajo, las colaboradoras son 100 madres cabeza de hogar con
analfabetismo, lo que orienta a la propuesta de medidas de intervencion a enfermedades

laborales o accidentes de trabajo teniendo como referencia la GTC 45.

Dentro del Gltimo proceso de planeacion estratégica establecieron que el sistema de gestion
de seguridad y salud en el trabajo es un requisito fundamental para la mejora de procesos.
Este proceso se ejecutd mediante la recoleccion de la informacion para elaborar un
diagnostico, analisis de riesgos y peligros, establecimiento de medidas de intervencion a

través de GTC 45.

Dentro del diagnostico inicial se determind: la ausencia de personal responsable en temas
de seguridad y salud en el trabajo; el programa de salud ocupacional no se encuentra
actualizado; inexistencia de presupuesto autorizado; no se determinan costos a
consecuencia de accidentes y enfermedades laborales; el SG-SST no se encuentra
establecido desde la alta direccion de la compafiia; no existe un cronograma de

actividades; inexistencia de politica en seguridad y salud en el trabajo; los procesos y



procedimientos que impactan la salud y seguridad de los trabajadores no se encuentran

documentados.

Los factores de riesgo encontrados dentro de los procesos fueron: quimicos, fisicos,
biol6gicos, biomecanico, psicosocial, eléctrico, mecénico y locativo, se determinaron a

través de la observacion de cada puesto de trabajo.

Finalmente se establecieron medidas de intervencion: contratar personal capacitado;
mantenimientos de equipos; posturas adecuadas para levantar y depositar cargas; programas
de concientizacion acerca del uso de EPP; adaptacion de puestos de trabajo;
establecimiento de pausas activas; uso de herramientas ergonémicas; programacion de
evaluaciones médicas; evitar movimientos repetitivos, facilitar entrada de luz natural, etc.

(Dicue & Carvajal, 2014)

Importancia, aportes, nuevas rutas de conocimiento: Estable la importancia de la
identificacion minuciosa de los riesgos y peligros dentro de las actividades normales
desarrolladas en la compafiia, para el posterior establecimiento de medidas preventivas y

correctivas con el fin de disminuir la accidentalidad y las enfermedades laborales.

Titulo del proyecto: la seguridad y salud ocupacional de los trabajadores del Club castillo

de Amaguaiia

Institucion donde se desarrolld: Universidad de las fuerzas armadas

Autor: Costales Moncayo Jaime Alonso

Fecha de realizacién: 2016



Resumen del proyecto: La investigacion se realizo en el restaurante de la segunda etapa del
Club castillo de Amaguafia, dentro del cual no existen hormas que promuevan los dafios al
trabajador, ni aseguren el bienestar fisico del mismo, en donde se han presentado incidentes
a consecuencia de la manipulacion de planchas calientes, artefactos, objetos corto

punzantes, manejo de bodega, combustibles.

Teniendo en cuenta que dentro del restaurante se han realizado modificaciones logisticas
con el fin de modernizar el servicio y brindar mayores beneficios al publico, en el area
administrativa se diagnosticé carga psicolégica mental. Se realizo un analisis de riesgos con
el fin de identificarlos y evaluarlos, estableciendo acciones de mejora para contribuir en las
condiciones de trabajo operativo y de servicios y disminuir los incidentes dentro de las
labores. Se establece que la seguridad y salud de los trabajadores es responsabilidad del
empleador como fuente de empleo, asi como también de los empleados como responsables

de la ejecucion de sus labores.

Se realizé una encuesta, obteniendo como resultados que, la poblacion encuestada indica la
presencia de riesgos los cuales son los mismos que han generado accidentes en el lugar de
trabajo; no existe un responsable directo de la seguridad y salud de los trabajadores; existen
deficiencias de procedimientos y reglamentaciones en diferentes areas y no se ha ejecutado

ningun simulacro.

Las recomendaciones fueron: Establecer programa de capacitacion, aprobar presupuesto
para el desarrollo de la propuesta, delegar a responsable de seguridad y salud en el trabajo,

actualizar, crear y mejorar reglamentos de trabajo.



Importancia, aportes, nuevas rutas de conocimiento: Este proyecto de investigacion
presenta un aporte significativo debido a que, el mismo es desarrollado especificamente en
Restaurantes, para lo cual se presentan riesgos similares y se puede tomar de guia para el

establecimiento de las acciones de mejora.

Titulo del proyecto: Disefio del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo (SG-

SST) para la empresa Maderas Cabuyo S.A.S

Institucion donde se desarrollé: Universidad Distrital Francisco José de Caldas
Autor: Andrés Felipe Sopé Fierro

Fecha de realizacion: 2016

Resumen del proyecto: Los accidentes y enfermedades laborales interfieren dentro del
desarrollo normal de los procesos, Maderas cabuyo SAS, es una compaiia dedicada al
procesamiento de madera, ubicada en la Calle 14 No 13 — 69 en el municipio de Soacha, el
disefio e implementacion del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo
contribuye a que Maderas cabuyo SAS cumpla con la normativa referente a SST, asi como

también en la conciencia de la importancia de la salud en los mismos trabajadores.

Se identifico que en su mayoria los colaboradores se encuentran expuestos a riesgos fisicos
y biomecanicos a través de visitas efectuadas en el lugar de trabajo; adicionalmente se
identifico la ausencia de EPP; malas condiciones de los centros de trabajo; caracteristicas
de las tareas; caracteristicas de las instalaciones de la empresa en malas condiciones. Para
lo cual se elabor6é un programa de capacitacion, programa de orden y aseo, programa de

inspecciones en seguridad, plan de emergencias y politicas de seguridad industrial.



Importancia, aportes, nuevas rutas de conocimiento: La importancia de elaboracion de

diagndstico del SG-SST para identificar riesgos y establecer medidas de control y mejora.

Titulo del proyecto: Salud laboral. Conceptos y técnicas para la prevencion de riesgos

laborales.
Institucién donde se desarrolld: Asociacion chilena de seguridad
Fecha: 2014

Resumen: Como objetivo se planted mostrar como se pueden prevenir accidentes de trabajo
en bares y restaurantes, ya que estos son lugares criticos en el area de la cocina y esto no
solo se puede prevenir mediante medidas de seguridad entre compaferos del area, es
necesario también tener un plan de accion eficiente que permita la prevencion de los

accidentes.

El 60 % de los accidentes en la cocina de bares y restaurantes dejan secuelas en manos y
dedos de las personas y algunas medidas de prevencion son: tener el cuchillo adecuado
para la tarea; tener capacitacion en manejo del cuchillo; revisar los cuchillos antes de
realizar la tarea, utilizar elementos de proteccion disefiados para la tarea y de igual forma

respetar los procedimientos disefiados para la misma.

Como conclusién es posible afirmar que este tipo de actividad econémica como lo son
bares y restaurantes estan propensos a sufrir accidentes de trabajo constantes por cortadas
con cuchillo y uno de los puntos mas importantes en su reduccion no esta en manos de los
trabajadores solamente, también es necesario que la empresa tenga claros sus procesos y

como realizarlos.



Importancia, aportes, nuevas rutas de conocimiento: El aporte que realiza este autor es
mostrar que los accidentes en la cocina son un factor determinante a la hora de trabajar en
bares y restaurantes, ya que la mayoria de estos afecta directamente a la persona que
prepara los procesos para el cliente y que en su mayoria afectan directamente las manos y

dedos de los mismos.

El autor al explicar esto nos aconseja como podemos prevenir este tipo de accidentes de
trabajo, ademas de darle responsabilidad a las empresas para que prevengan a los
trabajadores disefiando diferentes programas y procedimientos y asi no quede solo como
culpa de los trabajadores el cortarse con un cuchillo mientras esta trabajando dentro de una

cocina.

Titulo del proyecto: Prevencion de riesgos ocupacionales en empresas colombianas
Autor: Leonardo Bricefio

Fecha: 2003

Resumen: Se planteo como objetivo, la descripcion de condiciones de los programas de
promocién y de prevencion de riesgos profesionales para una muestra de empresas de
Bogota y del Valle del Cauca , se realizd un estudio en 120 empresas de Colombia con
diferentes niveles de riesgos donde se evidencio que las empresas de mayor aporte en
aseguradoras de riesgos laborales tiene mejor atencidn por parte de estas en materia de
prevencion y que de igual manera las empresas pequefias con menos de 20 trabajadores no
realizan las mismas actividades de prevencion que las empresas con mayor cantidad de

trabajadores.



Las empresas pequefias no tienen disefiado un programa de salud ocupacional, por ende,
menos de la mitad de estas no tienen definidos los recursos para los diferentes programas

de prevencién y mucho menos mayor ejecucion en dichos programas.

Como conclusion es posible afirmar que en Colombia falta mayor control por los entes
como ministerio de trabajo en creacién de normas que obliguen mas a las empresas a
cumplir los parametros de prevencion en accidentes de trabajo y enfermedades laborales,

sin importar el tamafio o estructura organizacional de estas.

Importancia, aportes, nuevas rutas de conocimiento: El aporte de esta investigacion es la
importancia de los programas de prevencion, con el fin de minimizar los accidentes de

trabajo y las enfermedades, desde el punto de vista econdmico y normativo.

Titulo del proyecto: Accidentes de trabajo con material corto-punzante en enfermeras de

hospitales
Autor: Maria Helena Palucc; Marziale y Maria Lucia Carmo Cruz Robazzi
Fecha: 2004

Resumen: Su objetivo principal es la identificacion de factores que ocasionan accidentes de
trabajo por material corto-punzante, asi como también la identificacién de las
consecuencias de los accidentes, el area de estudio es un hospital donde se logré evidenciar
los factores méas comunes a la hora de presentarse un accidente de trabajo, estos factores
son: sobrecarga laboral, material defectuoso o de mala calidad, disposiciones finales del
material inadecuado, entre otros. Por ende, es necesario capacitar al personal en la
prevencion de estos accidentes y el riesgo de exposicion al que estan expuestos durante su

actividad laboral.



Es importante implementar una buena capacitacién en los diferentes factores de riesgo a los
que se encuentran expuestos los trabajadores sin importar la actividad econémica de la

empresa. (Palucci & Carmo, 2004)

Importancia, aportes, nuevas rutas de conocimiento: Las autoras demuestran un escenario
diferente al de un restaurante, donde a pesar que los accidentes no son producidos por
cuchillos, si son producidos por material corto punzante por falta de capacitacion y
conocimiento de los factores de riesgo en las actividades, ademas de la mala adquisicién de
los materiales o herramientas de trabajo, esto nos sirve como un posible ejemplo a revisar
con mayor profundidad en la empresa mirando el area de compras y adquisiciones como
realiza esta labor y las capacitaciones que se les dictan a las personas de produccion cocina

del restaurante.

Marco teérico

La Organizacion mundial de la salud, establece que la salud es el estado de bienestar fisico,
mental y social, a pesar de que, el concepto ha avanzado al punto de considerarse el estado

de bienestar en que la persona adquiere una calidad de vida. (Vértice, 2011)

El trabajo organizado y el objetivo de produccidn a niveles exorbitantes conlleva a un deseo
generalizado de que el sistema en condiciones Optimas es el que mas produccién genera,
este condicionamiento surgi6 a partir de la edad media, para la cual asi mismo surgieron
preocupaciones inherentes a la prevencion, para lo cual la solucién abarcaba la adecuacion
de condiciones fisicas de instalaciones y equipos. (Factores técnicos de produccion).

(Rodellar, 1988)



El trabajo y la salud se encuentran intimamente ligados, ya que, durante la ejecucion de un
trabajo, puede ser afectada la salud negativa o positivamente, el enfoque negativo surge en
el aspecto fisico, cuando no se desarrolla de forma adecuada y de manera mental cuando el
trabajo infrautiliza las aptitudes profesionales del individuo, es decir se limita el desarrollo

de las capacidades del mismo. (Vértice, 2011)

A pesar de que, a diario son mejoradas las técnicas de trabajo debido al alto grado de
competitividad, los avances presentan un enfoque al producto y no a la proteccion de los
trabajadores, los cuales son uno de los recursos mas importantes de una compaiiia, sin él no

se podrian generar beneficios.

Con el fin de solventar este problema la empresa debe establecer los medios técnicos,

organizativos e insumos para mejorar procesos y condiciones de trabajo. (Vértice, 2011)

Adicionalmente es importante tener en cuenta que las necesidades y expectativas de los
grupos sociales han cambiado en el tiempo, para lo cual es necesario prestar interés sobre
los factores organizativos y psicosociales, teniendo en cuenta que estos generan diversas
afecciones como lo son el estrés laboral, la desmotivacion y la fatiga mental, teniendo en

cuenta que no son factores relevantes para la toma de decisiones. (Vértice, 2011)

Desde las condiciones de trabajo tres ambitos inciden:

a) El marco juridico: es el que se encuentra sefialado por leyes y pone limites a la capacidad
de decision de la alta direccion de la compafiia y a través de él se establecen las

obligaciones y derechos de los trabajadores.

b) Relaciones laborales: Dindmica normativa y de control sobre el trabajo.



