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e Enfoque: Mixto

CONTENIDO DEL DOCUMENTO. Este trabajo esta orientado al mejoramiento
continuo en los procesos del restaurante “LA MESA DE LA ABUELA”. Se realizo
en primera instancia una identificacion de los riesgos existentes en cada una de
las areas de la empresa, asi como cada uno de los puestos de trabajo existentes.
Luego de identificar dichos riesgos tal y como lo establece la norma GTC 45:2010
de Icontec, se procede a priorizarlos y a realizar las recomendaciones necesarias
segun su nivel de gravedad, lo cual permitird no sélo mejorar las condiciones
actuales, sino también concientizar a los empleados de la importancia de su salud

y bienestar.

En su estructuracion se encuentran 13 capitulos entre estos, la caracterizacion
general de la institucién objeto, la descripcion de la situacion problemética,
diagndstico contextual, objetivos, justificacién, poblacion beneficiada, aspectos
metodoldgicos y procedimentales, marco legal, marco tedrico, resultados
conclusiones y recomendaciones. Adicionalmente hay algunos anexos que

pueden ampliar dichos capitulos.

METODOLOGIA. Investigacion de tipo descriptivo, ya que el andlisis de los
riesgos en los puestos de trabajo se realiz6 de forma cualitativa, en dicha
evaluacion se describen los diferentes factores que posiblemente pudiesen

provocar un incidente, accidente de trabajo o una enfermedad laboral.

CONCLUSIONES. A través de la realizacion del diagndstico de condiciones de
trabajo o matriz de riesgo que se realizd, se lograron identificar los factores de
riesgo con mayor incidencia en la salud y seguridad de los trabajadores,
encontrando como factores mas relevantes los mecanicos, ergonomicos,
psicolaborales y de seguridad.

Las inspecciones para el desarrollo de la matriz se pudieron realizar con la

colaboracién de los trabajadores expue Vi los diferentes tipos de riesgos.



Es fundamental concientizar a la empresa que es importante conocer la
informacion contenida en este estudio, para que asi puedan brindarse a los
empleados las capacitaciones necesarias para el reconocimiento de los factores
existentes y el control que se deben tener para prevenir situaciones en las cuales

se vea relacionada la seguridad y la salud de los mismos.
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INTRODUCCION

Uno de los componentes fundamentales del desarrollo de las empresas y en
general del pais, es una fuerza de trabajo saludable, motivada, satisfecha y con
una buena calidad de vida. Es asi como podemos asegurar que un individuo

constituye el factor mas importante de los procesos productivos.

En nuestro pais en la ultima década, la salud ocupacional ha tomado un gran
impulso apoyada por la legislacion laboral, la cual pretende que se brinde

ambientes de trabajo mas seguros y sanos.

En Colombia es fundamental que cada empresa estructure un sistema de gestion
de la seguridad y salud en el trabajo, por disposicién del Congreso de la
Republica, teniendo en cuenta la Ley 1562 de 2012, el cual presenta un vision

mas holistica de las necesidades de las empresas.

El restaurante “LA MESA DE LA ABUELA” consciente de la importancia del
desarrollo de su capital humano y el cumplimiento de los requerimientos legales
en lo que respecta a salud ocupacional o como se define hoy, seguridad y salud
en el trabajo pretende implementar dicho sistema de gestion con la finalidad de
identificar en primera medida los riesgos a los cuales se encuentran expuestos los
trabajadores en el desarrollo de sus actividades diarias y generar un plan de
intervencidn que permita la disminucion de los indices de accidentalidad, la

prevencion y control de enfermedades laborales.

En primera instancia se efectudé un diagnéstico de las condiciones de trabajo o
panorama de factores de riesgo ocupacional, que permitié recopilar y establecer
los riesgos existentes, se tuvo como base lo planteado en la norma GTC 45 de
Icontec, donde se determina la clasificacion y valoracion de los factores de riesgo

en el desarrollo pleno de la vida laboral. Esta informacion permitid realizar la
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priorizacion de dichos factores y fuentes generadoras de riesgo, para determinar

las actividades a corto, mediano y largo plazo a ejecutarse dentro del restaurante.

