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Resumen Vi
Hoy en dia se ha vuelto mas que una obligacion legal, un deber moral con los

trabajadores de una empresa el brindarles un espacio seguro para realizar sus funciones por
parte del empleador, y esto no solo se reduce al aspecto fisico o tangible, sino también al
bienestar mental y emocional de la persona. Teniendo en cuenta lo anteriormente descrito,
no importa en que sector econdmico se desenvuelva, el empleador debe contar con un plan
de prevencién laboral que le permita tener identificado, valorado y evaluado aquellos
riesgos presentes en las distintas areas de la compafiia, y de esta forma tener medidas o
planes de accion que permitan la eliminacion o por lo menos mitigar en lo maximo posible
las causas que puedan originar estos riesgos. El proposito de este proyecto es disefiar un
plan de prevencion laboral en el sector alimenticio, concretamente en un restaurante,
usando una metodologia sencilla pero practica a la hora de identificar los peligros a los que
estd expuesto el personal y puedan ser gestionados de la manera correcta, reduciendo asi el
indice de accidentalidad o la aparicion de enfermedades mas adelante en la vida de estas

personas.
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Abstract vii
Nowadays it has become more than a legal obligation, a moral duty with the workers of

a company to provide them with a safe space to perform their functions by the employer,
and this is not only reduced to the physical or tangible aspect, but also to the mental and
emotional well-being of the person. Taking into account the above, it does not matter in
which economic sector it operates, the employer must have an occupational prevention plan
that allows it to have identified, valued and evaluated those risks present in the different
areas of the company, and in this way have measures or action plans that allow the
elimination or at least mitigate as much as possible the causes that may originate these
risks. The purpose of this project is to design an occupational prevention plan in the food
sector, specifically in a restaurant, using a simple but practical methodology when it comes
to identifying the dangers to which the staff is exposed and can be managed in the correct
way. , thus reducing the accident rate or the appearance of diseases later in life for these

people.

Keywords: OSH, Risk, Danger, Prevention, Well-being
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Introduccion

El proyecto, como su titulo lo indica, consiste en el disefio de un Plan de Prevencion de
Riesgos Laborales, el cual usara como metodologia la creacion de una Matriz de
Identificacion de Peligros, Valoracion y Evaluacion de Riesgos, herramienta que nos
permite de manera tabulada y organizada ver cuéles son aquellos factores de riesgo a los
que estan expuestos los miembros de una organizacion, sean tangibles o no tangibles, y que
puedan atentar contra el bienestar fisico, mental y/o emocional de las personas. Esta matriz
se realiza tanto haciendo una observacién visual del lugar de estudio, como entrevistando a
los trabajadores, lo que permite a los investigadores sefialar aquellos factores que pueden
ser considerados para tener en cuenta, y luego se procede de acuerdo a la técnica escogida a
plasmar esa informacion en un cuadro comparativo, donde se procedera a valorar los
riesgos y evaluarlos, y con esta informacion la persona idonea se encargara de realizar
planes de accion para mitigar los riesgos. A la final, sera de gran ayuda para el restaurante
contar con estos recursos para cumplir con su responsabilidad en el cuidado de los
trabajadores. Esta Matriz se realizara en el Restaurante la Parrilla de Alex, ubicado en el
Barrio San Salvador de la ciudad de Barranquilla. Se tomaré un tiempo de alrededor de 3
meses para la planificacion, la obtencion de datos por medio de visitas a las instalaciones,
la tabulacidn de estos datos en la presentacion de este proyecto, y la presentacion de

medidas de control para mitigar estos riesgos.
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Planteamiento del Problema

Descripcion del Problema

Hoy en dia si una empresa quiere entrar en un mercado tan competitivo como el que se
puede apreciar en los tiempos que corren, debe contar con aquellos factores diferenciadores
que haran que esta sobresalga sobre las demas, y uno de esos factores es tener un Sistema
de gestion el cual es una herramienta compuesta de una serie de elementos que estan
interrelacionados entre si para establecer politicas, objetivos y procesos para cumplir estos
objetivos. Entre los Sistemas de gestion que puede tener una compafiia, se encuentra el
Sistema de gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), el cual se encarga de los
elementos concernientes a la prevencion, proteccion y capacitacion de los miembros de una

organizacion en materia de Seguridad y Salud en el trabajo.

En el sector alimenticio, la falta de un SG-SST puede convertir un accidente de trabajo
en un grave problema laboral y legal, teniendo en cuenta la cantidad de utensilios de
cocina, maquinas o electrodomesticos industriales, y demas objetos o infraestructuras a las
gue estan expuestos el personal de un restaurante. Esto desemboca en un deterioro del
ambiente laboral, por las posibles demandas que se puedan presentar, por el
cuestionamiento de la calidad del restaurante, y las posibles bajas o retiros por parte de los
miembros de esta. Debido a esto es necesario capacitar a todos los integrantes del lugar,
con los conocimientos adecuados para desarrollar sus obligaciones, asegurando la
prevencion de accidentes, proteccion de la salud e integridad fisica y emocional, y
promoviendo el desarrollo de las actitudes positivas hacia el auto cuidado de la salud,

cumpliendo con el ciclo de mejora continua.
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“La Parrilla de Alex”, es un restaurante que se especializa en la preparacion de comida a

la parrilla y asados, el cual cuenta con el siguiente personal:

4 cocineros

- 2 meseros

- 1 Colaboradora de Servicios Varios.
- 1cajero

- 2 domiciliarios

El restaurante esta ubicado en el barrio San Salvador de la ciudad de Barranquilla. Al no
contar con un departamento o una persona especializada en SG-SST, no posee manera de
implementar este sistema, lo que puede ocasionar un nivel de accidentalidad elevado.
Montar un SG-SST es un trabajo que requiere de mucho tiempo, debido a la cantidad de
recursos, procesos y metodologias que conlleva. Por lo que se decidié para la consecucion
de este proyecto abarcar solamente una de las herramientas que hacen parte del componente
PLANEAR del proceso de mejora continua del SG-SST y permitira hacer un plan inicial
para comenzar a trabajar en materia de prevencion laboral y educar al personal del
restaurante, el cual es la Matriz de Identificacion de Peligros, Valoracion y Evaluacion de
Riesgos Laborales y que le permitira a la “Parrilla de Alex” tener conceptos adelantados

cuando decida poner en marcha como tal el Sistema.
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Formulacion del Problema

Teniendo en cuenta lo anteriormente concluido, entonces se hace el siguiente
interrogante: ;Como disefiar un Plan de Prevencion Laboral, que permita tener claridad
sobre los peligros a los que estan expuestos los miembros de este restaurante y se pueda

trabajar en la eliminacion o por lo menos la reduccion de estos?

Justificacion

El proposito de disefiar un Plan de Prevencion Laboral utilizando una Matriz de
Identificacion de Peligros, Valoracion y Evaluacion de Riesgos Laborales es proporcionar
informacion clara y veraz sobre los factores de riesgo que puedan estar presentes en las
instalaciones, y con base en esto se puedan brindar condiciones de trabajo seguras, sanas,
higiénicas y estimulantes a los miembros del restaurante, con el fin de prevenir accidentes
de trabajo y enfermedades profesionales y asi mejorar la productividad en “La Parrilla de
Alex”.

Toda organizacion, cualquiera que sea su tamario o actividad, debe contar con un SG-
SST, no solo porque proteger la salud de los integrantes es un deber moral, sino también
porque constituye una obligacion legal. Brindandoles el disefio de este plan se dan los
cimientos para que el establecimiento considere oportuno comenzar a implementar su
propio SG-SST. El disefio se inicia con la recopilacion de datos histéricos, tedricos y
legales sobre el tema a tratar, ademas del diagnoéstico de la situacion actual referente a los
accidentes y enfermedades laborales en las que se encuentran expuestos los miembros del
restaurante, utilizando la matriz que nos permite identificar y valorar las fuentes

generadoras, para luego establecer medidas preventivas y correctivas.
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Luego de haber recolectado la informacion sobre los factores de riesgos presentes en el
ambiente de trabajo y la manera de evitarlos, se procede a definir una serie de objetivos que
se tienen que lograr una vez se hayan implementado las respectivas soluciones, estos
objetivos deben ser claros, medibles, cuantificables y con metas establecidas.

Se realiza este disefio de plan de prevencion de riesgos laborales como una medida
efectiva para conocer las condiciones de trabajo en las cuales se mueve el personal, lo cual
permite a su vez una mejor concientizacién del tema de Seguridad y Salud. Solo la ausencia
de esta matriz, por no decir el sistema completo como tal, puede hacer que un accidente se
convierta en un grave problema laboral y legal, trayendo como consecuencia un mal
ambiente de trabajo, afectando la productividad y la salud de los integrantes del restaurante.
Por eso es de vital importancia proporcionar al personal los medios y las herramientas
necesarias para poder asi desempefiarse en un ambiente optimo, viéndose reflejado mas que
nada en la satisfaccion de cada uno de los miembros y el prestigio que el establecimiento

adquiriria por prestar un servicio de alta calidad y con todas las garantias.
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Objetivos

Objetivo General
Disefiar un Plan de Prevencion de Riesgos Laborales que permita tener claridad sobre
los peligros a los que estan expuestos los miembros de esta comunidad educativa y se

pueda trabajar en la gestion de estos.