¢) Relaciones informales verticales (directivos y trabajadores) y horizontal (entre
comparieros de trabajo) Castillo y prieto definieron las condiciones de trabajo como todo lo
que es y gira en torno al trabajo desde la incidencia de las personas que laboran., desde el
punto de vista de la salud laboral es una caracteristica que puede o no tener relacién directa

con la salud del trabajador. (Ruiz, Garcia, Delclos, & Benavides, 2007)

Los factores de riesgo son situaciones o condiciones de trabajo que pueden perjudicar la
salud del trabajador, la OMS define que, es una situacion de trabajo que rompe el equilibrio
fisico, mental o social del trabajador. Los cuales se clasifican en cuatro categorias (Vértice,

2011)

a) Condiciones de seguridad:
- Elementos Moviles,
- Cortantes, Electrificados

- Combustibles,

Establecimiento De Medidas De Control:

- Magquinas
- Herramientas
- Equipos De Transporte
- Instalaciones Eléctricas
- Condiciones De Almacenamiento
- Dimensiones De Locales
b) Factores De Tipo Fisico, Quimico Y Bioldgico:

- Ruido



- Vibraciones
- lluminacién
- Temperatura
- Humedad
- Velocidad Del Aire
- Radiaciones (Higiene Industrial) (Vértice,
2011)
c) Factores ligados a las caracteristicas del trabajo:
- Esfuerzos Fisicos (Posturas De Trabajo)
- Dinamicos (Manipulacién De Cargas)
- Mentales (Niveles De Atencion De La
Tarea). (Ergonomia) (Vértice, 2011)
d) Factores relacionados con la organizacion del trabajo:
(Psicosociologia). (Vértice, 2011)
- Comunicacion Interna
- El Clima Laboral
- Horarios

- Reparticion De Tareas

La GTC 45, Es una guia para la identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de
riesgos y sus controles en seguridad y salud en el trabajo, las empresas pueden ajustarse a
sus lineamientos teniendo en cuenta, la naturaleza de la empresa, el alcance de sus
actividades y los recursos establecidos dentro de la misma, contiene lineamientos

establecidos dentro de la Ley 9 de 1979 y la Resolucion 2400 y el Decreto 614 de 1984 en



cuanto a disposiciones generales sobre ambientes de trabajo; Resolucién 1016 de 1989 en
panoramas de factores de riesgo y los Decretos 1443 de 2014 y 1072 del 2015 frente al

sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo.

Establece que es necesario tener en cuenta la legislacion vigente en seguridad y salud en el
trabajo, consultar y comunicar a las partes interesadas, determinar necesidades de
capacitacion de los colaboradores, documentar resultados de la valoracion, realizar
evaluaciones higiénicas, generar cambios en procesos y procedimientos, estadisticas de
accidentes e incidente y garantizar las competencias del personal que ejecuta las

actividades.

La guia contiene directrices para la identificacion de peligros y valoracién de riesgos, deben

ser ajustados dependiendo de las necesidades y actividades ejecutadas por la organizacion.

La identificacion de los peligros y la valoracion de los riesgos tiene por objeto comprender
los peligros que se pueden generar a través de la ejecucion de una actividad, con el fin de
establecer medidas de control para que dichos riesgos sean aceptables, la elaboracion de la
misma debe contener la participacion y compromiso de todos los niveles de la organizacion
junto con las partes interesadas.

Destinado a:

e Situaciones que afecten la salud.
e Organizaciones en busca de la mejora continua - Situaciones previas a

implementacion de cambios.



Posee como objetivos:

e Identificar peligros que posteriormente generan riesgos para establecer medidas de
control

e Toma de decisiones

e Priorizacion de acciones

e Demostrar a partes interesadas que se realiza la gestion

Contiene los siguientes aspectos:

e Designar a un miembro de la organizacion

e Proveer recursos

e Legislacion vigente

e Comunicacion constante con partes interesadas

e Determinar necesidades en cuanto a conocimiento del personal en identificacion de
peligros y valoracion de riesgos

e Documentar la valoracion

e Realizar evaluaciones higiénicas

e Cambios de procesos

e Tener en cuenta estadisticas de incidentes y consultar informacién de organismos
respecto al tema

e Considerar disposiciones en SST a evaluar

e Verificar que el personal ejecutor tiene el conocimiento

e Capacitar personal para identificar peligros y valorar riesgos

e Capacitar personal para identificar peligros y valorar riesgos



Actividades

e Definir el instrumento para recopilar la informacién

e Clasificar los procesos, actividades y las tareas

e Identificar los peligros: Considerar quién, cuando y como puede resultar afectado.

e |dentificar los controles existentes

e Valorar riesgo: a) Evaluar el riesgo; b) Criterios de aceptabilidad; c) Definir si el
riesgo es aceptable

e Elaborar el plan de accién para el control de los riesgos

e Revisar la conveniencia del plan de accién

e Mantener y actualizar: a) Seguimiento a controles existentes y nuevos b) Asegurar
la efectividad de los controles

e Documentar el seguimiento con responsables, fechas de programacién, ejecucion,

estado actuall\. Comentado [2]: Revisar, las tablas en APA no llevan
lineas verticales.

El riesgo laboral es la eventualidad de que un trabajador padece un dafio durante la
ejecucion de actividades laborales, teniendo en cuenta que cualquier modificacion al
sistema laboral genera desequilibrios en varios aspectos y posteriormente una nueva
situacion, los cambios pueden suponer reduccién en unos factores de riesgo y accidentes

laborales pero el aumento de la causalidad en otros.

Los dafios derivados de la ejecucion de actividades pueden ser enfermedades profesionales,
patologias o lesiones derivadas del trabajo (estrés, fatiga, insatisfaccion laboral, etc.) y

dafios en el trabajo. (Vértice, 2011)



Las patologias laborales pueden ser de diferente origen y pueden generar consecuencias a
corto o a largo plazo; pueden poseer una causa directa y evidente o no, a través de esto se
logra diferenciar las patologias especificas, teniendo en cuenta la relacién causa-efecto
(accidentes, enfermedades profesionales) las patologias inespecificas se refieren a fatiga y

estrés. (Moreno, 2004)

Heinrich en el afio 1931 realizo la publicacién de Industrial Accident Prevention,
generando un gran aporte para la salud y seguridad en el trabajo, pero se hace necesario
pensar también en la calidad de la produccién, para el afio 1940 es publicado el reglamento

general de seguridad e higiene del trabajo.

Teniendo en cuenta que no es suficiente ofertar calidad de un producto, sino que también
un bajo costo del mismo, para lo cual se hace necesario ejecutar inversiones en seguridad
para el control de lesiones por accidentes, es decir, la produccion, calidad y costos de
produccion deben generar un replanteamiento de las actividades industriales con el fin de

generar un proceso mas optimo.

Dentro del concepto de productividad indica que la misma incide en los accidentes que
generan perdidas y para contrarrestarlo es necesario implementar un sistema de trabajo que

sea sencillo, rapido, seguro, menos fatigoso y costoso. (Rodellar, 1988)

La exposicion a un riesgo trae como consecuencia un efecto favorable (ganancia) o
desfavorable (perdida), asociado al mismo se encuentra el peligro, el cual hace referencia a
todo requisito susceptible a producir efectos desfavorables sobre el capital humano y de

infraestructura. (Rodellar, 1988)



Segun el cddigo nacional de actividades econdmicas (CNAC) dentro del concepto trabajo
es posible desglosar: la agricultura, la industria, construccion, servicios y segln el Cédigo
nacional de ocupaciones (CNO) trabajo hace referencia a todas las actividades derivadas de

una ocupacion y de las posibles tareas. (Rodellar, 1988)

Toda actividad humana para su ejecucion conlleva una serie de riesgos, es decir al realizar
la actividad posiblemente se ocasiona un efecto adverso lo cual a su vez genera un Riesgo
(posibilidad de pérdida) como lo es un accidente de trabajo, enfermedades profesionales,
enfermedades comunes, con el fin de evitar los riesgos es necesario eliminar toda
posibilidad de pérdida, es decir el control del riesgo conlleva a evitar condiciones

peligrosas.

Para lo cual es necesario realizar una evaluacion la cual consiste en valorar la gravedad
(que puede costar) y la probabilidad de posibles pérdidas ocasionadas por los riesgos.

(Rodellar, 1988)

La gravedad del riesgo se clasifica como alto (Ocasiona problemas financieros a la
compafiia o la familia), moderado y bajo. Para el caso de Gravedad alta es el que puede
generar lesiones o enfermedades laborales las cuales ocasionan incapacidades parciales o

totales, asi como pérdidas materiales graves. (Rodellar, 1988)

La gravedad moderada produce lesiones o enfermedades, que pueden ocasionar

incapacidad transitoria y pérdidas materiales graves. (Rodellar, 1988)

La gravedad baja produce lesiones o enfermedades que ocasionan pérdidas de tiempo para

dentro de la jornada laboral junto con pérdidas materiales leves. (Rodellar, 1988)



Otro método realizado con el fin de determinar la gravedad del riesgo es el calculo del
producto: probabilidad x tiempo de exposicién x consecuencias, el resultado del riesgo
indica, si es necesario detener el trabajo dado su alto riesgo, se requieren medidas de
control inmediato, medidas de correccion, si es adecuada cierta atencion, si es aceptable el

riesgo. (Rodellar, 1988)

Es posible calcular la justificacion de medidas de control del riesgo teniendo en cuenta las
medidas de control, el cual se encuentra en funcién de la gravedad del riesgo y efecto del
grado de reduccion del riesgo. Lo cual resulta de gran utilidad para la gerencia de riesgos,
ya que gracias a ello es posible comparar distintas alternativas de control de riesgo.

(Rodellar, 1988)

Teniendo en cuenta los métodos para administrar riesgos es necesario la toma de
decisiones, ya que se debe plantear cuél es la mejor solucién con el fin de evitar pérdidas.

Dentro de los métodos se incluye:

a) La eliminacion, la cual es poco probable, ya que si dentro de una empresa no
existen riesgos dejaria de ser empresa, teniendo en cuenta que estos son inherentes a
la labor o al trabajo ejecutado, es necesario tener en cuenta que la prevencion es la
actitud ante el riesgo y la eliminacion es un método de administrar riesgos.
(Rodellar, 1988)

b) Tolerar, implica correr con ciertos riesgos de forma consciente, para la aplicacion de
este método es necesaria una evaluacion rigurosa del riesgo, aplica para los riesgos

de menor grado de gravedad, es necesario mantener. (Rodellar, 1988)



Un accidente de trabajo es un evento indeseado, que es susceptible a producir perdidas del
capital humano y de infraestructura, el mismo es el producto de la friccion con sustancias o

fuentes energéticas, este supera el umbral limite del individuo. (Rodellar, 1988)

Cuando se generan accidentes de trabajo se deteriora la eficiencia de las operaciones
empresariales, es decir cuando se producen incidentes dentro de una tarea significa que la

misma se esta ejecutando de una manera inadecuada. (Rodellar, 1988)

En el momento en el cual un incidente genere un accidente, enfermedades, problemas de
calidad, reduccién de la produccion, es necesario implementar medidas de control, de esta
forma se logra mayor seguridad para las personas, equipos, materiales y para el medio

ambiente. (Rodellar, 1988)

Un incidente es un evento no anhelado que dependiendo de las circunstancias ocasiona

pérdidas del recurso humano, estructural o de procesos (Rodellar, 1988)

Los accidentes son prevenibles, pero las pérdidas ocasionadas de la produccion de los

mismos no siempre.

La causalidad es que tan graves pueden ser las pérdidas de los accidentes generados por una

causa o varias de ellas que pueden estar relacionadas factorial mente (Rodellar, 1988)

La secuencia inductiva detecta dentro del recorrido de la ejecucion del trabajo las
situaciones que contribuyen a generar sucesos indeseados, es decir a partir de los hechos
diarios se entiende la existencia de los peligros los cuales deben ser controlados para que no

existan pérdidas (Rodellar, 1988)

La secuencia actualizada ofrece una vision distinta del camino que ocasiona el accidente,

para lo cual se inicia con la administracion, para la cual los altos mandos juegan un papel



decisivo, mediante la planificacién, organizacion, direccion y control de actividades
empresariales; seguido de los origenes, en donde deben incluirse  los cuidados por los
origenes de las causas (basicas). Este tipo de causas generan afectaciéon a uno o varios
accidentes y probablemente a una operacion industrial completa.  Seguido de los sintomas
o indicios del accidente, el cual es la Gltima opcion para remediar los peligros existentes.

(Rodellar, 1988)

Actualmente dentro de los sitios de trabajo no ha sido reconocida la importancia de la
promocién en salud, ya que es un concepto que no contiene una larga trayectoria, para lo
cual es necesaria su construccion conceptual y teorica, adicionalmente se debe demostrar
mediante indicadores los beneficios de la implementacion de los procesos de bienestar del

trabajador en el &mbito laboral o extra laboral (Mufioz, 2010)

Se puede deducir que el programa de salud ocupacional como era llamada anteriormente,
hoy conocida como sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo, no es tenido en
cuenta dentro de las empresas como beneficio de los trabajadores, ni mucho menos como

obligacion dentro de su estructura organizacional.

A pesar que este lleva bastante tiempo rigiéndose por normas legales dentro del sector
trabajo, que lo hacen de caracter obligatorio para cualquier empresa, como parte de un
beneficio para empleadores y trabajadores en la realizacién de actividades que promuevan
el bienestar dentro de la compafiia, esto debido a la afectacion directa que tienen los
trabajadores de la empresa al sufrir un accidente de trabajo o enfermedad laboral, teniendo
como consecuencia la alteracion a la salud de los trabajadores, su calidad de vida y por

ende su bienestar, no solo en su vida laboral, ya que es interrumpida de forma directa, si no



también, traerd como consecuencia la afectacion en su vida personal por posibles secuelas

de los mismos.

Para lo cual es necesario un mayor control por parte de las entidades encargadas que les
permita identificar el incumplimiento de estas normas, ya sea mediante sanciones o cierres

de las empresas infractoras segun el grado de incumplimiento.