Cabe resaltar que este documento es el primer paso para el posterior disefio del
Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo, asi se podria
garantizar la participacion activa de todos los niveles de la empresa, mejorar las
condiciones de trabajo y salud laboral, mediante acciones coordinadas de
promocion de la salud, la prevencion y control de los riesgos ocupacionales, de
manera que faciliten el bienestar de los trabajadores y la productividad de la
empresa; dependiendo exclusivamente del compromiso de ejecucion por parte de

los directivos y el presupuesto que sea asignado para su exitosa ejecucion.

La seguridad y salud de los trabajos, es un tema que ha cobrado gran importancia
en las ultimas décadas, creandose asi la necesidad de buscar mecanismos que
disminuyan la incidencia de de las enfermedades de origen ocupacional y los
accidentes de trabajo. Esto sblo se puede lograr a través de una cultura de
prevencion y auto cuidado, teniendo como compromiso promover un ambiente

laboral sano, con minimos riesgos de accidentalidad.

17



1. TITULO. IDENTIFICACION DE PELIGROS Y VALORACION DE RIESGOS DE
SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL EN EL RESTAURANTE LA MESA DE
LA ABUELA, DE LA CUIDAD DE MEDELLIN, ANO 2012.
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2. CARACTERIZACION GENERAL DE LA INSTITUCION OBJETO
(MARCO CONTEXTUAL)

650‘ de la

245
Z,
2) 2

A %

\;

Tabla 1. Informacion general de la empresa.

RAZON SOCIAL: LA MESA DE LA ABUELA

DIRECCION OFICINAS:

TELEFONO OFICINAS: 3160280

ACTIVIDAD ECONOMICA

Restaurante de comidas rapidas

CODIGO DE LA ACTIVIDAD

ECONOMICA 5229
REPRESENTANTE LEGAL Rodrigo Mejia Cartagena
ARL Sura

CLASE DE RIESGO 1

Fuente: elaboracion propia.

2.1 MISION

Somos una empresa dedicada a satisfacer las necesidades de alimentacion fuera
de casa, de la comunidad antioquefia y de todas aquellas personas que nos

visitan.

Estamos comprometidos con la prestacién de un excelente Servicio Al Cliente,

mediante productos de primera Calidad y con la mayor Rapidez, a precios

razonables y con empleados calificados para ello.

19

Carrera 66B 34A-76 Locales 205 y 206




Nuestros productos siempre son preparados con un ingrediente especial: El Amor,
ese que siempre hara que nuestros clientes y visitantes se sientan en casa cuando

visiten nuestros puntos de venta.

Nos interesa el progreso de nuestros socios y empleados y para ello buscamos un
rendimiento financiero con nuestros productos, que nos permita cubrir sus

necesidades personales de la mejor forma posible.

2.2 VISION

Ser la mejor opcion de alimentacion fuera de casa.

2.3 RESENA HISTORICA

El restaurante LA MESA DE LA ABUELA surge de la mezcla del suefio de una
matrona antioquefa que dedicé su vida a preparar deliciosas recetas de la comida
tipica paisa, la visidbn de un joven empresario para aprovechar una oportunidad
que la vida le ofrecia y del apoyo de un inversionista que decidié creer en este

trabajo.
El 15 de marzo de 2001 se abre en Medellin el primer punto de venta, ubicado en

el Centro Comercial Unicentro Local 206, ubicado en la carrera 66B 342-76,

locales 205.
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Figura 1. Imagen punto de venta centro comercial Unicentro.

Fuente: www.lamesadelaabuela.com.

Con cinco empleados, la ayuda activa de sus propietarios y una sencilla pero
exquisita carta de productos, naci6 LA MESA DE LA ABUELA, que desde el
principio baso6 sus platos en las tradicionales recetas de la abuela, para que sus

clientes se sintieran como en casa.

El 3 de diciembre de 2004, LA MESA DE LA ABUELA abre su segundo punto de
venta en el Centro Comercial Punto Clave, ubicado en la carrera 48 27-24, local
285, el cual ha conservado la calidad en servicio y productos para sus clientes.

En julio de 2006 se ampliaron sus instalaciones en el Centro Comercial Unicentro,
ofreciendo a sus clientes un lugar mas comodo y una mayor variedad en los

productos.