Obijetivos Especificos
o Identificar los peligros y riesgos laborales presentes en el cuerpo institucional de
“La Parrilla de Alex™.
e Evaluar y Valorar los peligros y riesgos laborales presentes en el cuerpo
institucional de “La Parrilla de Alex”.
e Proponer acciones correctivas, preventivas y de mejora para la gestion de los

riesgos encontrados en “La Parrilla de Alex”
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Marco Referencial

Antecedentes

En la Gltima década se han visto cambios significativos en la manera como se ve la
Salud Ocupacional en Colombia, la cual conocemos hoy en dia como el Sistema de Gestién
de Seguridad y Salud en el Trabajo, esto se ve evidenciado en una mejor planificacion de la
gestion de los riesgos, actualizando de manera paulatina y constante los métodos de
seguimiento. Para tener un mejor entendimiento sobre el concepto de Seguridad y Salud en
el Trabajo, el Decreto 1072 del 2015 define esta disciplina como:

Trata de la prevencion de las lesiones y enfermedades causadas por las condiciones de
trabajo, y de la proteccion y promocion de la salud de los trabajadores. Tiene por objeto
mejorar las condiciones y el medio ambiente de trabajo, asi como la salud en el trabajo, que
conlleva la promocion y el mantenimiento del bienestar fisico, mental y social de los
trabajadores en todas las ocupaciones.

Numerosos expertos y profesionales en el &mbito han realizado investigaciones
exhaustivas sobre todos aquellos componentes del ambiente fisico del trabajo y han
concluido que un ambiente incomodo repercute en efectos negativos: disminucion de la
productividad y competitividad, aumento de falencias en el proceso, mayor indice de
accidentalidad y mayor rotacion del personal.

En primera instancia tenemos este antecedente que corresponde a una norma
internacional, que de acuerdo con la Organizacion Internacional de Normalizacion, o 1ISO

como comunmente se le conoce, establece la implementacion de un Sistema de Gestion en
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Seguridad y Salud en el Trabajo (SGSST) basado en un estandar reconocido
internacionalmente como la Norma OHSAS 18001:2007 , que en cualquier organizacion,
sea cual sea su tamafio, pais de origen o sector supone afiadir valor a la misma y generar
una ventaja competitiva: dos elementos fundamentales en una economia tan globalizada y
competitiva como la actual.

La correcta y eficaz gestion de los riesgos y de la salud de sus trabajadores permite a las
empresas alcanzar una serie de beneficios fundamentales para la Norma OHSAS 18001
Una herramienta para la gestion de la seguridad y salud ocupacional que permite aumentar
su productividad y mejorar su imagen tanto interna (entre los propios trabajadores,
proveedores y otros grupos de interés) como externa (clientes potenciales y reales y la
sociedad en su conjunto).

De forma sintetizada, estos beneficios son los siguientes:

*Disminucion de la siniestralidad laboral a través de la identificacion, evaluacion,
analisis y control de los riesgos asociados a cada puesto de trabajo. De esta forma se evitan
las causas que originan los accidentes y enfermedades profesionales, lo cual redunda en un
aumento de la rentabilidad y productividad de las organizaciones.

* Percepcion de un entorno mas seguro por parte de trabajadores y grupos de interes,
como los proveedores y los sindicatos. Esta es una linea de actuacion que conlleva un
aumento del bienestar y satisfaccion de los empleados, posibilitando la fidelidad y
retencion de los miembros del equipo de trabajo mas capaces y talentosos.

» Ahorro de costos por bajas laborales, sustituciones e interrupciones innecesarias,

consiguiendo asi una fluida continuidad del negocio.
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* La adopcion de una norma como la OHSAS 18001, que fundamenta los Sistemas de
Gestion y Seguridad y Salud en el Trabajo permite cumplir con la legislacién vigente en
cada pais y sector, lo que implica la eliminacion o reduccion considerable de multas y
sanciones administrativas derivadas de su incumplimiento.

La relacion de esta investigacion con el proyecto es que la OHSAS 18001, como norma
internacional que regula los aspectos de la Seguridad y Salud en el Trabajo, da las
directrices que orientan al Decreto 1072 de 2015, el cual es el que regula a nivel nacional el
disefio y ejecucion de un SG-SST, dentro de la cual se encuentra la herramienta de la
Matriz de Identificacion de Peligros, Valoracién y Evaluacién de Riesgos Laborales. Es
menester tener conocimiento de donde surgen los conceptos desde la normativa que rige a
nivel internacional.

Un segundo trabajo pertenece a Javier Petit (2013) titulado “Propuesta para la
Implementacion de un Sistema de Gestion de Seguridad e Higiene Industrial en la empresa
FEREMINARSA S.A ubicada en la Zona Industrial La Chapa de la Victoria Estado
Aragua”, el objetivo de este trabajo fue diagnosticar la situacion actual de la empresa
FEREMINARSA S.A en cuanto a seguridad e higiene industrial, asi como identificar los
riesgos presentes en el proceso productivo de la empresa, determinar las etapas del sistema
de gestion de seguridad e higiene Industrial, y elaborar la propuesta para la implementacion
de un sistema de gestion de seguridad e Higiene Industrial.

La situacion problema indicaba que en FEREMINARSA S.A, se presentaba una
problematica en cuanto a que los trabajadores estaban expuestos a diversos riesgos que
ponian en peligro la salud de los trabajadores. De hecho, las instalaciones de este centro de
trabajo no contaban con los requisitos minimos establecidos en la ley para ejercer una

actividad economica poniendo claramente en peligro la salud y bienestar de los trabajadores
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y clientes de esta organizacion. A raiz de dicho planteamiento surgieron las siguientes
incégnitas: ¢Cudl es la situacion actual de los trabajadores de esta empresa en cuanto a
Seguridad y Salud en el Trabajo? ;A queé riesgos estan expuestos dichos trabajadores? ¢ Qué
consecuencias pueden generar la exposicion a estos riesgos? ¢Coémo se implementa un
sistema de gestion de seguridad e higiene Industrial?

La metodologia de trabajo fue caracterizada por poseer un disefio no experimental.
Segun cita el autor, estos son estudios que se realizan sin la manipulacion deliberada de
variables y en los que solo se observan los fendmenos en su ambiente natural para despues
analizarlos. Es decir, es una investigacion donde no se hace variar intencionalmente las
variables independientes. Esta investigacion es de campo debido a que durante el desarrollo
de la investigacion los trabajadores de la empresa FEREMINARSA S.A ubicada en la Zona
Industrial la Chapa Edo Aragua siniestraran informacion para contribuir a la solucion de la
problematica presentada en este proyecto. El proyecto factible es la derivacion que
conducira a esta investigacion hacia una posible solucion en la empresa FEREMINARSA
S.A ubicada en la zona industrial la chapa Edo Aragua con la propuesta para la
implementacion de un Sistema de Gestion de Seguridad e Higiene Industrial.

Con respecto al primer objetivo, cuya finalidad era diagnosticar la situacion actual de la
empresa FEREMINARSA S.A en cuanto a seguridad e higiene industrial, se pudo observar
la ausencia de Politicas de Seguridad Industrial destinadas a la prevencion de accidentes,
falta de Sefalizaciones en las areas de trabajo, falta de Notificaciones de Riesgos a los que
se exponen los trabajadores al realizar su actividades diarias, asi como también la carencia
de Equipos de Proteccion Personal adecuados al proceso productivo de la empresa en
algunos puestos de trabajo. En cuanto al segundo objetivo que consistia en Identificar los

riesgos presentes en el proceso productivo de la empresa, después de una evaluacion por
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puesto de trabajo partiendo del tipo de labor que ejerce el trabajador se identificaron los
riesgos existentes en dichas areas de trabajo obteniendo como resultado los siguientes
riesgos: Fisico, Mecéanico, Ergonémico, Quimico. Por altimo, el tercer objetivo, el cual se
basaba en determinar las etapas del sistema de gestion de seguridad e higiene Industrial,
partiendo de la identificacion de los riesgos se pudo establecer y definir cada una de las
etapas del Sistema de Gestion de Seguridad e Higiene Industrial.

Se establece una conexidn entre este trabajo y el que esté en curso, debido a que
actualmente se trabaja con la misma metodologia, donde se evaltan los factores de riesgo
que pueden estar presentes en los diferentes puestos de trabajo, a través de la observacion
directa de los puestos de trabajo y de las instalaciones como tal, asi como haciendo
preguntas al personal operativo del restaurante sin interferir en las condiciones que puedan
ocasionar el factor de riesgo.