El conocimiento y la actitud preventiva es directamente proporcional, es decir, los
trabajadores que presentan mayor conocimiento en prevencion, presenta mayor actitud
preventiva, por lo cual los planes de capacitacion presentan una gran importancia para que
estos no solamente contengan un enfoque a la productividad sino que también a la

prevencion de accidentes laborales (Zamorano, Parra, Pefia, & Castillo, 2009)

Es posible afirmar que es importante observar por qué el trabajador se encuentra en esta
actividad, si realmente esta labor lo hace sentir animicamente bien o si por lo contrario esta
por alguna otra razén desempefiando dicha actividad, ya que esto repercutira en su entorno

laboral al momento de realizar alguna de las tareas.

Adicionalmente al momento de realizar la investigacion es esencial tener en cuenta los
factores personales de las trabajadores, como conocimientos de la labor, como aprendi6 su
labor, antigiiedad en esta labor, con el propésito de evidenciar alguna falencia que pueda
generar el accidente de trabajo con mayor facilidad y asi poder mirar el proceso de

capacitacion que la persona deba realizar como plan de prevencién en accidentes de trabajo.

Otro aspecto a evaluar es el de las capacitaciones dictadas a los trabajadores de las areas

teniendo como objetivo que el trabajador aprenda a realizar la labor por la cual fue



contratado pero enfocado también en el modo que debe de realizar la tarea haciéndole a
conocer el factor de riesgo al que estan expuestos en determinado momento, como

mitigarlo y la importancia de cuidarse en el lugar de trabajo.

Ademas, la ventaja de realizar este tipo de capacitaciones es el acercamiento que se tiene
con cada trabajador y su éarea de trabajo lo cual servird para evaluar los programas y
procedimientos que se tienen en estas areas logrando cambios de ser necesario ya sean

internos en a nivel general.

Anteriormente se ha mencionado la gran importancia que posee un ambiente de trabajo
optimo y el impacto que genera sobre la salud de los colaboradores, asi como el papel que
juega en la compafiia, como en la productividad, en los incentivos, complacencia en las

labores y en condiciones de calidad de vida de los trabajadores. (Hernandez, 2015)

En el momento en el cual una empresa presente un grado avanzado en el control de las
condiciones de trabajo, debe aplicar la herramienta del auto cuidado, Orem lo define como
una actividad que es entendida por una persona y que es guiada al cumplimiento de
objetivos, asi como las actitudes que son realizadas sobre si mismos hacia terceros y su
entorno, en pro del crecimiento de si mismos, salud y bienestar propia. Es necesario tenerse

en cuenta: (Hernandez, 2015)

a) ldentificar el factor que debe ser controlado con el
a) La naturaleza de la necesidad:
e Requisitos universales de auto cuidado: conservacion del medio ambiente en

cuanto al medio bidtico, abidtico y social, asi como también la prevencion



de riesgo y dentro del ambito laboral: Equilibrio entre trabajo y descanso
Nutricién, Higiene (Hernandez, 2015)

e Requisitos del desarrollo de auto cuidado: Prevencién de condiciones
desfavorables para la vida, asi como también la disminucion de los efectos
ocasionados por las mismas en las etapas del ser humano y dentro del
admbito laboral, identificando los peligros de exposicion por ocupacion
(Hernandez, 2015)

e Requisitos de auto cuidado de desviacion de la salud: Se centra en los

generados de una enfermedad o accidente de trabajo (Hernandez, 2015)

Su construcciéon comprende diversos componentes que cooperan a establecer habitos a

partir de:

a) Accion deliberada que ejecuta un individuo, sin algun tipo de meditacion previa
0 controversias, como lo son los determinantes sociales. (clase social,
ocupacion, sexo, etnia, experiencias, familia, edad, enfermedades y muerte)

b) Acciones deliberadas construidas a partir de reflexion y experiencia que

anteriormente no ocasiona la incorporacion del auto cuidado. (Hernandez, 2015)

Mercado afirma que, a través de la trayectoria con la cual cuenta el trabajador dentro de la
compafiia, se puede establecer de una forma eficaz el indice de cultura preventiva, para lo
cual se resalta el alcance de la capacitacién al personal en temas preventivos, teniendo en
cuenta que, en la actualidad la tasa de rotacion de los trabajadores es alta, se disminuye el

aprendizaje preventivo. Un colaborador con mayor cultura preventiva genera un mejor



desempefio laboral, con ayuda de incentivos para salud y seguridad en el trabajo. (Mercado,

2003)

Con lo expresado por el autor se diria que a mayor tiempo en la empresa o en la misma
labor el trabajador menor importancia le da al auto cuidado, puede ser debido al exceso de
confianza o a lo rutinario de la actividad, por tanto, a menor conciencia en auto cuidado
mayor probabilidad de sufrir un accidente de trabajo, mayor rotacion de personal y mayor
pérdida de dinero para la empresa, asi como mayor afectacion al trabajador en su vida

cotidiana.

Sin decir que esta sea la Unica causal de sufrir un accidente de trabajo o que las personas
que ingresan nuevas a una labor van a tener mayor auto cuidado al momento de realizar su
labor, por esto es necesaria la induccién y la re induccion con los trabajadores en temas de
prevencion ya que pueden ingresar y recibir la capacitacion de la respectiva actividad, los
peligros a los que esta expuesto y la importancia de seguir las normas de seguridad y el

valor del auto cuidado.

Es necesario mostrar a los trabajadores que el auto cuidado no es dificil de adquirir o es
algo nuevo pues esto nos lo ensefian desde que nacemos Yy al transcurrir nuestras vidas, ya
que el cuidado de uno mismo empieza con pequefias cosas, Yy a lo largo de los dias se van a
ir convirtiendo en grandes ensefianzas que debemos compartir con los demas y lograr no
solo prevenir accidentes de trabajo como inicio fundamental, al contrario empezar a ver

esto como beneficio para nuestro diario vivir dentro de la empresa y fuera de ella.

Es decir que no solo se deben implementar programas de auto cuidado para prevenir

accidentes de trabajo, también se debe revisar cada caracteristica de los trabajadores



accidentados y buscar la mitigacion a cada aspecto negativo que se encuentre en este, mirar
los aspectos locativos de la empresa para determinar las responsabilidades como compafiia
ante estos sucesos y mas si estos se presentan con frecuencia, por mas auto cuidado que se
tenga es necesario realizar revisiones en varios aspectos de la compafiia y asi crear un solo
programa de prevencion de accidentes de trabajo pero que ajuste cada aspecto causal de

estos accidentes de trabajo.

Los fundamentos de los métodos psicoldgicos que poseen como fin la reduccion de riesgos
mediante el cambio del comportamiento inseguro del trabajo, teniendo en cuenta que en la
alta tasa de accidentalidad se reportan a diario son como consecuencia de los

comportamientos inseguros durante la ejecucion de labores.

La teoria tradicional del comportamiento seguro indica que para que la labor sea ejecutada
de una forma segura es necesario que el trabajador: “pueda, sepa y quiera trabajar seguro”.
Para lograr la ejecucion de esta teoria se hace necesario efectuar un diagnéstico para
determinar dentro de las tres condiciones establecidas anteriormente se debe actuar con el

fin de desarrollar acciones.

Para poder trabajar seguro es necesaria contar con maquinaria que presente todas las
especificaciones en cuanto a seguridad, espacios de trabajo con condiciones adecuadas,

materiales y ambientes seguros.
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En la actualidad los centros de trabajo y demas investigaciones se enfocan en la primera
condicion que hace referencia a poder hacerlo, porque si se cuenta con la maquinaria y el
sistema cuenta con condiciones favorables para la ejecucion de labores se efectuard un

trabajo seguro, dentro de esta afirmacion no se tiene en cuenta el comportamiento humano.

Segln la segunda condicion: saber hacerlo, indica que todos los trabajadores de la
compariia deben contar con esta condicion para la ejecucion de trabajo seguro y deben
saber como reaccionar frente a los riesgos a los cuales se encuentra expuesto dentro de sus

actividades habituales.

Con el fin de desarrollar la presente condicion es necesario capacitar al personal, asi como
también la identificacién de riesgos, saber cémo afrontar los riesgos para reducir su
probabilidad de materializacion lo que indica una eliminacion, minimizacion y proteccion

frente a los mismos; metodologias, protocolos, de qué manera actuar, qué pautas de tarea



conllevan a mantener la situacién c) saber qué hacer en el caso en el cual los riesgos se

materialicen, es decir coémo actuar ante los mismos.

La tercera condicion hace referencia a querer hacerlo, la cual se enfoca desde un mayor
angulo a tener motivacion para ejecutar las actividades de manera correcta, a partir del siglo
XX, ha sido posible contar con mayor cantidad de procedimientos para intervenir sobre el

comportamiento motivacional del individuo.

La metodologia de la seguridad basada en el comportamiento ha sido la mas eficaz,

aprobada y aceptada para desarrollar la tercera condicion.

Para efectuar dicho procedimiento es necesario para iniciar, concentrarse en los
comportamientos mediante la observacion, registro y acumulacion de registros de las

observaciones con el fin de determinar tendencias y patrones mediante la estadistica.

El mismo posee como fin la reduccién de los comportamientos inseguros, ya que estos si se
pueden observar mientras que las actitudes motivacionales no son observables; estas
GUltimas pueden ser banco de gestion pero no existen técnicas para cuantificar a las mismas.

(Montero, 2003)

Los comportamientos son cuantificables a varias horas al dia es decir a mayor porcentaje de
cumplimiento menor probabilidad de ocurrencia de incidentes y accidentes de trabajo. Para
lo cual es necesaria la cuantificaciéon de comportamientos para obtener indicadores, con el

fin de evaluar el estado de la seguridad. (Montero, 2003)

Uno de estos indicadores es el predictor de posibles accidentes de trabajo y es reconocido

como de gestion. (Montero, 2003)



Para que exista un cambio de comportamiento es necesario que exista un cambio de actitud

y motivacién. (Montero, 2003)

Estas técnicas son consideradas no costo efectivas teniendo en cuenta que para su ejecucion
€s necesario pasar puesto a puesto a observar a cada uno de los trabajadores elaborar sus

tareas y actividades. (Montero, 2003)

La influencia sobre un comportamiento puede llegar a generar un cambio de actitud

El segundo principio hace referencia a la definicion clara de los comportamientos, es decir,
los trabajadores deben saber como, donde, cuando y con qué frecuencia debe desarrollar

sus actividades. (Montero, 2003)

La definicion de los comportamientos contribuye a una posterior observacion y
clasificacion mediante la determinacion de si la tarea ejecutada se esta realizando de forma

correcta. (Montero, 2003)

No se trata de establecer patrones de lo incorrecto teniendo en cuenta que el ser humano
presenta una atraccion especial por lo prohibido, para lo cual es necesario especificar las
definiciones de los comportamientos de una manera clara, de esta forma el trabajador
tendrd mas en cuenta las responsabilidades y lo que el equipo de trabajo espera del mismo.

(Montero, 2003)

Teniendo en cuenta que durante el dia se efectian un sinfin de comportamientos totalmente
diferentes entonces para que el proceso sea optimo es necesario que se aplique al grupo de

comportamientos que sean criticos para la seguridad. (Montero, 2003)

El tercer principio es utilizar el poder de las consecuencias: Los seres humanos tomamos

mas lecciones de lo positivo que de lo negativo, a partir de alli es necesario tener en cuenta



que es necesario garantizar consecuencias positivas a los trabajadores que generen buenos

resultados en cuanto a los comportamientos encaminados a la seguridad. (Montero, 2003)

La retroalimentacion es méas eficiente cuando es explicita, objetiva, positiva y frecuente.