El 7 de diciembre de 2007, se abre al publico el tercer punto de venta, ubicado en
el Parque Comercial Aves Maria que se encuentra en el Municipio de Sabaneta.
Ademas de conservar los mismos estandares de calidad, se conserva por primera
vez la misma imagen corporativa del punto de venta principal de Unicentro,

generando una mejor identificacion del restaurante por parte de clientes y

21



visitantes, sin embargo las expectativas de éste punto de venta no se cumplieron y

el 31 de diciembre de 2009 cerrd sus puertas.

En 2010, se abren dos nuevos puntos de venta, el 12 de marzo en el Centro
Comercial Puerta del Norte en el municipio de Bello ubicado en la diagonal 55
avenida 34-67, local 1-117, y el 12 de abril en la Universidad Pontificia Bolivariana,
ubicada en la circular 1ra 70-01, frente a la facultad de derecho. Este Ultimo bajo
un formato diferente porque se trata de un convenio con esta prestigiosa

institucién educativa

Figura 2. Imagen punto de venta Puerta del Norte

Fuente: www.lamesadelaabuela.com
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Figura 3. Imagen del punto de venta U.P.B

Fuente: www.lamesadelaabuela.com

Desde julio de 2007 LA MESA DE LA ABUELA se encuentra certificada por la

Corporacion Fenalco Solidario, debido a su compromiso en Responsabilidad

Social.

LA MESA DE LA ABUELA es una empresa en pleno desarrollo, que desea
mantener siempre su compromiso con la calidad y el excelente servicio, apoyando

constantemente el crecimiento de su personal y de sus socios.

Tabla 2. Niamero de empleados por género.

POBLACION HOMBRES MUJERES TIPO DE CONTRATO
Produccion 0 22 Indefinido
Atencion al cliente 1 9 Indefinido
Administrativa 3 2 Indefinido
Total 4 33

Fuente: elaboracion propia
Horarios. El horario de los empleados depende del punto de venta donde se

encuentre ubicado, exceptuando a los empleados del area administrativa quienes

tienen un horario fijo.
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% Administracion: Lunes a viernes 8:00 am- 12:30pm y de 1:30 pm- 6:00 pm
Sabados 9:00 am — 12 m

Los horarios que en la actualidad se manejan en los diferentes puntos de venta

son:

Punto de venta Unicentro (el horario de almuerzo son 15 minutos)

e Lunes a jueves 7:00 am- 3:00 pm, 9:00 am- 5:00 pm, 12:00 m — 8:00 pm

e Viernesy sabados: 7:00 am- 3:00 pm, 9:00 am- 5:00 pm ,12:00 m — 9:00 pm

e Domingos: 7:00 am- 3:00 pm, 11:00 am — 6:00 pm, 12:00 m — 7:00 pm.

Punto de venta Punto Clave(el horario de almuerzo son 15 minutos)

e Lunes a sdbado: 8:00 am — 4:00 pm, 9:00 am — 5:00 pm, 11.30 am — 7:30 pm

Punto de venta Puerta del Norte (el horario de almuerzo son 15 minutos)

e Lunes a jueves 9:00 am — 5:00 pm, 12:00 m — 8:00 pm, 12:00 m — 9:00 pm

e Viernes y sabados: 9:00 am — 5:00 pm, 12:00 m — 9:00 pm, 12:00 m — 10:00
pm

e Domingos: 9:00 am — 5:00 pm, 12:00 m — 8:00 pm, 12:00 m — 9:00 pm

Punto de venta U.P.B (el horario de almuerzo son 15 minutos)

e Lunes aviernes 6:00 am — 2:00 pm, 8:00 am — 4:00 pm, 12:00 m — 8:00 pm

e Sabado: 7:00 am — 3:00 pm.