Un tercer trabajo corresponde a Eduardo Spandre (2012), llamado “Disefio e
Implementacion de un Sistema de Control para los Riesgos Operacionales de una Planta
Productora de Aceites Lubricantes basado en la metodologia del Cuadro de Mando
Integral”™, el objetivo de este trabajo fue disefiar e implementar un sistema de control para
los riesgos operacionales basado en la metodologia del cuadro de mando integral para
cumplir con los requisitos técnicos legales establecidos con el fin de mejorar las
condiciones de vida de los trabajadores, al desarrollar una cultura en prevencion de riesgos,
que permita reportar incidentes para disminuir las lesiones y dafios a la salud provocados
por los accidentes de trabajo.

La problematica establece que hoy en dia, los directores o0 CEQ’s de las empresas
productoras, enfrentan un asunto muy critico e importante como son los riesgos

operacionales que afectan directamente al ambiente laboral de la organizacion como a la
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integridad de los trabajadores. Por este motivo el autor declara que es necesario establecer
controles adecuados para prevenir y mitigar los riesgos que se pueden presentar en una
planta industrial.

La metodologia que se ha planeado para realizar esta tesis es mediante la observacion
directa de las actividades que realizan los trabajadores en su jornada laboral, entrevistas que
permitieron conocer sus fortalezas y debilidades, los tipos de procesos que poseen, y la
cultura de los trabajadores en prevencion de riesgos laborales. Con esta informacion se
procedi6 a elaborar un mapa estratégico para el area de seguridad y salud ocupacional
donde se plantean objetivos alcanzables y medibles en el tiempo para posteriormente
disefiar el conjunto de indicadores efectivos cuyos resultados puedan ser monitoreados
mediante un tablero de control facilitando asi la toma de decisiones frente a los problemas
encontrados.

Los resultados finales arrojaron que el sistema de control de gestion para los riesgos
operacionales ha permitido cumplir con mas del 80% de los requisitos técnicos legales
establecidos y con el 100% de los programas de capacitacion en prevencion de riesgos del
trabajo. El programa de prevencion de riesgos laborales ha logrado mejorar las condiciones
de vida de los trabajadores al desarrollar una cultura en prevencion de los riesgos laborales
basada en el reporte de incidentes y la ejecucion de las respectivas acciones correctivas.
Con el Sistema de Control de Gestion para los Riesgos Operacionales se logra integrar al
departamento de seguridad industrial y a las demas areas involucradas en la toma de
decisiones, en los programas y planificaciones que se desarrollan en la organizacion.

La relacidn existente entre esta investigacion y la que se encuentra en curso actualmente
es que al ser un sistema de control de riesgos ocupaciones, va directamente relacionado a la

creacion de un Plan de Prevencién de Riesgos Laborales, siendo que el trabajo de Spandre
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permite tener una visién mas clara de lo que se busca lograr con el disefio de este al tratar
con un procedimiento similar.

Un Gltimo andlisis tiene como objeto de estudio el trabajo de Gilberto Galindo, Manuel
Jaramillo, y Jerry Charis (2020) titulado “Propuesta de un Sistema de Salud y Seguridad en
el trabajo” para el restaurante Ivazul en la ciudad de Medellin, Colombia. En este proyecto
lo que se busco fue disefiar un SG-SST que pudiera ser aplicado en base a los principios
organizacionales del restaurante y asi poder brindar ambientes sanos y condiciones de
trabajo dignas a los trabajadores mediante la implementacion de lo estipulado en el Decreto
1072 de 2015 y en la Resolucion 1111 de 2017, con lo cual se pretendia mostrar mayor
confianza a los clientes y asi superar sus expectativas en cuanto al servicio brindado y
minimizar los riesgos a los que estaban expuestos los trabajadores y contratistas.

Para esto, definieron una serie de normas, las cuales son:

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

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

e Proteger la seguridad y salud de todos los trabajadores, mediante la mejora continua
del SG SST.

¢ Responder oportunamente las inquietudes que provengan de las partes interesadas.

Al ser que este trabajo se implemento en el sector econémico de la alimentacién, y
siendo que el proyecto en curso también se va a trabajar en un restaurante, permite concluir
que el SG-SST, y a su vez la Matriz de Identificacion de Peligros, Valoracion y Evaluacion
de Riesgos Laborales se puede aplicar a cualquier tipo de empresa, independiente de su

actividad economica y el tamafio de esta, porque es de vital importancia, y esta estipulado
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por la ley, que todos los individuos de una organizacion deben gozar de una condiciones

laborales dignas.

Marco Tebrico

El marco tedrico planteado en este proyecto es de gran importancia, ya que cada uno de
los elementos aqui plasmados son claves para el disefio del Plan de Prevencién de Riesgos
Laborales, y posteriormente llevar a cabo su implementacion si asi lo decide el empleador.

Los conceptos planteados se utilizaran a lo largo del proyecto, y serviran de base para
llevar a cabo dicho proceso, pues siempre es primordial tener conceptos claros de los temas
a tratar, de tal forma se facilita el desarrollo de los procedimientos a ejecutar.

Gracias a los avances que se logran dia a dia, las pequefias, medianas, y grandes
empresas se encuentran a la vanguardia de todos los procesos en temas relacionados con
Salud Ocupacional y es asi como logran una mejor convivencia y un mejor ambiente
laboral dentro de la organizacion.

Para el desarrollo del Plan de Prevencion de Riesgos Laborales, se debe seguir un
procedimiento con etapas dispuestas en un sentido I6gico y coherente. Primero que nada, se
debe definir la Identificacion de peligros, Evaluacion, Valoracion de los Riesgos y Gestion
de estos. La identificacion de peligros, evaluacién y valoracion de los riesgos debe ser
desarrollada por el empleador con la participacion y compromiso de todos los niveles de la
empresa. Debe ser documentada y actualizada anualmente, cuando ocurra un accidente
laboral o catéstrofe, y cuando haya algin cambio en alguno de los procesos, en la

maquinaria, equipo o infraestructura.



El empleador debe adoptar una metodologia para la identificacion, evaluacion,
valoracién y control de los peligros y riesgos de la empresa. Dicha metodologia debe

contemplar los siguientes aspectos:

- Todos los procesos.

- Actividades rutinarias y no rutinarias.
- Actividades internas o externas.

- Maquinaria y equipos de trabajo.

- Todos los centros de trabajo.

Todos los trabajadores, independiente de su forma de contratacion o

vinculacion con la organizacion.

- Medidas de prevencion y control (Jerarquizacion).

¢Con que herramienta se va a disponer para la obtencién de datos e informacion de
relevancia en cuanto a los riesgos a los cuales estan expuestos los trabajadores? Existen
diversas metodologias para la identificacion, evaluacion, valoracion y control de los
peligros y riesgos de una empresa, en Colombia se usa actualmente la Guia Técnica
Colombiana GTC 45 para la identificacion de los peligros y valoracion de los riesgos en

seguridad y salud ocupacional.
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Ahora bien, el Ministerio de Trabajo adopta una metodologia para la identificacion de
peligros evaluacién y valoracion de los riesgos para PYMES (Pequefias y medianas
empresas), la cual se utiliza para empresas que no presenten actividades de alto riesgo. La

metodologia descrita anteriormente consta de lo siguiente:

- Se debe realizar la identificacion de los procesos de la empresa como por

ejemplo (Produccion, Logistica, Administrativos, entre otros)

- De acuerdo con los procesos definidos, se deben identificar las actividades
que se realizan en la empresa como por ejemplo (Soldadura, Corte, Pintura, Digitacion,

tareas administrativas, entre otras).
- Registre si la actividad es rutinaria o no rutinaria.

- Identifique las maquinas y equipos que se utilizan en cada una de las

actividades identificadas.

- Seleccione de acuerdo con los procesos / actividades definidas, los peligros
de origen fisicos, ergondmicos o0 biomecanicos, bioldgicos, quimicos, de seguridad,
publico, psicosociales, entre otros.

Para realizar la evaluacion del riesgo se debe asociar al nivel de probabilidad de que
dicho riesgo se concrete y el nivel de severidad de las consecuencias, de acuerdo con los

siguientes criterios:
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Nivel de Valor Significado

probabilidad

Alto (A) 3 La  materializacion  del
riesgo es posible que suceda
varias veces en la vida

laboral

Bajo (B) 1 No es esperable que se

materialice el riesgo, aunque

puede ser concebible.

llustracion 1: Nivel De Probabilidad
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Nivel de Severidad Valor Significado

Mortal o Catastréfico (M) 4 Muerte (s)

Muy grave (MG) 3 Lesiones o enfermedades
graves irreparables
(Incapacidad permanente
parcial o invalidez).

Grave (G) 2 Lesiones o enfermedades
con incapacidad laboral
temporal (ILT).

Leve (L) 1 Lesiones o enfermedades

que no requieren

incapacidad.