Resaltando porcentajes de aumento. (Montero, 2003)

El refuerzo siempre es necesario luego de la retroalimentacion, una de las maneras para
efectuarlo es el reconocimiento publico del logro o celebraciones colectivas, premios,
reconocimientos extras, dinero, teniendo en cuenta que a través de los anteriores incentivos

es posible generar procesos de mejora continua. (Montero, 2003)

El cuarto principio hace referencia a una guia con antecedentes mediante un entrenamiento
en seguridad, el cual no es de caracter unidireccional, ya que estd demostrado que luego de
este tipo de entrenamiento el trabajador no aplica lo aprendido, si no que, va construyendo
sus conocimientos a partir de sus experiencias sin importar que sea diferente en cuanto a

manuales, procedimiento y normas de seguridad. (Montero, 2003)

Lograr que las metas sean de caracter colectivo con el fin de que su aplicabilidad sea mas
eficaz, cuando los resultados sean mayores o iguales a la meta se deben realizar

reconocimientos. (Montero, 2003)

Es mas eficiente para un grupo luchar por un mayor porcentaje de cumplimiento en trabajo
seguro que por reducir los indices de accidentalidad, ya que ellos no requieren que el ultimo

se presente. (Montero, 2003)

El quinto principio potencia con la participacion, es decir, la implementacion se puede

efectuar sin la participacion, pero también estd comprobado que a mayor participacion es



posible alcanzar mejores resultados, los cuales presentan una mayor durabilidad en el

tiempo afirman Krause, Montero (1995) y Geller (2002). (Montero, 2003)

Este proceso debe efectuarse en todos los niveles de la organizacion y luego de la
aplicacion en conjunto con todos los esfuerzos efectuados por los mismos se da inicio a la

mejora de la seguridad dentro de la compafiia. (Montero, 2003)

Esto con el fin de que los colaboradores sientan que ya no hacen parte de los problemas, si

no que hacer parte de la solucién del mismo. (Montero, 2003)

El sexto principio es mantener la ética mediante la aplicacion de la seguridad basada en
comportamientos, la cual busca velar por la salud y seguridad de los trabajadores evitando
sufrimientos y pérdidas generados por los accidentes dentro del ambito laboral. (Montero,

2003)

Es necesario aplicar este método sin segundas intenciones si los colaboradores contribuyen
a observacion y definicion de estos comportamientos identificando acciones para
modificarlos, se retroalimentan y refuerzan como grupo, utilizan estos resultados de las

metas como una manera de orientacion de sus comparieros. (Montero, 2003)

El séptimo y Ultimo principio es disefiar estrategias y modelos, el proceso de aplicacion de
la seguridad basada en comportamientos es mediante la definicion de comportamientos,

medicién de desempefios e influencia del desempefio. (Montero, 2003)



Marco normativo

e LEY 9 de 1979: “Con el fin de conservar y mejorar la salud de los trabajadores se

establecen normas enfocadas en: a) Prevencion del dafio a la salud; b) Proteccion

contra riesgos; ¢) Eliminar y controlar agentes nocivos, entre otros”

LEY 2400 de 1979: Establece como obligacion de los
empleadores elaborar su propia reglamentacién y hacer que los
trabajadores hagan cumplimiento de la misma, asi como
desarrollar actividades de medicina preventiva, comité paritario,
etc. Se establecen las obligaciones de los trabajadores como lo es
acatar las indicaciones de los servicios de medicina preventiva y
seguridad industrial de la empresa. Adicionalmente indica

especificaciones de materiales y construccion de sitios de trabajo.

e DECRETO 634 de 1985: “Se establecen las bases para la organizacion y

administracion gubernamental de salud ocupacional para la construccién de un plan

nacional para la prevencidon de accidentes y enfermedades en los trabajadores,

establece el objetivo de la salud ocupacional”

RESOLUCION 2013 de 1986: Todas las empresas e instituciones
publicas o privadas que tengan a su servicio diez o mas
trabajadores, estan obligadas a conformar un comité de medicina,
higiene y seguridad industrial y dependiendo el nimero de
trabajadores se establecen la cantidad de representantes. EI comité
debe estar conformado por representantes del empleador y otro de

los trabajadores.



e RESOLUCION 1016 de 1989: “Reglamenta la organizacion, funcionamiento y
forma de los programas de salud ocupacional en donde se establece que los
empleadores deben velar por la salud de sus trabajadores y deben responder por la
ejecucion del programa de salud ocupacional”

e DECRETO 1295 de 1994: “Se determina la organizacion y administracion del
sistema general de riesgos profesionales, el cual es el conjunto de entidades, normas
para prevenir y proteger a los trabajadores de enfermedades que puedan ser
generadas en el ambito laboral”

e DECRETO 1772 de 1994: “Reglamenta la afiliacion y las cotizaciones al sistema
general de riesgos profesionales y aplica a los afiliados al mismo y establece el
valor de la cotizacion al sistema de riesgos profesionales”

e DECRETO 1072 de 2015: Establece que toda persona tiene derecho
a tener un trabajo productivo, donde se protejan sus derechos, que
sea fuente de ingresos y que contenga proteccion social para el
trabajador y su nlcleo familiar
Su campo de aplicacion abarca a empleadores de caracter publico y privado,
a contratantes del personal bajo modalidad de contrato civil
comercial o administrativo, organizaciones de economia solidaria y
de sector cooperativo, empresas de servicios temporales
El trabajo decente comprende oportunidades para obtener un trabajo
productivo, remuneracion justa, seguridad en el lugar de trabajo,
mejores perspectivas para el desarrollo personal, libertad de
manifestacion, igualdad de oportunidades y de trato. El trabajo

decente también contiene siete principios los cuales son: primacia de



la realidad sobre las formalidades, irrenunciabilidad, No
discriminacién en el trabajo, favorabilidad, salario decente,
condicién mas beneficiada, y una estabilidad laboral.

Recopila los tipos de contratacion y los elementos del mismo.

Se debe tener en cuenta la matriz legal la cual es una compilacion de
requisitos normativos exigibles a la empresa inherentes a actividades
productivas, las cuales ofrecen los lineamientos normativos y
técnicos para desarrollar el sistema de gestion de la seguridad y salud
en el trabajo.

e Resolucion 1111 de 2017: “Establece cinco fases del sistema de gestion de
seguridad y salud en el trabajo, la fase I comprende la evaluacion inicial, la fase 1l el
plan de mejoramiento conforme a la evaluacién, la fase Il Ejecucion del SG-SST,
fase VI Seguimiento y plan de mejora y la fase V Inspeccion, vigilancia y control”

- Decreto 1295 de 1994: Por el cual se determina la organizacion y
administracion del Sistema General de Riesgos Profesionales,
definiéndolo asi como el conjunto de entidades, normas y
procedimientos que tienen como fin prevenir, proteger y atender
a los trabajadores de las enfermedades y accidentes que pueden
ser generados en ejercicio de sus labores cotidianas dentro de la
compaiiia, adicionalmente establece las disposiciones vigentes de
salud ocupacional para la prevencion de accidentes Yy
enfermedades en el trabajo

- Resolucion 1016 de 1989: 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. Dentro del cual se establece que, todos los empleados
publicos, oficiales, privados, contratistas y subcontratistas tienen
la obligacién a organizar y garantizar el funcionamiento del
programa de salud ocupacional.

- Resolucion 2013 de 1986: Por el cual se reglamenta la
organizacion y funcionamiento de los comités de medicina,
higiene y seguridad industrial en los lugares de trabajo. Establece
que todas las empresas que posean diez 0 mas trabajadores se
encuentran obligados a conformar el comité de medicina, higiene

y seguridad industrial.

- Decreto 2566 de 2009: Por el cual se adopta la Tabla de Enfermedades Profesionales.

- Resolucion 1401 de 2007: Por la cual se reglamenta la investigacion de
incidentes y accidentes de trabajo, se establecen obligaciones y
requisitos minimos para realizar la investigacion de accidentes de
trabajo con el fin de identificar las causas, hechos, y situaciones que
los han generado con el fin de implementar medidas correctivas para
eliminar o minimizar el riesgo.

o Resolucion 2346 de 2007: “Por la cual se regula la practica de evaluaciones
médicas ocupacionales y el manejo y contenido de las historias clinicas
ocupacionales”

e ILey 1562 de 2012: “Por el cual se modifica el sistema de riesgos laborales y se

dictan otras disposiciones en materia de salud ocupacional”



Disefio metodologico

Paradigma

El paradigma seleccionado para la presente investigacion es el Empirico Analitico/
Cuantitativo, teniendo en cuenta el planteamiento de una hipdtesis, se hara uso de la
estadistica correspondiente al pasado (2017) y al presente afio (2018) de reporte de
accidentes laborales en el restaurante, para ser analizados en el capitulo de resultados, es un

proceso cuasi experimental.
Tipo de estudio o tipo de investigacion (enfoque)

El enfoque de la presente investigacion es de caracter cuantitativo, ya que para la ejecucion
de la investigacion se utilizara el uso de estadistica como se describe anteriormente. La
recopilacion de los datos es estructurada y el analisis de datos es estadistico, se elaborara
como resultado una accidn final como recomendacion a Grupo Chc S.A para la reduccién

de accidentalidad en el restaurante Cali Mio Galerias

Metodologia descriptiva

Se realizard la descripcion de los hechos tal y como son observados, adicionalmente se
ejecutara la comparacion de la estadistica y se complementara la informacion arrojada por

la matriz IPEVR, lo cual contribuye para el posterior analisis de la informacion.



Fases

e Fase I: Identificar los factores que provocan los accidentes dentro del restaurante
Cali Mio con el fin de reducir el riesgo.

a. Realizacion de visita técnica de recoleccion de
informacion primaria.

b. Elaboracidn de hipétesis.

c. lIdentificacion de riesgos y peligros dependiendo las
actividades ejecutadas por los trabajadores del
restaurante.

d. Elaboracién de matriz IPEVR.

e. Levantamiento de matriz de Reporte de accidentes
laborales.

f. Priorizacion de riesgos.

e Fase Il: Describir los sucesos de accidentalidad que se presentan durante la
operacion del restaurante Cali Mio galerias para establecer medidas en pro del
bienestar y salud de los trabajadores.

1) Elaboracion de arbol de causas de los accidentes de trabajo (Investigacion de
accidentes de trabajo)
2) Priorizacion de causas que generan mayor accidentalidad.

e Fase Ill: Plantear un plan de accién con actividades de prevencion y auto cuidado

para evitar los continuos accidentes de trabajo en el restaurante.

1) Disefiar el plan de accion con actividades de prevencion y auto cuidado.



Poblacién
Grupo Cbhc S.A (Cali Mio, Brasa Roja, Cali vea), Personal operativo de planta de

produccién, personal administrativo, personal de restaurantes.

Poblacion total Grupo Cbc S.A: No. Empleados 1.430 .

Personal administrativo: 180 colaboradores.

Personal operativo: 1.250 colaboradores.

Muestra: Pablacién del personal del restaurante Cali Mio Galerias.
Poblacion Restaurante Cali Mio Galerias: 7 Personas fijas; 2 personas apoyo.

Tipo de instrumento

a) Matriz IPEVR (Anexo 01): Descripcion de riesgos, actividades y controles, se tiene
en cuenta con el fin de identificar peligros, evaluar, controlar, monitorear y
comunicar riesgos que sean ocasionados por actividades realizadas durante la
operacién normal del restaurante; para lo cual se visitara el sitio de estudio y a
través de la metodologia cuantitativa observacional se identificara los riesgos y

peligros asociados a la actividad econémica del restaurante.



IDENTIFICACION DE PELIGROS, EVALUACION Y VALORACION DE

RIESGOS

El panorama de factores de riesgo es el resultado de la aplicacién de las técnicas y
procedimientos para la recoleccién de la informacion sobre los factores de riesgo laboral, la
intensidad de la exposicién a la que estan sometidos los distintos grupos de trabajadores, asi

como los controles existentes al momento de la evaluacion.

Esta informacion implica para Cali mio Galerias, una accion continua y sistematica de
observacion, valoracion, andlisis y priorizacion que permite una adecuada orientacién de

actividades preventivas.

La valoracion permitio clasificar los valores de riesgo segun los diferentes grados de
severidad. Los factores de riesgo prioritarios son aquellos que poseen una mayor

calificacion.

La matriz IPEVR posee como objetivo general brindar elementos basicos para el
conocimiento de factores de riesgos quimicos, biol6gicos, fisicos, ergonémicos,
psicosociales y condiciones de seguridad como herramientas de trabajo indispensable para
mejorar las condiciones de trabajo, asi como facilitar y orientar el analisis de las
condiciones de ejecucion de las tareas especificas con el fin de establecer una mejor

adaptacion de dichas condiciones al trabajador.

Mediante el desarrollo de la misma es posible diagnosticar la existencia factores de riesgos
quimicos, bioldgicos, fisicos, ergondmicos, psicosociales y condiciones de seguridad, para

luego efectuar su valoracién y por consiguiente generar una serie de recomendaciones y



medidas para evitar la posible materializacion de los mismos generando asi, afectacion

sobre la salud de los trabajadores,

Finalmente, mediante la aplicacién de esta observacion es posible establecer pautas de
mejoramiento de las condiciones de trabajo en la empresa, eliminando condiciones de

riesgo y proponiendo actividades de tipo preventivo.

El procedimiento ejecutado para la elaboracion de la matriz IPEVR fue el siguiente:

1) Inspecciones: Se procedio a la identificacion de riesgos mediante un recorrido por
las instalaciones del restaurante Cali mias galerias y frentes en los cuales la empresa
posee trabajadores, para lo cual se utilizo la clasificacion de factores de riesgo

establecidos segln la Guia técnica colombiana 45 (GTC 45).

Inicialmente se efectud la identificacion de las actividades ejecutadas por cada cargo,

las cuales son las siguientes:

- Actividades de preapertura y cierre de puntos de venta
- Coordinacién de actividades de mercadeo.
- Labores administrativas y operativas de supervision y ejecucion.

- Seguimiento de operacion en punto de venta.

Se realizo la clasificacion de factores de riesgo de acuerdo a las condiciones de trabajo

a que hacen referencia:



Factores de riesgo:

N

1)

Fisico:

a) luminacién (luz visible por exceso o deficiencia)
lluminacion con lamparas fluorescentes

b) Temperaturas extremas (calor y frio).
Temperatura generada por el horno, parrilla, cocina y diferentes actividades
realizadas en el restaurante.
Bajas temperaturas generadas por las neveras y congeladores.
Generada por la temperatura de los alimentos al desplazarse a la mesa (primer y
segundo piso) y diferentes actividades realizadas en el restaurante.
Bajas temperaturas generadas por el lavado de las neveras y elementos del
restaurante entre otros.

¢) Ruido de impacto, intermitente, o continuo
Ruido generado por el uso frecuente de teléfono.
Ruido generado por el trafico vehicular durante los desplazamientos en las vias
publicas para la entrega de los domicilios y la publicidad.

d) Radiaciones no ionizantes (laser, ultravioleta, infrarrojo, radiofrecuencia,

microondas)

Rayos UV del sol por ejecutarse la tarea a la intemperie.