2.4 ORGANIGRAMA

Figura 4. Organigrama restaurante LA MESA DE LA ABUELA.
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o0 deso,. PROPIETARIO

Q Gerente General

ORGANIGRAMA _________________ Comité

disciplinario

Supervisor Lider de Lider de compras Lider de Gestion
puntos de venta Produccién y finanzas Humana
1 I
|

[ Administrador ]

i

del Norte
— - 5 &
&
g -

. Auxiliar . Auxiliar
Cajera cocina Cajera cocina

Fuente: Elaboracion propia.
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3. SITUACION PROBLEMATICA

3.1 DESCRIPCION GENERAL DE LA SITUACION PROBLEMATICA

El restaurante “LA MESA DE LA ABUELA”, al ser una empresa familiar, ha
manejado todos sus procesos de manera muy informal. Desde sus inicios hasta la
actualidad, el restaurante no cuenta con ninguna actividad en el tema de salud
ocupacional. Con este estudio, el restaurante pretende dar el primer paso para la
creacion del sistema de gestion de salud y seguridad en el trabajo, es por esto que
se crea el un panorama que les permita identificar e intervenir los factores de
riesgo y su causalidad, disminuir los indices de accidentalidad y a su vez mantener
y mejorar las condiciones de seguridad y bienestar en los puestos de trabajo tanto

administrativos cémo operativos, dando asi cumplimiento a lo estipulado en la ley.

3.2. ANTECEDENTES DE LA SITUACION PROBLEMATICA

Los antecedentes histéricos tanto de la seguridad social, los accidentes de trabajo
y las enfermedades profesionales se encuentran consignados en la Ley 57 de
1915 la cual es reconocida por la reglamentacion de los aspectos mencionados
anteriormente, asi como la responsabilidad del empleador, las clases de
incapacidades, pension de sobreviviente y las indemnizaciones en caso de
accidentes de trabajo que causen limitaciones fisicas. Esta ley establece la

primera definicion estructurada de lo que es un accidente de trabajo.

Luego en 1950 se expide el cddigo sustantivo del trabajo en el cual se establecen
diferentes normas en materia de Salud Ocupacional, jornadas laborales,
prestaciones por accidentes de trabajo, enfermedades profesionales, higiene y

seguridad en el trabajo. Algunas de ellas siguen vigentes al dia de hoy.

Afos mas tarde con el decreto 3170 de 1964, el Instituto Colombiano de Seguros

Sociales inicia la cobertura en riesgos profesionales para la poblacion trabajadora.
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Con el desarrollo de la legislacion en nuestro pais, en 1979 nace el término salud
ocupacional y se dictan las medidas sanitarias para las empresas tanto del sector

privado como el publico.

Actualmente el restaurante LA MESA DE LA ABUELA no ha contado con ninguna
actividad encaminada a la salud y bienestar de los empleados en sus puestos de
trabajo, lo cual ha generado incidentes frecuentes con respecto a la utilizacion de
los elementos de proteccibn, ya que debido a la falta de conocimiento,
capacitacion por parte de la administracion y cultura de prevenciéon de la salud por
parte de los mismos empleados, han sufrido quemaduras, caidas a nivel, cortes
con elementos punzantes como cuchillos, entre otras, que si bien no han sido

“graves”, han afectado el buen desempeifio y bienestar de los empleados.

Con lo mencionado anteriormente, el restaurante se encuentra incumpliendo los

requerimientos estipulados por la legislacion colombiana.
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4. DIAGNOSTICO CONTEXTUAL

4.1. DIAGNOSTICO GENERAL

Actualmente en el restaurante LA MESA DE LA ABUELA no se encuentra
conformado el comité paritario de salud ocupacional, adicional a esto, no cuenta
con politicas en salud ocupacional, lo que conlleva a que no haya una cultura en el

manejo y la prevencion de riesgos.

Aunque en algunos casos la administracion brinda elementos para la protecciéon a
los empleados cuando desarrollan una actividad especifica, estos no son
utilizados debido a la falta de conciencia frente a los riesgos y la cultura de auto
cuidado, lo que hace que los accidentes se presenten con mayor frecuencia.

Los accidentes con elementos cortantes, las quemaduras, el disconfort térmico y

el estrés son una constante en el restaurante

4.2. CONDICIONES DE TRABAJO.

En general, las condiciones locativas son las apropiadas para el buen desarrollo
de las actividades, solo en el punto de venta de LA MESA DE LA ABUELA “puerta
del norte”, las condiciones locativas no son las mas adecuadas, ya que las zonas
de transito y movilidad son muy precarias debido a que el espacio es muy
pequefio para el numero de empleados que se encuentran alli, lo que genera
mayor nivel de disconfort térmico a solo minutos de haber encendido los fogones y

planchas.
Las escaleras que llevan al segundo piso, representan un riesgo de gran

peligrosidad debido a que estas no tienen la suficiente inclinacion y soporte para

gue las personas puedan subir y bajar de forma segura.
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El en punto de venta del centro comercial “Unicentro” el disconfort térmico en las
zonas de produccidon es menos notorio, ya que la cocina cuenta con un buen
espacio. Las zonas de transito para el acceso al segundo piso “area
administrativa, se encuentran obstaculizadas por las neveras donde guardan los
productos y por canastillas donde se guardan las materias primas, ya que este
local no cuenta con un espacio adecuado para el almacenamiento, esto en

ocasiones dificulta algunas actividades.