Valoracion del Riesgo

lustracion 2: Nivel de Severidad

Consiste en emitir un juicio sobre la tolerancia o no del riesgo estimado, lo cual se

desarrolla de acuerdo con los siguientes pasos:

Valor del riesgo

Multiplique el valor de la probabilidad por la severidad:
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Nivel de probabilidad (NP}

Nivel de riesgo

Nivel de severidad

lustracion 3: Nivel de Riesgo

De acuerdo con el resultado del primer punto seleccione la tolerabilidad conforme a la

siguiente tabla:

Valor del riesgo Aceptabilidad del riesgo

16-8 No aceptable

6-4 Aceptable con control especifico
3-1 Aceptable

llustracion 4: Tolerabilidad del Riesgo

En la siguiente tabla se presenta un ejemplo de modelo de matriz de Identificacion,

Valoracion y Evaluacién de Riesgos:
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Una vez completada la identificacion de los peligros, la evaluacion y valoracién de los
riesgos la organizacion deberia estar en capacidad de determinar si los controles existentes
son suficientes 0 necesitan mejorarse o se requieren nuevos controles. Se deben definir o
adoptar las medidas de prevencion y control para cada peligro identificado, teniendo en

cuenta el siguiente esquema de jerarquizacion:

MEDIDA A ADOPTAR DEFINICION

1. Eliminacion del peligro/ Medida que se toma para suprimir (hacer
riesgo desaparecer) el peligro/riesgo.

2. Sustitucion Medida que se toma a fin de remplazar un

peligro por otro que no genere riesgo
0 que genere menos riesgo.

3. Control de ingenieria Medidas técnicas para el control del
peligro/riesgo en su origen (fuente) o en el
medio, tales como el confinamiento
(encerramiento) de un peligro o un proceso
de trabajo, aislamiento de un proceso
peligroso o del trabajador y la ventilacion
(general y localizada), entre otros.

4. Control administrativo Medidas que tienen como fin reducir el
tiempo de exposicion al peligro, tales
como la rotacion de personal, cambios en la

duracién o tipo de la jornada de
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trabajo.
5. Equipos de proteccion Medidas basadas en el uso de dispositivos,
personal (EPP) accesorios y vestimentas por parte de

los trabajadores, con el fin de protegerlos
contra posibles dafios a su salud o su
integridad fisica derivados de la exposicion

a los peligros en el lugar de trabajo.

lustracion 6: Tipos de Medidas de Prevencion y Control

Es importante aclarar que se deben implementar las medidas en orden jerarquico, por lo

tanto, se debe llevar el orden contemplado anteriormente o integrar varios de ellos.

Marco Conceptual

Para tener un conocimiento mas amplio acerca de la problematica que se esta tratando, a
continuacidn, se presenta una terminologia que es de vital importancia para lo comprension
del proyecto:

Podemos definir un Accidente de Trabajo como un suceso espontaneo gque se da a causa
del trabajo, y que puede generarle al trabajador una lesion, una perturbacion, invalidez e
inclusive la muerte

Accion correctiva se define como toda accion tomada para eliminar la causa de una no

conformidad detectada u otra situacion no deseable.
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Accion de mejora se puede definir como aquella accion de optimizacion del Sistema de
Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), para lograr mejoras en el
desempefio de la organizacion en la seguridad y la salud en el trabajo de forma coherente con
su politica.

Accién preventiva es toda accion para eliminar o mitigar la(s) causa(s) de una no
conformidad u otra situacién potencial no deseable.

Actividad no rutinaria se denomina a toda actividad que no forma parte de la operacién
normal de la organizacion o actividad que la organizacion ha determinado como no rutinaria
por su baja frecuencia de ejecucion.

Actividad rutinaria se refiere a la actividad que forma parte de la operacion normal de
la organizacién, se ha planificado y es estandarizable.

Una Amenaza se define como el peligro latente de que un evento fisico de origen natural,
0 causado, o inducido por la accion humana de manera accidental, se presente con una
severidad suficiente para causar pérdida de vidas, lesiones u otros impactos en la salud, asi
como también dafos y pérdidas en los bienes, la infraestructura, los medios de sustento, la
prestacion de servicios y los recursos ambientales.

Un Andlisis del Riesgo se puede entender como un proceso para comprender la naturaleza
del riesgo y asi poder determinar el nivel de este.

Se entiende por Centro de Trabajo a toda edificacion o area a cielo abierto destinada a
una actividad econdémica en una empresa determinada.

Las Condiciones de salud son el conjunto de variables objetivas y de autor reporte de
condiciones fisiologicas, psicologicas y socioculturales que determinan el perfil

sociodemogréafico y de morbilidad de la poblacion trabajadora.



36

Las Condiciones y medio ambiente de trabajos se pueden definir como aquellos
elementos, agentes o factores que tienen influencia significativa en la generacion de riesgos
para la seguridad y salud de los trabajadores quedan especificamente incluidos en esta
definicién, entre otros: a) Las caracteristicas generales de los locales, instalaciones,
maquinas, equipos, herramientas, materias primas, productos y demas tiles existentes en el
lugar de trabajo; b) Los agentes fisicos, quimicos y bioldgicos presentes en el ambiente de
trabajo y sus correspondientes intensidades, concentraciones o niveles de presencia; c) Los
procedimientos para la utilizacion de los agentes citados en el apartado anterior, que influyan
en la generacion de riesgos para los trabajadores y; d) La organizacién y ordenamiento de las
labores, incluidos los factores ergonémicos o biomecénicos y psicosociales.

La Efectividad atribuye al logro de los objetivos con la maxima eficacia y eficiencia.

La Eficacia se le define como la capacidad de alcanzar el efecto que espera o se desea
tras la realizacion de una accion.

La Eficiencia se refiere a la relacion entre el resultado alcanzado y los recursos utilizados.

Emergencia hace referencia a aquella situacion de peligro o desastre o la inminencia de
este, que afecta el funcionamiento normal de la empresa. Requiere de una reaccion inmediata
y coordinada de los trabajadores, brigadas de emergencias y primeros auxilios y en algunos
casos de otros grupos de apoyo dependiendo de su magnitud.

Los Elementos de Proteccion Personal o EPP, son dispositivos que actian como barrera
entre una fuente generadora de peligro y una parte del cuerpo de una persona.

Una Enfermedad Profesional es toda enfermedad que sobreviene como consecuencia de
la clase de trabajo que realiza el empleado o del ambiente en que se ha visto obligado a ejercer

su labor, bien sea determinado por agentes fisicos, quimicos o bioldgicos.
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La Evaluacion del riesgo se le puede conocer como el proceso para determinar el nivel
de riesgo asociado al nivel de probabilidad de que dicho riesgo se concrete y al nivel de
severidad de las consecuencias de esa concrecion.

Al Evento Catastrofico se le puede definir a todo acontecimiento imprevisto y no
deseado que altera significativamente el funcionamiento normal de la empresa, implica dafos
masivos al personal que labora en instalaciones, parélisis total de las actividades de la
empresa 0 una parte de ella y que afecta a la cadena productiva, o genera destruccion parcial
o total de una instalacion.

La Identificacion del peligro se le conoce como aquel proceso para establecer si existe
un peligro y definir las caracteristicas de este.

Un Incidente es un evento relacionado con el trabajo que pudo haber desembocado en la
lesion o enfermedad, incluso en la fatalidad de una persona

Las Medidas de Control se implementan con el fin de minimizar la concurrencia de
incidentes.

Las Partes Interesadas son un grupo de personas gque se ven involucradas o afectadas
por el desempefio de seguridad y salud ocupacional de una organizacion.

El Peligro, hace alusion a la fuente, situacion o acto con potencial de causar dafio en la
salud de los trabajadores, en los equipos o en las instalaciones.

El Personal Expuesto es aquel conjunto de personas que estan en contacto con el peligro.

El Proceso es el conjunto de actividades mutuamente relacionadas que interactdan entre

si, logrando convertir elementos de entrada en resultados.
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La Revision proactiva es el compromiso del empleador o contratante que implica la
iniciativa y capacidad de anticipacion para el desarrollo de acciones preventivas y
correctivas, asi como la toma de decisiones para generar mejoras en el ambiente laboral.

La Revisién reactiva comprende todas aquellas acciones para el seguimiento de
enfermedades laborales, incidentes, accidentes de trabajo y ausentismo laboral por
enfermedad.

El Requisito Normativo se define como aquel requisito de seguridad y salud en el trabajo
impuesto por una norma vigente y que aplica a las actividades de la organizacion.

El Riesgo es la combinacion de la probabilidad de que ocurra una o mas exposiciones o
eventos peligrosos y la severidad del dafio que puede ser causada por estos.