Bioldgico:

a) Mordeduras
Ataque de caninos en la calle durante el desplazamiento para entregar la publicidad

junto con equipo de trabajo humano disponible en su momento.



b) Bacterias:
e Manipulacion de alimentos.
e Limpieza de la trampa de grasa.
e Por la limpieza a los elementos de trabajo.
e Generadas por la limpieza en bafios.
e Manipulacion de dinero (billetes y monedas).
1)  Biomecanicos:
a) Manipulacion manual de cargas.
e Sobreesfuerzo al manipular las persianas metalicas durante la apertura y el cierre.
e Recibidos de canastillas con el suministro de pedidos y el desplazamiento de las
mismas al interior del restaurante.
b) Posturas (prolongadas mantenidas, forzadas, anti gravitacional)
e Postura bipeda prolongada.
¢) Movimientos repetitivos
e Durante el uso de herramientas manuales (cuchillo) varillas del horno, video
terminales (computador) utensilios de cocina entre otros.
e Uso de vasos para servir las bebidas.
1Vv) Condiciones de seguridad
a) Publicos (robos, atracos, asaltos, atentados de orden publico, etc.)
- Delincuencia comin o crimen organizado durante traslados a los
diferentes puntos de la zona aledafia al restaurante para entrega de la

publicidad con el equipo de trabajo disponible.



- Delincuencia comun, crimen organizado, actividades masivas, revueltas,
durante el traslado de una planta a otra en vehiculo propio o en
transporte publico.

- Delincuencia comdn, crimen organizado, actividades masivas, revueltas,
atracos, hurtos.

b) Accidente de trénsito:
- Atropellamiento, choque por desplazamiento para entrega de publicidad.
c) Locativo (sistema y medios de almacenamiento) y superficies de trabajo
(irregulares, deslizantes, con diferencia del nivel).

- Pisos con bordes salientes y usos de escaleras.

- Orden y aseo, disefio y distribucion de los puestos de trabajo.

- Almacenamientos de ollas en entrepafios altos en el area de cocina (el
trabajador usa ayudas para ganar altura).

- Almacenamientos de platos y menaje al lavando platos.

- Almacenamientos de productos en el area cocina y bodega.

d) Eléctrico (alta y bajas tension, estaticas)

- Por conductas inadecuadas al emplear extensiones o tomacorrientes
caseros y sobrecargar conexiones eléctricas, cables sueltos en puesto de
trabajo.

- Partes eléctricas de la moto.

e) Mecanico (elementos o partes de maquinas, herramientas, equipos, piezas a
trabajar materiales proyectados s6lidos o fluidos)

- Horno en movimiento para la rotacién del pollo.



- Contacto con mecanismos en movimiento: puntos de operacion de
licuadora y picadora entre otros.
- Contacto con mecanismos en movimiento de la motocicleta,
herramientas manuales como atornilladas, llaves de copa y/o alicates.
- Manipulacion de herramientas manuales: grapas, bisturi, tijeras, saca
ganchos.
- Contacto con herramientas manuales como: Tijeras, trinches entre otros.
f) Tecnoldgico (explosion, fuga, derrame, incendio)
- Llamas vivas generadas por el horno a carbén que se encuentra a altas
temperaturas.
- Llamas vivas generadas por la estufa y freidora.
- Manejo de combustible en la motocicleta.
V) Fendémenos naturales
- Sismo, terremoto, vendaval, precipitaciones
VI)  Psicosocial
- Condiciones de la tarea (carga mental) contenido de la tarea, demandas
emocionales, sistema de control, definicidn de roles, monotonia, etc.)
- Caracteristicas de la organizacion del trabajo (comunicacion, tecnologia,
organizacion del trabajo y demandas.
VII)  Quimicos:
- Polvos organicos- inorganicos.
- Gases y Vapores.

- Liquidos (nieblas y rocios).



2 Paso Levantamiento de datos: Una vez visualizados los factores de riesgo durante la

inspeccion efectuada mediante método observacional se realiz6 el diligenciamiento del

Anexo 01. Matriz IPEVR, la cual cuenta con las siguientes secciones:

a)

b)

©)

Zona/ Lugar: Hace referencia al area de trabajo donde son identificados los factores
de riesgo, para el cual se identifico: barra, horno y parrilla del restaurante, cocina,
vias publicas y zona de atencion a los clientes.

Cargo: Puesto de trabajo, gerente punto de venta, recepcionista, auxiliar de barra,
administrador punto de venta, hornero, auxiliar de produccion, domiciliarios,
promotoras, cajero y auxiliar de barra junior

Actividades: Preapertura y cierre de puntos de venta, coordinar actividades de
mercadeo, supervisién y ejecucion, seguimiento de operacion , actividades de
recepcion y apoyo en barra como servir bebidas, preparaciéon y coccion de los
alimentos, parrillas y hornos, alistamiento y entrega de pedidos a domicilio,
limpieza y aseo de zonas de servicio, recepcion de pedidos, registro, cobro y apoyo

servicio al cliente.

d) Tareas: Ejecucion de actividades:

- Encargado de coordinar las actividades de apertura y cierre del punto de
venta con cada uno de los cargos que intervienen en este proceso.

- Distribuir todo elemento o material publicitario en las zonas de cobertura de
cada punto de venta asignado.

- Recibir los pedidos de suministros despachados desde la planta, cumplir

tiempos de respuesta de entrega de pedidos, velar por la presentacion y



calidad de los productos, correcta operacion de los equipos del punto de
venta e implementos del restaurante.

Apoyo de labores en barra con bebidas y contestar el teléfono

Empacar y organizar los productos para los canales de llevar y domicilios.
Atender las inquietudes y reclamos de los clientes buscando garantizar la
satisfaccion de los mismos.

Mantener la barra limpia y organizada durante la operacion

Apoyar el armando de empaques.

Limpiar y organizar barra de restaurante

Organizar empaques

Organizar las bebidas de las neveras y las que estan fuera de estas.
Organizar salsas

Limpiar display de productos

Limpiar dispensador de gaseosas

Dejar implementos de aseo limpio.

Apoyar en las actividades programadas de limpieza

Conocer las funciones del administrador con el fin de aplicarlas ante un
reemplazo

Coccion del pollo en el horno y la carne en la parrilla.

Bajar las varillas con el pollo que se encuentra a (350°C).

Colocar el pollo en el horno conservador para conservar el calor.

Realizar la limpieza del horno vy la parrilla.

Sacar el pollo y la carne de la nevera (4°C).

En varillar el pollo.



Verificar la coccion de los alimentos.

Realizar la limpieza de la trampa de grasa.

Atencidn al publico, asar alimentos, servir comidas.

Hacer montaje de productos que deben estar listos antes de la apertura del
restaurante de acuerdo a los estandares de calidad.

Preparar alimentacion del personal.

Alistamiento de productos, picar alimentos, cortar, rallar, desmenuzar, licuar
alimentos, limpieza y aseo de areas de trabajo.

Recibir pedido de productos despachado por planta.

Preparar productos de acuerdo a Ordenes de produccion y estandares
establecidos.

Apoyar inventario de fruver y abarrotes.

Hacer la limpieza de equipos de cocina, pisos de cocina, implementos de
aseo.

Alistamiento de productos.

Velar por la presentacion calidad y servicio de los productos entregados a
domicilio.

Atender las inquietudes y reclamos de los clientes buscando garantizar la
satisfaccion de los mismos.

Garantizar el mantenimiento y limpieza de los elementos de trabajo.

Apoyar en las actividades programadas de limpieza.

Apoyar en el armado de empaques.

Apoyar aseo de la campana extractora de la cocina.

Entrega de alimentos servidos a la mesa.



- Mezclado y empacado de aji para operacion de restaurante.

- Apoyar la atencién en los diferentes canales del restaurante de acuerdo a los
estandares establecidos.

- Tomay entrega de pedidos.

- Hacer la limpieza de bafios y salones dentro de los estandares establecidos.

- Hacer la limpieza de mesas y sillas dentro de los estandares establecidos.

- Traslados por las instalaciones de la empresa para coordinacion de personal,
proveedores y clientes, control de inventarios, publicidad, apoyo control
némina.

- Revisar que la base de dinero del restaurante.

- Hacer limpieza de zona de caja (equipos, vidrios entre otros).

- Facturar las ventas de todos los productos.

- Hacer arqueo de caja al cierre.

- Organizar los productos recibidos de la sede principal.

- Realizar limpieza de avisos internos.

e) Fuente de generacion: Es la condicién que genera el factor de riesgo o de donde

proviene el mismo.

) Efecto o consecuencia: Posible efecto que el factor de riesgo puede generar a la salud del

trabajador:

- Afecciones en vias respiratorias
- Agotamiento por calor: perdida de liquido por la transpiracion, acompafiada, en

ocasiones, de una pérdida excesiva de sal.



Alteraciones osteomusculares Cervicalgias, Dorsalgias, Lumbalgias, Hernias
discales, Tendinitis entre otras.

Atropellamiento, choque y/o la muerte.

Cefaleas, perdida de la concentracién, disminucion del ritmo de trabajo.

Cefaleas, disminucion de la capacidad auditiva temporal.

Cefaleas, temblores, falta de coordinacion, nauseas, vomitos, somnolencia, edema
cutaneo, edema pulmonar, queratitis, dificultad respiratoria.

Darios infraestructurales y lesiones menores en los trabajadores.

Deslizamientos, tropiezos, caida a nivel.

Desordenes de trauma acumulativo, lesiones del sistema musculo esquelético,
fatiga.

Dificultad respiratoria, irritacion de vias respiratorias, ojos, piel y tracto
gastrointestinal, quemaduras y/o la muerte.

Dolor lumbar y fatiga muscular.

Fatiga muscular en espalda, cuello, extremidades superiores e inferiores,
enfermedades de trauma acumulativo entre otras.

Fatiga visual, cefalea, disminucion de la destreza y precision, probabilidad de que el
trabajador se tropiece y caiga.

Fatiga, disconfort, tropiezos, caidas y golpes.

Fatiga, problemas cardiovasculares, alteraciones vasculares y nerviosas.

Heridas e infecciones generadas por las mordeduras.

Inconformismo, disconfort laboral, irritabilidad, cambios de temperamentos,

cefaleas, estrés y enfermedades gastricas.



- Infecciones de tipo bacteriano, irritacion en piel, infecciones generas por hongos en
las aguas residuales y residuos sélidos.

- Irritacion en piel por salpicaduras, irritacién en vias respiratorias por humos del
aceite y/o quemaduras.

- Laceraciones, heridas y/o amputaciones.

- Lesiones personales de diferente magnitud, perdida de informacion, de elementos de

trabajo, pérdidas humanas.

g) Los tiempos de exposicion hacen referencia a la cantidad de horas en las cuales el

trabajador se encuentra expuesto, las cuales oscilan entre 1y 8 horas durante el dia.

h) Los sistemas de control existentes pueden ser aplicados en la fuente, en el medio

ambiente o en el individuo.

i) Nivel de deficiencia: Mide la relacion de eficiencia entre los peligros detectados y
eficacia de acciones preventivas, el determinado para el presente caso oscila entre 2y 6 . Es
decir que, existen peligros que pueden generar consecuencias poco significativas y la
eficacia de las medidas es moderada para el primer caso. Para el nivel de deficiencia 6

indica que las consecuencias son significativas y que la eficacia de las medidas es baja.

j) Nivel de exposicidn: Situacién de exposicion a un peligro durante la ejecucion de labores
en la jornada. Se presentan los valores del 1 al 4 donde significa que la exposicion es

esporadica, ocasional, frecuente y continua.

k) Nivel de probabilidad: El es producto obtenido del nivel de deficiencia por el nivel de

exposicion. Para Cali mia galerias se presenta el nivel, bajo, medio y alto.



1) Nivel de consecuencia: Cuantifica la medida de la severidad de la consecuencia. Se
presenta el nivel del 25, 60 y 100 lo que corresponde a grave, muy grave y Mortal o

catastrofico respectivamente.

m) Nivel de riesgo: Producto del nivel de probabilidad por el nivel de consecuencia. Luego
de la evaluacién del mismo para el restaurante Cali Mio Galerias, hace referenciaa l y 1, lo
cual significa para el primer caso una situacion critica, esta implica suspender actividades
hasta que el riesgo esté bajo control y requiere de caracter urgente una intervencion; para el
nivel de riesgo Il es necesario corregir y adoptar medidas de control de inmediato. Sin

embargo, suspenda actividades si el nivel de riesgo esta por encima o igual de 360.

n) Aceptabilidad del riesgo: Teniendo en cuenta los criterios de aceptabilidad se determinan

no aceptable o aceptable con control especifico y no aceptable.

b) Matriz De Reporte De Accidentes De Trabajo (Anexo 02): Revision documental de
la herramienta de reportes con el fin de realizar una comparacion entre los riesgos y
peligros identificados con anterioridad en la matriz IPER con la matriz de reporte de
accidentes laborales del afio 2017 y el presente afio del restaurante Cali Mio

Galerias.



MATRIZ DE REPORTE DE ACCIDENTES DE TRABAJO- DESCRIPCION DE

SUCESOS DE ACCIDENTALIDAD

Afio del reporte: 2017
Mes del reporte: Enero

En el mes de enero del 2017 la sefiora LUCILA TORRES MOLINA que ocupa el cargo de
produccion cocina, mientras ejecutaba sus labores rutinarias, tuvo un accidente de trabajo
al caerse en el area de cocina al encontrarse con un balde con agua ubicado y no percatarse
de que el mismo se encontraba alli, generando asi una caida con golpes en ubicaciones

maltiples.
Mes del reporte: Febrero

El dia 10 de febrero del 2017 el sefior JHON SEBASTIAN HERNANDEZ SOTELO que
ocupa el cargo de domiciliario fines de semana, tuvo un accidente de transito cuando se
desplazaba a la entrega de un domicilio en la localidad de Teusaquillo en su vehiculo
(moto), debido a que el chofer de un bus que iba adelante del afectado al generar un giro a

la izquierda no interpuso direccional generando asi un golpe en ubicaciones maltiples.