En general, los empleados no usan los elementos de proteccién, argumentando
gue no se ajustan a su talla en el caso de las mangas, otros argumentan que el
producto no les queda igual o que se les cae en el caso de los guantes, que es
incébmodo trabajar con las fajas para levantar objetos pesados, ya que estas les
producen molestias. Los elementos de proteccion que brinda el restaurante para la

zona de produccion son: zapatillas antideslizantes, mangas, guantes y fajas.

El punto de venta U.P.B, no presenta ninguna dificultad significativa que altere el
desarrollo adecuado de las actividades en el area de produccién. Por otra parte
en el punto de venta ubicado en Punto Clave, el riesgo de sufrir caidas al mismo

nivel es constante ya que el piso es excesivamente resbaloso.

Los riesgos a los cuales se encuentra expuesto el personal operativo del
restaurante LA MESA DE LA ABUELA son los golpes, cortes con objetos y
atrapamientos, caidas al mismo nivel, sobreesfuerzos, quemaduras, incendios y
explosiones, contactos eléctricos, riesgo bioldgico, el estrés, la repetitividad en el

trabajo y la falta de capacitacion.

4.2.1. Condiciones de salud de los trabajadores. En general los empleados del
restaurante LA MESA DE LA ABUELA tienen un buen estado de salud, los
malestares que comunmente se presentan son gripas, cefaleas, dolores
musculares y en las extremidades, generando incapacidades cortas o en la

mayoria de los casos no representa un impedimento de las actividades cotidianas.
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El restaurante actualmente cuenta con politicas de examenes médicos de ingreso
y periodicos, los cuales se realizan al personal cada afio, para asi detectar la

aparicion de enfermedades profesionales.

Se ha identificado como una falencia, la falta de examenes médicos al momento
del retiro de los empleados, incumpliendo de esta manera la norma vy
desconociendo la condicion fisica en la cual los empleados se retiran de la

empresa.
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5. OBJETIVOS

5.1 OBJETIVO GENERAL

Identificar los peligros que se puedan generar en el desarrollo de las actividades
del restaurante LA MESA DE LA ABUELA, de la ciudad de Medellin, afio 2012

5.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Valorar los riesgos existentes en las diferentes areas del restaurante y los

diferentes puestos de trabajo.

e Priorizar los riesgos que afecten la seguridad y la salud de los trabajadores,
para establecer las medidas de control.

e Proponer un programa de intervencion que apunte a la disminucién vy

prevencion de los riesgos identificados.

6. JUSTIFICACION
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En la actualidad, la poblacién trabajadora se encuentra expuesta a un sin nimero
de factores de riesgo, algunos con mayor incidencia en la salud que otros, debido
a las caracteristicas fisicas y psicologicas del individuo y actividades propias de

cada cargo.

Estos riesgos, estan relacionados con la aparicion y evolucién de algunas
enfermedades ocupacionales, accidentes laborales pudiéndose visualizar
claramente una relacion causa y efecto entre el ambiente en el cual el individuo

desarrolla su labor y la patologia que se presenta.

La falta de capacitacion y el desconocimiento de algunos aspectos relacionados
con la salud y seguridad en el lugar de trabajo, han hecho que no solo el
trabajador se vea afectado en su calidad de vida, sino que al mismo tiempo, el
ausentismo laboral y la disminucion en el rendimiento de las personas, hacen que

las empresas se vean perjudicadas tanto en sus costos Como en Sus procesos.

Actualmente la ley obliga a todas las empresas a desarrollar un sistema de gestién
de la seguridad y salud en el trabajo (Ley 1562 de 2012), el cual debe contener,
entre muchos aspectos, la declaracién de una politica, la identificacion de peligros
y valoracibn de riesgos, la conformacién del Comité Paritario de Salud
Ocupacional (COPASO), la conformacién de comité de convivencia, etc.