La Valoracién del riesgo consiste en emitir un juicio sobre la tolerancia o no del riesgo

estimado.
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Disefio Metodoldgico
Tipo y Enfoques de Investigacion

Teniendo en cuenta que el tema de la Seguridad y Salud en el Trabajo no ha sido
abordado ni propuesto en el restaurante “La Parrilla de Alex”, se realizara una investigacion
Exploratoria, ya que este tipo de investigacion aborda la idea de explorar un entorno, un
problema, un servicio, con la premisa de que en general no se conoce gran cosa sobre el
problema raiz, en este caso las fuentes generadoras de riesgo, y a su vez sera también una
investigacion de campo, ya que se realizara directamente en los lugares de trabajo donde se
espera encontrar las fuentes generadoras de los riesgos presentes. El enfoque de la
investigacion sera de tipo mixto, es decir tanto cuantitativo como cualitativo, se refiere al
hecho de que se realizaran valoraciones que se veran expresadas en niUmeros y a su vez se
determinaran valoraciones que se mediran en términos de que si son positivos o negativos

los resultados y por qué.

Recoleccion y Analisis de Datos

Para la recoleccion y analisis de datos se recurrira a la visita presencial del
establecimiento, en este caso el restaurante “La Parrilla de Alex” y se hara un recorrido por
las distintas areas que lo componen. Se haran entrevistas con el personal que trabaja alli,
ademas de observarlos en vivo y en directo en sus labores, y se harad una inspeccién visual
de la infraestructura como tal (Zonas de trabajo, Maquinas, Electrodomésticos, utensilios,
etc.), asi se recopilara la informacién que este a la vista para determinar que clases de

riesgos se encuentran presente. Todos estos datos recolectados se insertaran mas adelante
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en una matriz (Identificacion de Peligros, Valoracién y Evaluacion de Riesgos) para su

analisis y posterior clasificacién como un riesgo aceptable o no.

Fases y Actividades Metodoldgicas

Objetivo

Especifico

Actividad

Metodoldgica

Técnica para el
Tratamiento de

la Informacion

Resultado Esperado

Identificacion de

Sefialar aquellos

riesgos presentes en

Valoracion de

Riesgos

Riesgos las distintas &reas del
restaurante.
Determinar el nivel
de probabilidad y el

Evaluacion y nivel de severidad de

los riesgos y asi
calcular la
aceptabilidad o no

de estos

Propuesta de
Acciones

Correctivas,

Presentar medidas

de eliminacion o

Matriz de
Identificacion de
Peligros,
Evaluacion y
Valoracion de
Riesgos segun la

GTC 45

Tener identificado de
manera clara y concisa
los riesgos presentes en

el restaurante

Obtener cifras que
permitan deducir el nivel
de la evaluacion del
riesgo y asi saber si un
riesgo se puede aceptar
como tal, se necesita
controlar o

definitivamente erradicar

Gestionar de manera
responsable los riesgos

hallados
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Preventivas y de

Mejora

mitigacion de los

riesgos

Tabla 1: Fases y Actividades Metodoldgicas. Fuente: Propia
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Desarrollo y Resultados Objetivo Especifico 1

Identificacion de Peligros y Riesgos Laborales en “La Parrilla de Alex”

Para llevar a cabo el objetivo de la identificacion de Peligros y Riesgos Laborales se
apoyara en la recopilacidn de datos historicos, entrevistas y encuestas que se realizaran en
el personal que labora en “La Parrilla de Alex”. A través del método de observacion
directa, podemos detectar los tipos de accidentes que ocurren con mas frecuencia, la fuente
generadora, y el grado de peligrosidad al que estan expuestos los trabajadores que laboran
en el area de produccién.

Primero gue nada, se documentaran todas las actividades y tareas del proceso operativo

y administrativo clasificadas como actividades rutinarias o no rutinarias:

Tareas Por Cargo del Proceso Operativo y Administrativo

Cargo Tareas Rutinaria No Rutinaria

Recibir Materias | X

Primas

Abastecer Neveras y | X

Bodegas
Cocinero

Preparar X

Ingredientes

Cocinar los | X

Alimentos

Mesero Limpiar Mesas X
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Tomar Pedidos

Servir Platos de

Comida

Atender Quejas,
Reclamos y
Sugerencias de los

Clientes

Colaboradora de

Servicios Varios

Limpiar Pisos

Limpiar Bafos

Limpiar Utensilios
de Cocina, Platos,
Electrodomésticos,

Magquinaria

Sacar la Basura

Recoger y Llevar los

Domiciliario
Pedidos a Domicilio
Recibir Pagos de los
Pedidos
Despachar los
Cajero Pedidos a Domicilio

Atencion  de los
Canales de

Comunicacion para
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la recepcion de

Pedidos a Domicilio

Llevar la
contabilidad del

producido del dia

Tabla 2: Tareas Por Cargo del Proceso Operativo y Administrativo. Fuente: Propia

Luego de haber documentado las actividades que realizan cada uno de los trabajadores
se procede a identificar los peligros de cada tarea y la descripcidn de los efectos posibles y
controles existentes que se registran en la matriz de riesgo, como el ejemplo dado en la
pagina X.

Para la identificacion de peligros se toma como referencia el Anexo N° 2 “Tabla de
Peligros de la Guia Técnica Colombiana GTC 45 de 2012” que se puede encontrar en el
apartado ANEXOS.

De las visitas que se realizaron al restaurante “La Parrilla de Alex”, se pudieron

identificar los siguientes factores de riesgo:
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Tipo de Actividad Peligros
Proceso Rol/Cargo | Tarea No Descripcion
Rutinaria | Clasificacion
Rutinaria
Manipulacion
manual de cargas
(levantamiento,
Recibir
transporte y
Materias X Biomecanico
descargue de
Primas
objetos propios
del proceso )
Locativo (Caidas
Abastecer
anivelya
Operativo | Cocinero Neverasy | X
distinto nivel)
Bodegas
Condiciones
Manipulacion de
de Seguridad
elementos de
herramientas,
Preparar equipos cortantes
X
Ingredientes de Cocina
[luminacion
Fisico
(Exceso 0
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deficiencia de

luz)

Cocinar los

Alimentos

Biomecénico

Posturas
prolongadas
(Bipeda durante

la jornada laboral)

Movimientos
repetitivos a nivel
de miembros

superiores

Condiciones

de Seguridad

Contacto con
superficies
calientes

(Horno y Estufas)

Tecnoldgico
(Explosion De
Equipo Eléctrico
y Fuga de Gas,

Incendio Por
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Material Eléctrico

y Combustible)

Eléctrico
(Equipos
Energizados:
Computadores,
Impresoras,
Luminaria,
conexiones
eléctricas, sobre
carga de
multitomas y
equipos de cocina

eléctrico)

Fisico

Temperaturas

Extremas

Mesero

Limpiar

Mesas

Biologico

Presencia de
caninos y felinos
vectores,
roedores y

animales
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poNnzofiosos y

Venenosos

Tomar

Pedidos

Psicosocial

Condiciones de la
tarea (Definicion
de roles,
Caracteristicas del
grupo social de
trabajo) y Jornada

de trabajo

Biologico

Caracteristicas
propias de la
labor que
desempefia y
medidas de
bioseguridad que
establece la
Organizacion y
Contacto con
superficies u
objetos

contaminados o
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contacto estrecho
con personas
positivas a

COVID-19

Locativo (Caidas

Servir
Condiciones | anivelya
Platos de
de Seguridad | distinto nivel)
Comida
Condiciones de la
Atender tarea (Definicién
Quejas, de roles,
Reclamos y Caracteristicas del
Psicosocial
Sugerencias grupo social de
de los trabajo) y Jornada
Clientes de trabajo
Manipulacion de
Colaborado | Limpiar sustancias
Quimico
ra de Pisos quimicas
Servicios
Varios Limpiar Contacto con
Bioldgico
Barios microorganismos
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infecciosos al
realizar el proceso

de limpieza de

bafios
Limpiar
Utensilios
Actividades de
de Cocina,
Condiciones | orden y aseo de
Platos,
de Seguridad | areas
Electrodom
ésticos,
Maquinaria
Contacto con
microorganismos
infecciosos al
Sacar la
Bioldgico realizar el proceso
Basura
de recogida de
basura
Recoger y Publico (robos,
Domiciliari | Llevar los Condiciones | alteracion de
0 Pedidos a de Seguridad | orden publico,
Domicilio asonada)
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Bioldgico

Enfermedad
infecciosa causad
a por el

virus SARS-CoV-
2.