El dia 12 de febrero del 2017 la sefiora MYRIAM GARCIA MORALES que ocupa el
cargo de promotor(a) tuvo un accidente de trabajo al manipular un cuchillo en el area de la
cocina mientras intentaba ubicar el mismo para servirlo en la mesa del cliente, generando

asi una herida en sus manos.



Mes del reporte: Abril

El dia 1 de abril del 2017 el sefior ANGEL ALMEIRO CASTRO REY que ocupa el cargo
de domiciliario fin de semana tuvo un accidente de transito cuando se desplazaba desde el
sitio de entrega de un domicilio a las instalaciones del restaurante Cali mio galerias,
teniendo en cuenta que en el transcurso del dia habia Ilovido en dicha zona y se reshalo en

su vehiculo de transporte generando asi un golpe en ubicaciones multiples.

El dia 3 de abril del 2017 la sefiora ANA LISBETH VARGAS MORENO que ocupa el
cargo de produccidn cocina tuvo un accidente de trabajo al tener contacto con la superficie
de la plancha a altas temperaturas mientras generaba la coccion de una pechuga este hecho

ocurrio dentro del area de la cocina generando una quemadura a sus miembros superiores.
Mes del reporte: Mayo

El dia 14 de mayo del 2017 el sefior YEFER ANDRES CUERVO CARNON que ocupa el
cargo de domiciliario, tuvo un accidente de transito cuando se desplazaba a la entrega de
un domicilio argumentando que perdi6 el equilibrio en su medio de transporte y generando

asi un golpe en ubicaciones multiples.
Mes del reporte: Junio

El dia 4 de junio del 2017 el sefior GERSON DAVID MOTTA CHAVARRO que ocupa
el cargo de domiciliario tuvo un accidente de trabajo al ingresar al restaurante y golpearse
las manos con la puerta del restaurante generando asi lesiones graves en sus manos y dedos,

argumentando que no se dio cuenta que la misma se estaba devolviendo.



El dia 13 de junio del 2017 el sefior ENDER JAVIER POLO MENDOZA que ocupa el
cargo de cajero dentro de la operacién normal del restaurante, tuvo un accidente de trabajo
al caerse por una manguera la cual se encontraba atravesada en el area de atencién al

cliente, generando asi un golpe en ubicaciones multiples.

El dia 28 de junio del 2017 la sefiora ANDREA NUNEZ CALDERON que ocupa el cargo
de promotora tuvo un accidente de trabajo al caerse, la misma y los testigos argumentan
que se resbalo en el sexto escalén que conecta al segundo piso con el primero mientras
efectuaba el servicio de una de las mesas del piso dos, generando asi un golpe en

ubicaciones multiples.
Mes del reporte: Julio

El dia 9 de julio del 2017 la sefiora DIANA MILENA ROCHA BARONA que ocupa el
cargo de produccién cocina tuvo un accidente de trabajo al ingresar al restaurante y

golpearse las manos con la puerta del mismo.

El dia 13 de julio del 2017 la sefiora YARLIDIS DEL CARMEN RAVELES AGRESOTT
que ocupa el cargo de produccion cocina tuvo un accidente de trabajo al manipular un
cuchillo en el area de la cocina mientras efectuaba el corte del fruver solicitado para la

produccion y correcta operacion del restaurante, generando asi una herida en sus manos.
Mes del reporte: Agosto

El dia 19 de Agosto del 2017 el sefior RICHARD CASTILLO MONTENEGRO que
ocupa el cargo de hornero tuvo un accidente de trabajo al caerse a consecuencia de que el

personal a cargo no efectud el secado de manera inmediata de bebida liquida que se



encontraba derramada en el area de atencion al publico del primer piso, generando asi un

golpe en ubicaciones multiples.

El dia 24 de Agosto del 2017 el sefior OSCAR DAVID BELTRAN BERNAL que ocupa
el cargo de domiciliario tuvo un accidente de transito cuando se desplazaba a la entrega de
un domicilio afirmando que perdi6 el control del medio de transporte y se cayé generando

asi un golpe en ubicaciones multiples.

El dia 7 de Octubre del 2017 el sefior que ocupa el cargo de EDWIN ALFREDO SIERRA
HENAO el cual ocupa el cargo de hornero tuvo un accidente de trabajo al caerse por
implementos que se encontraban mal ubicados generando asi un golpe generando lesiones
generales. Para el dia 11 del mismo mes el hornero tuvo un accidente de trabajo por golpe

con la maquinaria y equipo que utilizaba para la ejecucion de sus labores cotidianas.

ANO 2018

Mes del reporte: Enero

El dia 13 de Enero del 2018 la sefiora DORA MARLENY PEREZ PARRA que ocupa el
cargo de promotora tuvo un accidente de trabajo al caerse por implementos que se
encontraban mal ubicados en el piso de la cocina (balde con un trapero) generando asi un

golpe, el cual le ocasiona lesiones en miembros menores.

Mes del reporte: Mayo

El dia 14 de mayo del 2018 el sefior WILLIAM STEINER GALVIZ JIMENEZ que ocupa

el cargo de auxiliar de barra tuvo un accidente de trabajo al resbalarse, afirma que el piso



del restaurante se encontraba mojado y no habia ningln tipo de sefializacion que indicaba lo

anterior, generando asi un golpe en sus manos.

Mes del reporte: Junio

El dia 4 de junio del 2018 la sefiora INGRID MARCELA BERNAL BERMUDEZ que
ocupa el cargo de produccién cocina sufrié una quemadura al encontrarse en contacto con

la estufa a altas temperaturas mientras efectuaba la coccién de una crema.

Mes del reporte: Agosto

El dia 14 de agosto del 2018 la sefiora ANA LISBETH VARGAS MORENO que ocupa el
cargo de  PRODUCCION COCINA efectud un sobreesfuerzo al levantar una caja que
llego desde la planta de produccion de Grupo Chc S.A, generando una torcedura en sus

miembros superiores.

Mes del reporte: Septiembre

El dia 30 de septiembre del 2018 el sefior RONALD DUVAN PINEDA GUALTEROS
que ocupa el cargo de auxiliar de barra sufrié una quemadura al encontrarse en contacto
con la freidora que contenia papas para la produccién del dia, a altas temperaturas en sus

miembros superiores.

Mes del reporte: Noviembre

El dia 3 de noviembre del 2018 la sefiora INGRID MARCELA BERNAL BERMUDEZ
que ocupa el cargo de produccion cocina sufrié una quemadura al encontrarse en contacto

con la freidora a altas temperaturas en sus miembros superiores.



El dia 3 de noviembre del 2018 el sefior OSCAR DAVID BELTRAN BERNAL que
ocupa el cargo de domiciliario tuvo un accidente de transito debido a que se cay6 de su

medio de transporte ocasionando golpes y aplastamientos a multiples partes del cuerpo.

Cronograma

ACTIVIDADES

Realizacidn de visita técnica de
recoleccidn de informacion primaria
Elaboracion de hipdtesis X

Identificacion de riesgos y peligros
dependiendo las actividades ejecutadas | x | X
por los trabajadores del restaurante

Elaboracion de matriz IPER X | X

Levantamiento de matriz de Reporte
de accidentes

Priorizacion de riesgos X | X
Priorizacion de causas que generan

mayor accidentalidad

Disefiar el plan de accién con

actividades de prevencion y auto X | X
cuidado.

Fuente: Autora

El analisis de la informacién se realizara a través de andlisis de graficas arrojadas por la

Matriz IPEVR (Anexo 01) y la Matriz de reportes de accidentes de trabajo (Anexo N0.02)



Resultados

El enfoque investigativo a ejecutar dentro del presente proyecto de investigacion hace
referencia al cualitativo, para el cual se utilizan dos matrices para el posterior anlisis de
datos, las cuales son la matriz IPEVR y la matriz de reporte de accidentes de trabajo, la
primera se obtiene mediante la observacién exhaustiva de las labores ejecutadas por los
trabajadores del restaurante Cali mio galerias, identificando asi los posibles peligros que
pueden materializarse; y la segunda corresponde al consolidado de accidentes de trabajo

reportados para el afio 2017 y para el presente afio.

Matriz IPEVR

la elaboracién de la matriz IPEVR se realizd mediante la metodologia de la Guia
Técnica Colombiana GTC 45, (guia para la identificacion de los peligros y la valoracion
de los riesgos en seguridad y salud ocupacional), elaborada por ICONTEC en el afio

2010.

e Nivel de riesgo

NIVEL DE RIESGO MATRIZ IPER

1

‘\_’] HALTO
M MEDIO
M BAIO

Grafico No. 1 nivel de riesgo matriz IPEVR fuente: Autora



NIVEL DE RIESGO
Alto 23
Medio 119
Bajo 8
Total 150

Tabla No.1 Nivel de riesgo

El grafico No. 1 nivel de riesgo matriz IPEVR: Se determina la magnitud del riesgo
mediante el producto del nivel de probabilidad por la consecuencia. Para el cual el 79%
de los posibles eventos corresponden a nivel de riesgo medio, la cual hace referencia a
una situacion con exposicion esporadica, con probabilidad de que el dafio sea generado
por lo menos una vez, es una situacion mejorable, seguido del nivel de riesgo alto
equivalente al 16% del total, la cual hace referencia a una situacién con exposicién
frecuente y la materializacion de este riesgo posee una alta probabilidad de ocurrencia,
lo cual puede generar para la compafiia perdidas de caracter econémico, ocasionando
disminucion en estandares de productividad por la tasa de ausentismo, pago de
incapacidades temporales o parciales, rotacién del personal y problemas de caracter
judicial; el nivel de riesgo bajo equivalente al restante 5% hace referencia a una
situacion mejorable, para el cual no es esperable que se materialice el riesgo sin

descartar su posible ocurrencia.

Comentado [3]: Profundizar un poco més en el dato
cuantativo, si es nivel alto qué significa esto para la
organizacion? Ampliar un poco mas, mas alla de la
probabilidad de ocurrencia qué puede ocasionar.




e Tolerancia del Riesgo

TOLERANCIA DEL RIESGO MATRIZ
IPER

B NO ACEPTABLE
NO. ACEPTABLE O

I ACEPTABLE CON
CONTROL ESPECIFICO

Grafico No.2 Tolerancia del Riesgo Matriz IPER fuente: Autora

Se realiza la evaluacion cuantitativa, con el fin de determinar la aceptabilidad del riesgo
para el cual se tienen en cuenta el nimero de expuestos y las posibles exposiciones a
otros peligros. El 92% de los posibles eventos segun su tolerancia se clasifican en NO
ACEPTABLE O CON CONTROL ESPECIFICO, el cual corresponde a nivel de riesgo
I, para el cual se debe corregir y adoptar medidas de control inmediato y el 8% restante
hace referencia a NO ACEPTABLE los cuales corresponden a nivel de riesgo | que
indica la situacion critica y para el cual deben establecerse medidas de intervencion y

control de carécter urgente.

TOLERANCIA DEL RIESGO
NO ACEPTABLE 12

NO. ACEPTABLE O ACEPTABLE

CON CONTROL ESPECIFICO 138

TOTAL 150
Tabla No.2 Tolerancia del riesgo




e Factores de Riesgo

FACTORES DE RIESGO MATRIZ
IPER

M BIOLOGICOS
M BIOMECANICOS
g, 5% '% HEEEEN CONDICIONES DE

7

SEGURIDAD
FENOMENOS
NATURAES
M FISICOS
M QuimMIcos
M PSICOSOCIAL

Grafica No.3 Factores de Riesgo Matriz IPER. fuente: Autora

Se identificaron 150 factores de riesgo distribuidos entre las siguientes actividades de la
operacion del restaurante Cali Mio Galerias: actividades de preapertura y cierre de
puntos de venta, coordinacion de actividades de mercadeo, labores administrativas y
operativas de supervision y ejecucién, seguimiento de operaciéon de punto de venta,
actividades de recepcién y apoyo en barra como servir bebidas, operacion de punto de
venta, operacion del horno y parrilla, preparacién y coccién de los alimentos, parrillas
y hornos, limpieza y aseo de zonas de servicio, recepcion de pedidos, registro y cobro.
distribuidos en los siguientes cargos: Gerente punto de venta, recepcionista,
administrador punto de venta, hornero, auxiliar de produccion, domiciliario,
promotores, cajero, auxiliar de barra junior. Para el cual se identificaron ocho (8)
factores de riesgo en la matriz IPER, mediante el método de observacion directa. Para el
cual se muestra una prevalencia del factor de riesgo condiciones de seguridad con 52
posibles casos de ocurrencia segun la actividad ejecutada por el colaborador equivalente

a un 34,66% del total de los posibles casos; Seguido del factor de riesgo biomecanico



con 30 posibles casos, equivalentes al 20% del total; factor de riesgo fisico con 23
posibles probabilidades de ocurrencia, equivalentes al 15,33%, quimico equivalentes al
8,6%; psicosocial equivalente al 8,0% y factor de riesgo biol6gico y fendmenos

naturales equivalentes al 6,6% cada uno.