Las rutas de
transmision de
persona a persona
del SARS-CoV-2
incluyen:

a) Contacto por
Gotas.

b) Contacto por
Transmision por
via aérea.

c¢) Contacto
indirecto con
superficies

contaminadas.
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Administra

tivo

Cajero

Recibir Condiciones de la
Pagos de los tarea (Definicion
Pedidos de roles,
Despachar Caracteristicas del
Psicosocial

los Pedidos grupo social de
a Domicilio trabajo) y Jornada
Atencion de de trabajo
los Canales
de
Comunicaci
on para la
recepcion Fisico Ruido
de Pedidos
a Domicilio

Condiciones de la

tarea (Definicién
Llevar la

de roles,
contabilidad

Caracteristicas del
del Psicosocial

grupo social de
producido

trabajo) y Jornada
del dia

de trabajo

Tabla 3: Identificacion de Peligros en “La Parrilla de Alex”. Fuente: Propia
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A continuacion, se resumen en la siguiente tabla para tener una idea general los peligros
en las actividades del Restaurante “La Parrilla de Alex”, de esta manera podemos ver la

tendencia global:

Peligros Efectos Posibles N° de
Descripcion Clasificacion Expuestos
Presencia de Biologico Picaduras 8

caninos y felinos Mordeduras

vectores, roedores Cuadros virales infecciosos

y animales

poNnzofiosos y

Venenosos
Enfermedad Contagio por el virus 10
infecciosa causada SARS-CoV-2, que incluye

por el virus SARS- sintomas como:

CoV-2. fiebre, tos, disnea, mialgia y

Las rutas de fatiga. neumonia, sindrome
transmision de de dificultad respiratoria
persona a persona aguda.

del SARS-CoV-2
incluyen:

a) Contacto por
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Gotas.

b) Contacto por
Transmisién por
via aérea.

c¢) Contacto
indirecto con
superficies

contaminadas.

Contacto con
microorganismaos
infecciosos al
realizar el proceso
de limpieza de

banos

Contacto con
microorganismos
infecciosos al

realizar el proceso

Transmision de
enfermedades
infectocontagiosas
(meningitis, neumonia,
faringitis, fiebre reumatica,
forunculos, osteomielitis,
Tétano, gangrena, difteria,
ETC), alteraciones en los

diferentes sistemas.

Transmision de
enfermedades
infectocontagiosas

(meningitis, neumonia,
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de recogida de

faringitis, fiebre reumatica,

basura forunculos, osteomielitis,
Tétano, gangrena, difteria,
ETC), alteraciones en los
diferentes sistemas.

Manipulacion Biomecénico Lesiones osteomusculares

manual de cargas
(levantamiento,
transporte y
descargue de
objetos propios del

proceso)

Posturas
prolongadas
(Bipeda durante la

jornada laboral)

Movimientos
repetitivos a nivel
de miembros

superiores
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Locativo (Caidas a
nivel y a distinto

nivel)

Manipulacion de
elementos de
herramientas,
equipos cortantes

de Cocina

Contacto con
superficies
calientes

(Horno y Estufas)

Tecnoldgico
(Explosiéon De
Equipo Eléctrico y
fuga de gas,

Incendio Por

Condiciones de

Seguridad

Lesiones esqueléticas y de
tejidos blandos
Accidente Grave

Fracturas

Cortaduras
Golpes
Machucones

Atrapamientos

Quemaduras

Accidente Grave

Quemaduras

Accidente Grave
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Material Eléctrico

y combustible)

Eléctrico (Equipos
Energizados:
Computadores,
Impresoras,
Luminaria,
conexiones
eléctricas, sobre
carga de
multitomas y
equipos de cocina

eléctrico)

Muerte por electrocucion
Paro cardiorrespiratorio

Quemaduras

Actividades de
orden y aseo de

areas

Caidas
Golpes
Politraumatismos

Bajo rendimiento laboral

Publico (robos,
alteracion de orden

publico, asonada)

Accidentes graves

Politraumatismos

10
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[luminacion Fisico Fatiga visual 7
(Exceso 0 Fatiga mental
deficiencia de luz) Estres
Temperaturas Disconfort Térmico 6
Extremas Deshidratacion
Ruido Cefalea 3
Estrés
Hipoacusia
Condiciones de la | Psicosocial Conflictos interpersonales | 10
tarea (Definicion Bajo rendimiento laboral
de roles, Estres
Caracteristicas del
grupo social de
trabajo) y Jornada
de trabajo
Caracteristicas Alteraciones emocionales, | 10

propias de la labor

que desempefia y

en el ciclo normal del

suefio, en la alimentacion,
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medidas de
bioseguridad que
establece la
Organizacion y
Contacto con
superficies u
objetos
contaminados o
contacto estrecho
CcoN personas
positivas a

COVID-19

sintomas ansiosos o
depresivos, consumo de

sustancias psicoactivas.

Manipulacion de
sustancias

quimicas

Quimico

Intoxicacion por
manipulacion de sustancias
quimicas

Irritacion de piel y ojos
Efectos nocivos en caso de
exposicion prolongada por
contacto con la piel e

ingestion

Tabla 4: Tendencia Global de los Peligros Identificados en “La Parrilla de Alex”’.

Fuente: Propia
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Si queremos ve de manera porcentual los peligros sobre el total de los hallados a

continuacion se hace el siguiente cuadro:

Rol/Cargo | Bioldgico | Fisico | Quimico | Psicosocial | Biomecanico | Condiciones
de
Seguridad

Cocinero 0 2 0 0 3 5

Mesero 2 0 0 2 0 1

Aseadora 2 0 1 0 0 1

Domiciliario | 1 0 0 0 0 1

Cajero 0 1 0 4 0 0

Total 5 3 1 6 3 8

Gran Total | 19,2 % 115% | 3,8% 23 % 11,5 % 30,7 %

Tabla 5: Tabla Porcentual de los Peligros Identificados en “La Parrilla de Alex”.

Fuente: Propia

Se puede observar que el peligro con mayor tendencia entre las actividades que realizan
los trabajadores de la empresa son los de Condiciones de Seguridad, debido a la manera
como estan distribuidas las areas y estan dispuestos los elementos y la infraestructura,
propio de la actividad econdmica que se realiza aqui, y que facilita la aparicion de efectos

no deseados como lesiones, fracturas, golpes, cortadas, accidentes graves, etc.
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Desarrollo y Resultados Objetivo Especifico 2

Evaluacion y Valoracion de Peligros y Riesgos Laborales en “La Parrilla de Alex”

La evaluacion y valoracién de los riesgos del proceso operativo y administrativo de “La
Parrilla de Alex” se realiza segun los parametros establecidos en la GTC 45 de 2012 como
se defini6 en el Marco Tedrico, para lo cual se aplico la matriz de riesgo de (la tabla o

anexo X) de la guia técnica colombiana, y se describen a continuacién:

z z
2 - _ = z >
23 Peligros 3 o = 3
=. O = &
o o [oX < =
o g @ P < &
. .z = =
Proceso Rol/Cargo Tarea Descripcion < 2 o) e
D 3 @ o
z =) c S o
o |x; =3 ] o R
A E Clasificacion 2 2 Z )
= |32 ~ g T o
35 zZ 2 = &
= I o) ©
QD
Manipulacién manual de cargas
Recibir
(levantamiento, transporte y Aceptable con
Materias X Biomecanico 2 2 4
descargue de objetos propios del Control Especifico
Primas
. . proceso)
Operativo Cocinero
Abastecer
Condiciones de Locativo (Caidas a nivel y a distinto Aceptable con
Neveras y X 3 2 6
Seguridad nivel) Control Especifico

Bodegas




Condiciones de

Manipulacion de elementos de

herramientas, equipos cortantes de

Aceptable con

Seguridad Control Especifico

Cocina

Preparar
Ingredientes
lluminacién (Exceso o deficiencia
Fisico Aceptable
de luz)
Aceptable con
Posturas prolongadas
Control Especifico
Biomecanico

Caocinar los

Alimentos

Movimientos repetitivos a nivel de

miembros superiores

Aceptable con

Control Especifico

Condiciones de

Seguridad

Contacto con superficies calientes

(Hornos y Estufas)

Aceptable con

Control Especifico
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Tecnoldgico (Explosién De Equipo
Eléctrico y fuga de gas, Incendio
Por Material Eléctricoy

combustible)

Eléctrico (Equipos Energizados :
Computadores, Impresoras,
Luminaria, conexiones eléctricas,
sobre carga de multitomas y equipos

de cocina eléctrico)

12

Fisico

Temperaturas Extremas

Aceptable con

Control Especifico

Mesero

Limpiar Mesas

Bioldgico

Presencia de caninos y felinos
vectores, roedores y animales

ponzofiosos y venenosos

Aceptable con

Control Especifico




Tomar Pedidos

Psicosocial

Caracteristicas propias de la labor
que desempefia y medidas de
bioseguridad que establece la
Organizacién y Contacto con

superficies u objetos contaminados o
contacto estrecho con personas

positivas a COVID-19
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Aceptable con

Control Especifico

Biol6gico

Caracteristicas propias de la labor
que desempefia y medidas de
bioseguridad que establece la
Organizacion y Contacto con

superficies u objetos contaminados o
contacto estrecho con personas

positivas a COVID-19

Aceptable con

Control Especifico

Servir Platos de

Comida

Condiciones de

Seguridad

Locativo (Caidas a nivel y a distinto

nivel)