FACTORES DE RIESGO MATRIZ IPER

BIOLOGICOS 10
BIOMECANICOS 30

CONDICIONES DE SEGURIDAD 52

FENOMENOS NATURALES 10
FISICOS 23
QUIMICOS 13

Tabla No.3 Factores de riesgo Matriz IPER

e Clasificacion del riesgo

Clasificacion del Riesgo MATRIZ IPER

NU. RIESEUS

Clasificacion del riesgo

Grafica No. 4 clasificacion del riesgo MATRIZ IPER fuente: Autora



La clasificacion del riesgo identificada a través de la elaboracion de la matriz IPER, indica
que los factores de riesgo de condiciones de seguridad- locativo, tienen mayor probabilidad
a materializarse por ser identificados de manera reiterativa en las actividades por cargos
ejecutadas durante la operacion del restaurante, seguido de: a) los publicos (robos, atracos,
asaltos, atentados de orden publico); b) biomecanicos- movimientos repetitivos; c)
psicosociales- condiciones de la tarea (carga mental) contenido de la tarea , demandas
emocionales , sistema de control , definicion de roles , monotonia, etc.); d) biomecénicos-
posturas (prolongadas mantenidas, forzadas , anti gravitacional ); e)fendmenos naturales-
sismo, terremoto, vendaval, precipitaciones; f) biomecanicos- manipulacion manual de
cargas; g) fisicos -iluminacidn; bioldgicos- bacterias; eléctrico (alta y bajas tension ,
estaticas); h) Condiciones de seguridad mecanico (elementos o partes de maquinas,
herramientas , equipos , piezas a trabajar materiales proyectados solidos o fluidos;
tecnologico ( explosivo, fuga , derrame , incendio); j) Condiciones de seguridad-
accidentes de transito; k) Quimico- gases y vapores; gases y vapores; polvo organicos
inorganicos 1) fisicos- ruido de impacto, intermitente, o continuo; m) caracteristicas de la
organizacion del trabajo (comunicacion, tecnologia , organizacion del trabajo, demandas
cualitativas; n) fisicos radiaciones no ionizantes (ultravioleta , infrarrojo , radiofrecuencia,

microondas); 0) biol6gico- mordeduras.



No. Clas Riesgo

Clasificacion del riesgo

0 N o Ol

10

11

12
13
14

15

16
17
18

19
20

21

accidentes de transito
Bacterias
caracteristicas de la
organizacion del trabajo (comunicacion, tecnologia,
organizacion del trabajo, demandas cualitativas
condiciones de la tarea (carga mental) contenido de la tarea,
demandas emocionales, sistema de control, definicion de
roles, monotonia, etc.)
eléctrico (alta y bajas tension, estaticas)
gases y vapores
iluminacion (luz visible por exceso o deficiencia)
liquidos (nieblas y rocios)
locativo (sistema y
medios de almacenamiento) superficies de trabajo
(irregulares, deslizantes, con diferencia del nivel)
manipulacion manual de cargas
mecanico (elementos o partes de maquinas, herramientas,
equipos, piezas a trabajar materiales proyectados solidos o
fluidos
Mordeduras
movimientos repetitivos
polvos organicos inorganicos
publicos (robos, atracos, asaltos, atentados de orden
publico, etc.)
radiaciones no ionizantes (ultravioleta, infrarrojo,
radiofrecuencia, microondas)
temperaturas extremas (calor y frio)
posturas (prolongadas mantenidas, forzadas, anti
gravitacional)
sismo, terremoto, vendaval, precipitaciones
ruido de impacto, intermitente, o continuo
tecnoldgico (explosivo
fuga, derrame, incendio)

Tabla No. 4 clasificacion del riesgo




Matriz de reporte de accidentes
(ANEXO 02)

Reporte De Accidentes De Trabajo Afio 2017
e Accidentes de trabajo por cargo

El cargo que mas presento accidentes de trabajo para el afio 2017 fue domiciliarios con 5
casos reportados equivalentes a un 33% del total de los casos reportados, seguido de los
auxiliares de produccion cocina con un 27%; con 3 casos reportados continua el cargo de
Hornero con 20% del total; seguido de los promotores con 2 casos reportados equivalentes
al 13% del total y el cargo de CAJERO con un reporte de accidente equivalente al 7% del
total de los reportados.

ACCIDENTES DE TRABAJO 2017 POR
CARGOS

B PRODUCCION COCINA

M DOMICILIARIO F.5
PROMOTOR(A)
CAJERO(A)

M HORNERO

Grafica No. 5 accidente de trabajo por cargos afio 2017



AT REPORTADOS POR CARGOS 2017

PRODUCCION COCINA 4
DOMICILIARIO 5
PROMOTOR(A) 2
CAJERO(A) 1
HORNERO 3

Tabla No.5 Accidente de trabajo por cargos afio 2017

Factores de riesgo reportados afio 2017

Los factores de riesgos que mayor ocurrencia presentaron fue las condiciones de
seguridad- locativo equivalentes al 40%; seguido de Condiciones de Seguridad
Mecanico con un 26,66%; Condiciones de seguridad (Accidentes de transito) con un
20% vy riesgo fisico equivalente a 6,6%. Se reporto un accidente de trabajo como

otro el cual se gener6 por caracteristicas propias del trabajador.

FACTORES DE RIESGO REPORTADOS ANO

7
6
a4 5
A
G 4
(%)
s 3
" -
Condiciones de Condiciones de Condiciones de Fisico Otros
seguridad seguridad seguridad
(Locativo) (Accidente de (Mecanico)

transito)

Factor de riesgo

Grafica No. 6 factores de riesgo reportados afio 2017 fuente: autora



FACTORES DE RIESGO REPORTADOS 2017
Condiciones de seguridad (Locativo) 6

Condiciones de seguridad (Accidente de transito)

Fisico
Otros

3
Condiciones de seguridad (Mecénico) 4
1
1

Tabla No. 6 factores de riesgo reportados afio 2017

e Tipo de lesion accidentes de trabajo 2017

TIPO DE LESION ACCIDENTES DE
TRABAJO 2017

No. De Lesiones
(=}

2
0 - [ I

Golpe o contusidn Herida Quemadura Otro, especificar
o aplastamiento

TIpo de lesion reportada

Grafica No. 7 tipo de lesion accidentes de trabajo afio 2017

La lesion presentada con mayor frecuencia es el Golpe o contusion o aplastamiento con

un 73,33%; seguido de herida con un 13,33% y quemaduras equivalentes a un 6,66%.



TIPO DE LESION AT 2017

Golpe o contusion o aplastamiento 11
Herida 2
Quemadura 1
Otro, especificar 1

Tabla No. 7 tipo de lesion accidentes de trabajo afio 2017

REPORTE DE ACCIDENTES DE TRABAJO ANO 2018

e Accidentes de trabajo por cargo 2018

ACCIDENTES DE TRABAJO 2018 POR
CARGOS

W PROMOTOR(A) EAUX BARRA PRODUCCION COCINA DOMICILIARIO

Gréfico No. 8 accidentes de trabajo por cargos afio 2018. Fuente: autora

El 4rea que mayor accidente de trabajo ha reportado en el restaurante Cali Mio Galerias
ha sido el de produccion cocina, es decir, los auxiliares de cocina con un 43% de
prevalencia equivalentes a 3 casos reportados, seguidos de auxiliar de barra con un 29%
y finalmente los promotores y domiciliarios con un caso por cada uno equivalentes al

14% por cada uno sobre el total.



AT REPORTADOS POR CARGOS 2018

PROMOTOR(A)
AUX BARRA
PRODUCCION COCINA
DOMICILIARIO
Tabla No. 8 accidentes de trabajo por cargos afio 2018

P WwnN -

e Factores de riesgo reportados afio 2018

FACTORES DE RIESGO REPORTADOS ANO
2018

5

Mo de casos

3
3
2
2
1.5
1
0]
0]

Condiciones de Condiciones de Fisico Biomecanico Condiciones de
Seguridad
(Accidente de
transito)

Factor de riesgo

Grafica No.9 Factores de riesgo reportados afio 2018. Fuente: autora

Los factores de riesgo mas reportados para el afio 2018 hasta el momento han sido las
condiciones de seguridad con un total de 3 casos reportados, equivalentes al 42,85% del
total de reportes; seguido del factor de riesgo fisico con la misma cantidad de casos
reportados y finalmente con un caso de factor de riesgo biomecanico equivalente al

14,28%.



FACTOR DE RIESGO REPORTADOS 2018

Condiciones de Seguridad (Locativo)
Condiciones de Seguridad (Mecéanico)
Fisico
Biomecénico
Tabla No. 9 Factores de riesgo reportados afio 2018
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e Tipo de lesion accidentes de trabajo 2018

TIPO DE LESION ACCIDENTES DE TRABAJO 2018

3.5

2.5

SION
=]

15

No. |

0.5

Golpe o contusion Quemadura Torcedura, Esguince, desgarro
muscular, hernia

Tipo de Lesion

Grafica No. 10 tipo de lesion accidentes de trabajo 2018. Fuente: Autora

El tipo de lesion mayormente presentado es el golpe o contusion con tres casos
equivalentes al 42,85%, seguido de la quemadura con la misma cantidad de casos y
finalmente con un caso la torcedura, esguince, desgarro muscular y hernia equivalente

al 14,28%.



TIPO DE LESION AT 2018

Golpe o contusion 3
Quemadura 3
Torcedura, Esguince, desgarro muscular, hernia 1

Tabla No 10 Tipo de lesion accidentes de trabajo 2018

Discusion

La metodologia planteada para la presente investigacién hace referencia al método
cuantitativo, para el cual se uso el método observacional en el area de estudio, identificando
asi las actividades ejecutadas durante la operacion normal del restaurante, los factores de
riesgo por cada una de las anteriores, se realiza respectiva evaluacion del riesgo y

finalmente se establecen medidas de control para cada uno de los riesgos identificados.

La actividad anterior se ejecut6 con el fin de realizar una posterior comparacion con la
matriz de reportes de accidentes de trabajo del afio 2017 y el presente afio en curso, con el

fin de comprobar la siguiente hipétesis.

Hipotesis

Los factores de riesgo presentados con mayor frecuencia durante la identificacion de

riesgos y peligros presentan un mayor grado de probabilidad de materializacién.

Teniendo en cuenta los resultados obtenidos durante el desarrollo del presente capitulo es
posible comprobar la hip6tesis planteada con anterioridad, teniendo en cuenta que dentro de
la matriz IPEVR se presentd con mayor frecuencia los riesgos asociados a condiciones de
seguridad y en la matriz de reporte de accidentes de trabajo para el afio 2017 y 2018 fueron

los riesgos que se materializaron con mayor frecuencia, seguido de los factores de riesgo



fisicos. Para los cuales es necesario enfocar especial atencion en el disefio de la propuesta,
sin dejar a un lado los demas factores de riesgo, ya que se pueden materializar en cualquier
momento y pueden ocasionar afectacion sobre la salud y bienestar de nuestros

colaboradores.

Dentro de los resultados también se establece la reduccion de la accidentalidad teniendo
como escenario comparativo el afio 2017 respecto al 2018. La reduccion de la
accidentalidad se presentd en un 50%, ya que en el afio 2017 se materializaron 15 casos y
en el afio 2018 se materializaron la mitad con respecto al afio anterior. Lo cual indica que es
necesario seguir implementando estrategias con el fin de reducir la probabilidad de

ocurrencia del riesgo al minimo posible.

Teniendo en cuenta los resultados obtenidos con anterioridad se realiza el plan de accion
elaborado dentro del Anexo0.03 Plan De Accidn, con el fin de reducir en mayor porcentaje

los accidentes e incidentes de trabajo dentro del restaurante Cali Mio Galerias.

La investigacion realizada por Doris Alvarado cruz; Eveling olivares Hernandez, maria del
pilar quintero Rodriguez, Joyce Smith Sanchez De la industria “la viling” indica dentro de
esta compafiia no se tomaba en cuenta el valor del recurso humano, debido a que, no se
presentan procesos de seleccion y contratacién adecuada (no existe pago de parafiscales),
el propietario no valora al personal y no se cuenta con condiciones dignas de bienestar. a
pesar de la presencia de los mismos factores de riesgo dentro del restaurante Cali mio
galerias: quimicos, fisicos, mecanicos, locativos y ergondmicos, las condiciones laborales
no hacen referencia a las mismas, ya que en Grupo Chc S.A los colaboradores son un

capital muy importante.



Dentro de la investigacion realizada por Anal Idali Mogollén; Blanca Ruth Duero: Indira
Mufioz Soto; Olga Patricia Barrero Rosalba Buenhaber, dentro de la fundacion “Crecer” Se
establece que a mayor grado de escolaridad se presenta un mayor grado de conciencia y
auto cuidado frente a la posible materializacién de riesgos laborales. La inexistencia del

departamento de talento humano contribuye al descuido del recurso humano.

En el Grupo Chc S.A se encuentra el departamento de talento humano y dentro del mismo
el area de Bienestar- Seguridad y Salud en el trabajo, es posible atribuir una mayor tasa de
accidentalidad segun el grado de escolaridad, ya que dentro de los puntos el que mayor
grado de escolaridad presenta es el administrador del restaurante y para este no se reportan

accidentes de trabajo.

La compaiiia XYZ siendo del sector productivo alimentario presenta los mismos factores de
riesgo identificados en la presente investigacion, teniendo en cuenta que dentro de la
misma no se evidencia la existencia de ningun programa de seguridad y salud en el trabajo,
se establecieron medidas de intervencion dentro de la cual resalta: contratacion a personal
capacitado, es una medida desfavorable ya que para eso es necesario una evaluacion inicial
del cargo y dentro de la misma se establece el grado de escolaridad del personal segin las

funciones que va a realizar.

El plan de capacitacion permitira concientizar al capital humano acerca de la importancia
del auto cuidado y del cumplimiento de procedimientos y normas en seguridad y salud en el

trabajo.



La investigacion realizada En El Club Castillo De Amaguafia contiene un plan de accion
favorable para la presente investigacion el cual contiene el disefio del plan de capacitacion

de los trabajadores, pero es necesaria el disefio de otras acciones de mejora.