Aceptable




Atender

Condiciones de la tarea (Definicion

Aseadora

Quejas,
de roles, Caracteristicas del grupo Aceptable con
Reclamos y Psicosocial
social de trabajo) y Jornada de Control Especifico
Sugerencias de
trabajo
los Clientes
Manipulacion de sustancias Aceptable con
Limpiar Pisos Quimico
quimicas Control Especifico
Contacto con microorganismos
Aceptable con
Limpiar Bafios Bioldgico infecciosos al realizar el proceso de

limpieza de bafios

Control Especifico

Limpiar
Utensilios de

Cocina, Platos,

Condiciones de

Actividades de orden y aseo de areas

Electrodomésti Seguridad
Cos,
Maquinaria
Contacto con microorganismos
Sacar la Basura Bioldgico infecciosos al realizar el proceso de

recogida de basura

Domiciliario

Recoger y
Llevar los
Pedidos a

Domicilio

Condiciones de

Seguridad

Publico (robos, alteracion de orden

publico, asonada)

Aceptable con

Control Especifico

Aceptable con

Control Especifico




Biol6gico

Enfermedad infecciosa causada por

el virus SARS-CoV-2.
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Administrativo

Cajero

Recibir Pagos

de los Pedidos

Psicosocial

Condiciones de la tarea (Definicion
de roles, Caracteristicas del grupo
social de trabajo) y Jornada de

trabajo

Aceptable con

Control Especifico

Despachar los
Pedidos a

Domicilio

Psicosocial

Condiciones de la tarea (Definicion
de roles, Caracteristicas del grupo
social de trabajo) y Jornada de

trabajo

Aceptable con

Control Especifico
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Atencion de los
Condiciones de la tarea (Definicién

Canales de
de roles, Caracteristicas del grupo Aceptable con
Comunicacién Psicosocial 2 2 4
social de trabajo) y Jornada de Control Especifico
para la X
trabajo

recepcion de

Pedidos a
Domicilio Aceptable con
Fisico Ruido 4 1 4
Control Especifico
Llevar la Condiciones de la tarea (Definicion
contabilidad de roles, Caracteristicas del grupo Aceptable con
X Psicosocial 2 2 4
del producido social de trabajo) y Jornada de Control Especifico
del dia trabajo

Tabla 6: Valoracion y Evaluacion de los Peligros Identificados en “La Parrilla de Alex”.

Fuente: Propia




Propuesta de acciones correctivas, preventivas y de mejora para la gestion de los riesgos

Desarrollo y Resultados Objetivo Especifico 3

encontrados en “La Parrilla de Alex”
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Habiendo establecido la aceptabilidad o no de los riesgos encontrados en el restaurante,

se procede ahora a proponer medidas de intervencidn que se trabajaran teniendo en cuenta

la naturaleza de cada tipo de riesgo. A continuacion se presentara una matriz donde se

podré ver los factores de riesgo junto con las medidas de intervencidn propuesta:

Tipo de Actividad Peligros Medidas de Intervencion
Medio
Aceptabilidad
Rol/Cargo Tarea Descripcion Fuente (Controles de
No del Riesgo Individuo
Rutinaria | Clasificacion (Eliminacién Ingenieria,
Rutinaria (EPP)
y Sustitucion) Control
Administrativo)
Manipulacion Formacion de
manual de lideres en pausas
cargas activas
Recibir Aceptable con
(levantamiento Mejoramiento de
Materias X Biomecanico Control N/A N/A
] , transporte y los puestos de
Cocinero Primas Especifico

descargue de trabajo segin

objetos propios inspecciones

del proceso) ergonémicas

X N/A

N/A
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Implementacion
de instructivo de
Locativo Seguridad en los
Abastecer Aceptable con
Condiciones de | (Caidas a nivel restaurantes o
Neveras y Control
Seguridad y a distinto cafeterias
Bodegas Especifico
nivel) Seflalizacion y
demarcacion
desniveles.
Manipulacion
de elementos Implementacion
de Aceptable con de instructivo de
Condiciones de
herramientas, Control N/A Seguridad en los N/A
Seguridad
equipos Especifico restaurantes o
cortantes de cafeterias
Preparar Cocina
Ingredientes
lluminacién
Mejorar
(Exceso o Inspeccién para
Fisico Aceptable iluminacion en N/A
deficiencia de area de trabajo
areas oscuras
luz)
Formacion de
lideres en pausas
activas
Aceptable con
Cocinar los Posturas Mejoramiento de
Biomecanico Control N/A N/A
Alimentos prolongadas los puestos de
Especifico
trabajo segun
inspecciones
ergonémicas




Movimientos
repetitivos a
nivel de
miembros

superiores

Aceptable con
Control

Especifico

70

Formacion de
lideres en pausas
activas
Mejoramiento de
N/A
los puestos de
trabajo segtn

inspecciones

ergondmicas

Condiciones de

Seguridad

Contacto con

calientes

Estufas)

Tecnolégico
(Explosion De
Equipo
eléctricoy
fuga de gas,
Incendio Por
Material
Eléctricoy

combustible)

superficies Aceptable con

(Hornos y Especifico

Implementacién
de instructivo de

Seguridad en los

Usar guantes

Seguridad en el

restaurante

para cocina
restaurantes o
cafeterias
Implementacién
de instructivo de
N/A




Eléctrico
(Equipos

Energizados:
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Computadores,
Impresoras,
Implementacion
Luminaria,
de instructivo de
conexiones N/A N/A
Seguridad en el
eléctricas,
restaurante
sobre carga de
multitomas y
equipos de
cocina
eléctrico)
Aceptable con | Ventilacion en
Temperaturas Inspeccién para
Fisico Control las éreas de N/A
Extremas area de trabajo
Especifico trabajo
Presencia de
Campafia de
caninos y
Fumigacion y
felinos
Aceptable con vacunacion,
Limpiar vectores,
Bioldgico Control N/A Implementacion N/A
Mesas roedores y
Especifico de instructivo de
animales
Mesero . Seguridad en el
ponzofiosos y
restaurante
Venenosos
Caracteristicas Implementacion
Aceptable con
Tomar propias de la de pausas
Psicosocial Control N/A N/A
Pedidos labor que cognitivas
Especifico

desempefia y

Camparias de




medidas de
bioseguridad
que establece
la
Organizacion y
Contacto con
superficies u
objetos
contaminados
o0 contacto
estrecho con
personas
positivas a

COVID-19

clima

organizacional
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Bioldgico

Caracteristicas
propias de la
labor que
desempefia y
medidas de
bioseguridad
que establece
la
Organizacion y
Contacto con
superficies u
objetos
contaminados
o0 contacto
estrecho con
personas
positivas a

COVID-19

Aceptable con

Control

Especifico

N/A

Recordatorios
por los diferentes
medios de
difusion con los
que cuente el
restaurante de
Medidas de

Bioseguridad

N/A




73

Implementacion

de instructivo de

Locativo
Servir Seguridad en el
Condiciones de | (Caidas a nivel
Platos de Aceptable N/A restaurante, N/A
Seguridad y a distinto
Comida Seflalizacion y
nivel)
demarcacion de
desniveles
Condiciones de
la tarea
Atender (Definicion de Implementacion
Quejas, roles, de pausas
Aceptable con
Reclamos y Caracteristicas cognitivas,
Psicosocial Control N/A N/A
Sugerencias del grupo camparias de
Especifico
de los social de clima
Clientes trabajo) y organizacional
Jornada de
trabajo
Uso de
Implementacién | dotacion para
Manipulacién | Aceptable con
Limpiar de instructivo de la
Colaborador Quimico de sustancias Control N/A
Pisos Seguridad en el | manipulacién
ade quimicas Especifico
. restaurante de sustancias
Servicios
. quimicas
Varios
Limpiar Contacto con Implementacion Uso de
Bioldgico N/A

Bafios

microorganism

de instructivo de

dotacion para
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0s infecciosos Seguridad en el la
al realizar el | Aceptable con restaurante manipulacion
proceso de Control de sustancias
limpieza de Especifico biolégicas
bafios
Limpiar
Inspecciones en
Utensilios
areas de trabajo,
de Cocina, Actividades de | Aceptable con
Condiciones de implementacion
Platos, orden y aseo Control N/A N/A
Seguridad de instructivo de
Electrodom de areas Especifico
Seguridad en el
ésticos,
restaurante
Magquinaria
Contacto con
Uso de
microorganism
Implementacion | dotacién para
o0s infecciosos
Sacar la de instructivo de la
Bioldgico al realizar el N/A
Basura Seguridad en el | manipulacién
proceso de
restaurante de sustancias
recogida de
bioldgicas
basura
Capacitacion en
pautas basicas
sobre como
Recoger y Publico (robos, actuar en caso de
Aceptable con
Llevar los Condiciones de | alteracion de situaciones de
Control N/A N/A
Pedidos a Seguridad orden publico, riesgo publico.
Especifico
Domicilio asonada) Revisar
Domiciliario
periédicamente
los esquemas de
seguridad
Sefializacion de
Enfermedad
uso obligatorio Uso de
Bioldgico infecciosa caus N/A
de tapabocas. Tapabocas

ada por el

Capacitacion de




virus SARS-

CoV-2.

Cajero

Recibir
Pagos de

los Pedidos

Psicosocial

Condiciones de
la tarea
(Definicion de
roles,
Caracteristicas
del grupo
social de
trabajo) y
Jornada de

trabajo

Despachar
los Pedidos

a Domicilio

Psicosocial

Condiciones de
la tarea
(Definicion de
roles,
Caracteristicas
del grupo
social de
trabajo) y
Jornada de

trabajo
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Elementos de
Proteccion

Personal (EPP)

Aceptable con
Control

Especifico

N/A

Implementacion
de pausas
cognitivas,
campafias de

clima

organizacional

N/A




la tarea

Condiciones de

(Definicion de

76

roles,
Atencion de Caracteristicas
Psicosocial
los Canales del grupo
de social de
Comunicaci trabajo) y
o6n para la Jornada de
recepcion trabajo
de Pedidos
Ruido Aislar la
a Domicilio
(Generado por | Aceptable con | fachada de la Uso de
Inspeccién en
Fisico el ambiente y Control calle, y la i Protectores
Areas de Trabajo
los equipos en Especifico cocina de las Auditivos
general) demaés areas
Condiciones de
la tarea
(Definicion de Implementacion
Llevar la
roles, de pausas
contabilidad Aceptable con
Caracteristicas cognitivas,
del Psicosocial Control N/A N/A
del grupo camparias de
producido Especifico
social de clima
del dia
trabajo) y organizacional
Jornada de
trabajo
Tabla 7: Medidas de Intervencion para los Peligros Identificados en “La Parrilla de

Alex”. Fuente: Propia
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Conclusiones

En la identificacion de peligros y evaluacion y valoracién de los riesgos para el area
operativa y administrativa del restaurante “La Parrilla de Alex” se pudo concluir que el
30,7% de los riesgos corresponden a PELIGROS DE CONDICIONES DE SEGURIDAD
relacionados con la distribucion de las &reas, la manera como esté disefiada la
infraestructura para el movimiento del personal y la interaccidn con los equipos, cargas y
condiciones del ambiente en general

Este porcentaje de los peligros de condiciones de seguridad es entendible debido a que
los restaurantes por su naturaleza de transformar las materias primas que le llegan a
producto finalizado, en este caso las comidas, conlleva al uso de métodos y elementos
peligrosos para la transformacion de estos insumos y que es casi imposible de eliminar las
causas raices que generan estos peligros, y que crean la posibilidad de ocasionar en los
trabajadores golpes, cortaduras, contusiones, fracturas, lesiones osteomusculares,
guemaduras, electrocuciones, accidentes graves y en el peor de los casos la muerte.

El segundo riesgo mas alto “La Parrilla de Alex” corresponde al riesgo PSICOSOCIAL
representado por el 23% sobre el total de riesgos, relacionado con la cantidad de
actividades que deben realizar cada uno de los miembros del restaurante con el fin de
garantizar la satisfaccion del cliente, el cual espera una excelente atencion y un plato de
comida que cumpla con sus expectativas, y que pueden ocasionar en los trabajadores estrés,

fatiga, desmotivacion en algunas ocasiones, estados de ansiedad, y depresion.
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Y finalmente el tercer riesgo mas alto corresponde al BIOLOGICO representado por el
19,2% del total de los riesgos, se reflejan en la presencia de animales callejeros que pueden
contaminar el ambiente de trabajo, el contacto con microorganismos infecciosos en las
areas de trabajo y la posibilidad de tener contacto con el Virus del Covid-19, lo que puede
ocasionar en los trabajadores cuadros virales infecciosos y transmision de enfermedades
contaminantes para el cuerpo.

En conclusion, los riesgos identificados en cada actividad estan orientados al riesgo de
condiciones de trabajo, psicosocial y bioldgico por las condiciones especiales del trabajo,
debido a que buena parte del tiempo se realiza trabajo en condiciones de alto riesgo
tangible, desarrollo de actividades bajo presion de tiempo y metas, ademas de trabajar
frente a la exposicion de microorganismos propios del entorno.

Teniendo todo esto en cuenta, es de vital importancia para el disefio del plan de
prevencion la contemplacion de las medidas de intervencidn necesarias para cada uno de
estos riesgos, principalmente con la sensibilizacion al personal sobre las condiciones de
trabajo a los que se ven expuestos y ensefiarles sobre su respectiva sefializacion o
demarcacion, hacerles acompafiamiento en el aspecto mental y emocional a traves de
pausas cognitivas y actividades ludicas, y cumpliendo con los protocolos de bioseguridad
no solamente con la situacion actual de la pandemia causada por el Covid-19, sino de

manera general para el autocuidado del cuerpo.
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Recomendaciones

A partir de lo expuesto en el presente proyecto relacionado con el disefio del plan de
prevencion de riesgos laborales, se recomienda en primera instancia la implementacion de
este disefio para el control de los riesgos, que incluya un listado de acciones organizado de
manera prioritaria y en forma cronoldgica. Empezando por el riesgo mas visto, el de
condiciones de seguridad, se recomienda realizar planes de accién para las areas comunes y
tomar en cuenta el aspecto de la seguridad fisica por la ubicacion geogréafica del
restaurante, con respecto al riesgo psicologico se insta a capacitar al personal en temas de
trabajo bajo presion, manejo del estrés, autoconfianza, desarrollo de la autoestima, técnicas
de relajacion, evitar la rutina en el trabajo, trabajo en equipo, etc. Para manejar el riesgo
bioldgico se puede realizar campafas de saneamiento, desinfeccion y fumigacion de las
areas de trabajo, y seguir sensibilizando a la gente en el correcto uso del tapabocas para
evitar la propagacion de virus y bacterias.

Para los otros riesgos que no son tan frecuentes como los mencionados anteriormente, se
recomienda cerrar herméticamente la fachada del restaurante para que el ruido de la calle
adyacente quede afuera, hacer pruebas de iluminacion en las areas de trabajo, mejorar la
ventilacion para que haya una sensacion de frescura en el restaurante (Riesgo Fisico), dotar
al personal de los EPP adecuado para el manejo de sustancias quimicas a la hora de realizar
aseo (Riesgo Quimico), y incentivarlos a realizar pausas activas para que el cuerpo se

mantenga en buenas condiciones para la jornada laboral (Riesgo Biomecanico)
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AnNexos

Anexo 1.

Fotografias del Restaurante “La Parrilla de Alex” y sus dreas de trabajo.
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Anexo 2.

Tabla de Peligros de la Guia Técnica Colombiana GTC 45 de 2012

Fisico Quimico Psicosocial Blomecanicos Condiciones de seguridad 'm‘""*"'" °‘.
Rudo (0o [Polvos  organicos | Gession organizaconal (estio de mando, pago, | Postura (prolongada | Mecanico (elementos o partes 0e | Sismo
impacto, inorganicos inducdén  y | mantenida, forzada, | maquinas, heramientas, equipos,
intermitente, capacitacion, bienestar social, evaluacion del | antigravitacional) plezas a trabajar, materiales
coninuo) de cambios). proyectados s6iidos o fidos)
luminacén  (uz | Fibras Caracteristicas de la organizacidn del | Esfuerzo Eléctrico (alta y baja tension, | Terremoto
visble por exceso trabajo (comunicacion, tecnologia, estatica)

o deficenca) organizacién del trabajp, demandas
cualitativas y cuantitativas de la labor)
Viracidn  (cuerpo | Liquidos (niebias y | Caracteristicas del grupo social de trabajo | Movimiento Locativo (sistemas y medios de | Vendaval
entero, rocios) (relaciones, cohesion, calidad de | repetitivo almacenamiento), superficies de
sogmentaria) interacciones, trabajo en equipo). trabajo (irreguiares, deslizantes,
con diferencia del nivel)
condiciones de orden y aseo.
(caidas de
Termperatras Gases y vapores Condiciones de la larea (carga mental, | Manipulacion Tecnoldgico  (explosion,  fuga, | Inundacion
edremas (calor y contenido de la tarea, demandas | manual de cargas derrame, incendio)
frio) emocionales, sistemas de  control,
definicién de roles, monotonia, etc).
Prosién Humos metdlicos, | inferfase persona - tarea (conodimientos, Accidentes de transito Derrumbe
atmosférica no metalicos habilidades en relacién con la demanda de la
(normal y tarea, iniciativa, autonomia y reconocimiento,
ajustada) dontiicacidn de ka persona con fa tvea y la
organizacion). =
Radiaciones Material particulado | Jomada de trabajo (pausas, trabajo noctumo, Puiblicos (robos, atracos, asallos, | Precipitaciones,
lonizantes  (rayos otacion, horas exiras, 0escansos) atentados, de orden plblico, | (hnvias, granzadas,
x..u)mbday elc) heladas)
Radaciones no Trabajo en alturas
ionizantes  (kser,
ultravicieta,
infraroa,
radiofrecuencia,
microondas)
Espacios confinados