Seguln la investigacion realizada por la asociacion chilena de seguridad. ElI 60 % de los
accidentes en la cocina de bares y restaurantes dejan secuelas en las manos y dedos de las
personas por accidentes con la herramienta de trabajo cuchillo: Dentro de los reportes del
afio 2017 y del presente afio 2018, la frecuencia de accidentes de trabajo ocasionados por

cuchillos es nula o igual a cero.

Segun el estudio elaborado por Leonardo Bricefio se establece que en grandes empresas
contienen programas mas estrictos en seguridad y salud en el trabajo, En Grupo Cbc S.A
aplica esta afirmacion, pero adicionalmente por la complejidad del sistema no es posible
realizar hacer inspecciones de seguridad y salud en el trabajo, asi como auditorias tan

seguidas por la existencia de demés restaurantes de la marca.



Andlisis financiero

Recursos

Recursos humanos

PROFESSIONAL SST

Personal mantenimiento de areas

Auxiliar SST

Recursos fisicos

Habilitacion de instalaciones para procesos de capacitacion

Dotacién de EPP

Herramientas en mal estado

Sefalizacion y demarcacion

Insumos para mantenimientos

Beneficios del proyecto

Tabla No. 11 recursos. Fuente: Autora

COSTOS POR INCAPACIDADES ANO 2017-
2018

$2,000,000
$1,800,000
41,600,000
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Costos

COSTOS POR INCAPACIDADES ARO 2017 COSTOS POR INCAPACIDADES ANO 2018

Grafica No. 11. Costos por incapacidades afio 2017-2018. Fuente: Autora




La grafica No. 11 hace referencia a los costos asociados a incapacidades por accidentes de
trabajo reportados durante el afio 2017 y 2018. Para el primero corresponde un valor de

$1.727.553 pesos y el segundo corresponde a $250.958.

El valor inicial obtuvo una alta reduccion para el presente afio, teniendo en cuenta que se
reportaron menos casos respecto al afio anterior y la gravedad de los mismos era més alta
para el afio 2017, generando asi, mas dias de ausentismo laboral. A pesar de la gran
reduccién en dias de incapacidad y consigo en los costos incurridos debido a las mismas, es
necesario reducir ain mas los costos correspondientes a incapacidades ocasionadas por

accidentes de trabajo, asi como el ausentismo laboral.

Mediante la implementacion de procedimientos que se encuentren en pro del bienestar y la
salud de los trabajadores del restaurante Cali mio galerias con el fin de aumentar la

productividad, reducir ausentismo laboral, mejorar el ambiente laboral, etc.



Conclusiones y recomendaciones

e Para el afio 2017 se realizaron investigaciones de trabajo y se afiadio a la posible
influencia de factores personales como lo son: edad, genero, antigliedad,
enfermedades, turnos y cualidades fisicas. Durante este mismo afio se presentd una
alta tasa de accidentalidad laboral lo cual genera incapacidades, sobrecarga laboral,
rotacion del personal, pérdidas econdmicas y afectacién a la salud del trabajador.

e Los colaboradores presentan rechazo ante normas de seguridad y salud en el trabajo,
a consecuencia de ello se han realizado descargos a los mismos.

e Se identificaron causas y se analizaron condiciones laborales junto con riesgos de
exposicion con el fin de disefiar acciones correctivas.

e La presente investigacion posee como fin la reduccion de la accidentalidad en el
restaurante Cali mio galerias mediante la identificacion de procedimientos en la
cocina que ocasionan accidentes de trabajo.

e La salud y el trabajo se encuentran correlacionados, teniendo en cuenta que la
ejecucion de una labor contribuye de manera positiva 0 negativa la salud del
colaborador.

e Dentro de las compafiias a nivel nacional se realiza un enfoque especial a aumentar
la produccion, pero no a la proteccion de los trabajadores los cuales son el recurso
mas importante dentro de la misma.

e Vértice establece que los factores organizativos y psicosociales presentan una alta

influencia en la ocurrencia de accidentes de trabajo.



La GTC 45, contribuyo a la elaboracion de la matriz de identificacion de peligros,
evaluacion y valoracion de riesgo, asi como también en el establecimiento de
controles.

Los métodos para administrar riesgos implican eliminar o tolerar riesgo, esto se
evalla dependiendo su probabilidad, tiempo de exposicion y posibles consecuencias
Generar conocimiento y actitud preventiva en el &mbito laboral mediante planes de
capacitacion dirigidos al personal

Medicion de la satisfaccion laboral mediante encuestas en el &rea de estudio para
determinar si los trabajadores se encuentran animicamente bien desempefiando sus
funciones.

Desarrollo de auto cuidado mediante las acciones que ejecuta el individuo (clase
social, ocupacidn, sexo, etnia, experiencias, familia, edad, enfermedades, muerte) y
acciones que se construyen a través de la reflexion como lo son las experiencias que
no han inducido en el trabajador una cultura de auto cuidado. Esto también se
desarrolla mediante la reduccion de la rotacion de los trabajadores, de esta forma se
hace més sencillo el anélisis de la trayectoria del trabajador dentro de la actividad y
de la misma forma el desarrollo de la cultura de auto cuidado del mismo.

La teoria del comportamiento seguro implica que el trabajador “pueda, sepa y
quiera trabajar seguro”; para la primera debe contar con la maquinaria que cuente
con especificaciones de seguridad, condiciones adecuadas, materiales y ambientes
seguros; la segunda hace referencia a los procesos de capacitacion del personal y la
tercera "querer hacerlo” implica la aplicacion de la metodologia de la seguridad

basada en el comportamiento.



e Para aplicar la metodologia es necesario observar los comportamientos y tomar
registro de los mismos, seguido de definicion clara de los comportamientos con el
fin de determinar si la tarea se estd realizando de manera adecuada ; el tercer
principio de la SBC es efectuar patrones de retroalimentacion de los aspectos
positivos, teniendo en cuenta que el ser humano aprende mas de este tipo de
lecciones; el cuarto implica al entrenamiento del personal pero no de carécter
unidireccional, es decir, el trabajador no aplica lo aprendido en este tipo de
lecciones, si no lo que ha construido con su experiencia.

e El quinto principio es incentivar la participacion para que el colaborador sienta que
hace parte de la solucion mas no del problema; el sexto principio es no perder la
ética durante la ejecucion de la metodologia, es decir, sin segundas intenciones; El
séptimo y ultimo principio habla acerca del disefio de estrategias y modelos
mediante la definicion de comportamientos, medicion de desempefios e influencia

del mismo.

e Se realizo el planteamiento de hipdtesis la cual hace referencia a: Los factores de
riesgo presentados con mayor frecuencia durante la identificacion de riesgos y
peligros presentan un mayor grado de probabilidad de materializacién; para el cual
se establecio el paradigma empirico analitico/ cuantitativo, dentro del cual se
analizo la estadistica de reportes de accidentes correspondientes al afio 2017 y al
presente afio, comparado con la posible accidentalidad identificada en la matriz de
identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de riesgos segin la GTC 45, este

analisis de datos corresponde a el enfoque cualitativo. La metodologia a utilizar fue



la descriptiva, ya que se observaron y describieron los hechos tal cual fueron
observados y a partir de alli, se elaboro la matriz IPEVR.

Dentro de Grupo Chc S.A luego del correspondiente analisis de la informacion se
obtuvo que el 79% de los posibles eventos segln la MATRIZ IPEVR, corresponden
a nivel de riesgo medio, lo que indica que es una exposicion esporadica, es decir, se
puede presentar por lo menos una vez, pero este riesgo es de caracter mejorable.

El 92% de los posibles eventos a materializarse presentan una tolerancia no
aceptable o aceptable con control especifico, para el cual es necesario establecer
medidas correctivas y se deben adoptar medidas de control de caracter inmediato
Las actividades y labores ejecutadas por el personal del restaurante Cali Mio
Galerias, arrojan 150 factores de riesgo, de los cuales 52 hacen referencia a
condiciones de seguridad equivalente al 34,66%. seguido de biomecanico con 20%,
factor fisico con 15,33%, quimico equivalentes al 8,6%; psicosocial equivalente al
8,0% vy factor de riesgo biolégico y fendmenos naturales equivalentes al 6,6% cada
uno.

Dentro de los factores de riesgo identificados con la metodologia GTC 45, las
Condiciones de seguridad presentan mayor probabilidad de ocurrencia
especificamente los locativos, dentro de los biomecanicos los movimientos
repetitivos, psicosociales- las condiciones de la tarea (carga mental, contenido de
tarea); los Fendmenos naturales y dentro de los fisicos- iluminacidn y exposicion a
temperaturas elevadas.

Se comprueba la hip6tesis: Los factores de riesgo presentados con mayor frecuencia
durante la identificacion de riesgos y peligros presentan un mayor grado de

probabilidad de materializacién. Teniendo en cuenta que, segun los datos arrojados



por la matriz de reporte de accidentes de trabajo, los factores de riesgo que se
materializaron constituyen en su mayoria a los de condiciones de seguridad y

fisicos.



Recomendaciones

e Es necesaria la elaboracion de matriz de elementos de proteccion personal (EPP)
por actividades, mediante el estudio detallado de los cargos y riesgos a los cuales se
encuentran expuestos los trabajadores.

e Para el factor de riesgo de condiciones de seguridad, que es el que mas presenta
incidencia dentro de la matriz IPEVR y la matriz de reporte de accidentes de
trabajo, de establecen medidas de control para maquinas, herramientas, equipos de
transporte, instalaciones eléctricas, condiciones de almacenamiento, dimensiones de
locales.

e Se recomienda implementar estandares de trabajo seguro y divulgarlos a los
trabajadores.

e Realizar exdmenes periddicos ocupacionales al personal en las fechas establecidas,
con el fin de conocer el estado de la salud de los trabajadores.

e Capacitar al personal en auto cuidado, higiene postural y manejo de cargas.

e Estudiar mas a fondo la seguridad basada en comportamientos, teniendo en cuenta
que esta presenta un enfoque en la psicologia del trabajador y podria contribuir de
manera significativa a generar mayor cultura de prevencion y auto cuidado.

e Implementar el programa de pausas activas y gimnasia laboral para que los
trabajadores generen actividades distintas a las establecidas dentro de la jornada
laboral y mejoren su calidad de vida.

e Implementar un protocolo de seguridad en caso de robo y socializarlo con los
colaboradores y un programa de riesgo publico con cobertura a todos los centros de

trabajo del grupo.



Se recomienda implementar actividades de promocién y prevencion del riesgo de
transito.

Realizar capacitacion en orden y aseo, para disminuir la accidentalidad por
elementos mal ubicados dentro de las instalaciones del restaurante; asi como la
implementacion del programa de orden y aseo, que permita a los trabajadores
mantener sitios de trabajo dignos y seguros.

Implementar el programa de inspecciones planeadas en las que participe el
COPASST, incluyendo dentro de las actividades de promocion y prevencion.
Implementar y divulgar Normas de seguridad para trabajos en areas frias.

Socializar manual de funciones para cada cargo.

Implementar y divulgar Normas de seguridad para cambios bruscos de temperatura.
Implementar el programa de riesgo quimico y socializarlo con los trabajadores.
Establecer procedimiento para manipulacién y uso del carbén.

Capacitacion sobre manejo de estrés y trabajo bajo presion. Implementacién (PVE)
de programa de riesgo psicosocial de acuerdo a lo establecido en la normatividad
colombiana vigente. Implementar programa de pausas activas y actividades
recreativas.

Implementar el programa de vigilancia epidemiolégica - PVE biomecéanico,
gestionando los casos ya reportados como probables y calificados; Realizar
actividades de promocién y prevencion; Gestionar las recomendaciones emergentes
del concepto de aptitud de los examenes de ingresos y/o periddicos realizados a los
trabajadores.

Dentro del programa de seguridad industrial, delegar las actividades

correspondientes a inspecciones de seguridad al COPASST y delegar al area



encargada las mejoras que correspondan de las condiciones que se logren
evidenciar.

Implementar el programa de riesgo eléctrico y capacitar a todos los trabajadores en
riesgo eléctrico.

Implementar estdndar de trabajo seguro que contemple el uso adecuado de
herramientas manuales y la aplicacion de las reglas de oro.

Implementar el programa de seguridad industrial, capacitar al trabajador en
""conservacion auditiva". Se sugiere colocar diadema al teléfono.

Implementar el programa de riesgo mecanico y socializarlo con los trabajadores.
Implementar el programa de riesgo biolégico, procedimiento de limpieza y
desinfeccion de la trampa de grasa; procedimiento para manejo de aguas residuales
y residuos solidos.

Suministrar de manera oportuna y adecuada los EPP que le corresponden de
proteccién al riesgo biolégico segin su matriz de EPP

Por medio del programa de medicina del trabajo, Se recomienda tener el
profesiograma y cefiirse a él, realizar actividades desprendidas de los conceptos de
aptitud del trabajador. Capacitar a los trabajadores en conservacion auditiva y auto
cuidado.

Implementar el plan de emergencias, socializarlo con los trabajadores y por ende
con los brigadistas durante todo el turno de trabajo.

Elaborar plan de trabajo anual para el COPASST, comité de convivencia laboral y
brigadistas.

Implementar las actividades de formacién a brigadistas y la realizacién de

simulacros de evacuacién, la capacitacion a todo el personal frente a manejo de



extintores, primeros auxilios, la realizacién de inspecciones de seguridad y a
elementos de emergencia de la empresa. Incluir el uso de extintores exclusivo para

manejo de grasas vegetales (extintor tipo K)
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