Es por esto que con el desarrollo de este trabajo de aplicacion, se pude obtener un
aumento en el nivel de la calidad de vida de los trabajadores, un aumento en la
productividad y calidad del trabajo, lo cual beneficia a la empresa y por ende se da

cumplimiento con lo estipulado por los Ministerios del Trabajo y Salud.
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7. POBLACION BENEFICIADA

Con este estudio, se beneficiaran directamente 37 empleados, de los cuales 34
son mujeres y 3 son hombres. El personal mencionado anteriormente hace parte

de las areas de produccién, servicio al cliente y administracion.

Indirectamente se beneficiaran sus ndcleos familiares, ya que con la identificacion
de peligros y la valoracién de los riesgos, se pueden minimizar los indices de
ausentismo debidos a accidentes de trabajo o enfermedades laborales, logrando
un mejor rendimiento de los trabajadores y que puedan a la vez ofrecer a sus

familias una mejor calidad de vida.
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8. ASPECTOS METODOLOGICOS Y PROCEDIMIENTALES
(MARCO METODOLOGICO)

8.1. TIPO DE INVESTIGACION

Esta investigacion se encuentra ubicada dentro de una metodologia de tipo
descriptiva ya que para la evaluacion de los factores de riesgo con mayor
incidencia dentro del restaurante LA MESA DE LA ABUELA, fue necesaria la
observacion directa de las condiciones de trabajo y el desarrollo de las actividades
rutinarias por parte de los empleados. De igual forma se aplicé una encuesta, con
la cual se pretendia obtener informacién sobre el conocimiento que los empleados

tienen en temas de Salud Ocupacional.

8.2. POBLACION Y MUESTRA

En total, la poblacion asociada a este estudio es de 37 personas, de las cuales 10
hacen parte del area de servicio al cliente, 22 del area de produccion y 5 personas
del area administrativa.

No se tomara muestra debido a que este estudio estd enfocado a la evaluacion y
mejoramiento de las condiciones de trabajo de todos los empleados de la
empresa.

8.3 TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

En funcion del logro del objetivo de este estudio, las técnicas aplicadas fueron

orientadas a obtener informacion o datos a través de los siguientes medios:
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Observacion directa
Encuesta
Formato de panorama de factores de riesgos

Formato de inspeccion de puestos de trabajo
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9. ASPECTOS LEGALES (MARCO LEGAL)

Este trabajo de aplicacion se fundamenta en la integralidad de la vida y salud de
los trabajadores como la principal preocupacion de interés publico en la que

participan el gobierno y los particulares. (Ley 9 de 1979).

Por lo anterior el gobierno ha dispuesto una serie de directrices legales a través de
las cuales se encaminaran las actividades de salud ocupacional, que garantizaran
el mejoramiento de las condiciones laborales de los colombianos. El marco legal
estd compuesto por lineamientos constitucionales, convenios internacionales de la
OIT, asi como por normas generales dispuestas en el cédigo sustantivo del trabajo

y ademas por:

La ley 9 de 1979, a través de la cual se dictan medidas sanitarias. El titulo 11l habla
de las disposiciones en Salud Ocupacional, las cuales son aplicables a todo lugar
y clase de trabajo. Esta norma es importante ya que para nuestra actividad
econOmica exige el cumplimiento en manejo de residuos, control sanitario entre

otros temas de tipo ambiental.

Resolucién 2400 de 1979, a través de la cual, el Ministerio de trabajo establece el
reglamento general de Seguridad e Higiene Industrial. Esta norma es importante
mencionarla, ya que con este trabajo de aplicacion el restaurante LA MESA DE LA
ABUELA da el primer paso para elaboraciéon de su propio manual de seguridad e

higiene industrial, el cual de caracter obligatorio para todas las empresas.

Decreto 614 de 1984, por el cual se determinan las bases para la organizacién y
administracion de la Salud Ocupacional. Este trabajo de aplicacion se encuentra
fundamentado en este decreto, ya que éste determina el objeto de la salud
ocupacional en las empresas, definiendo términos tan importantes como higiene

industrial, seguridad industrial, medicina del trabajo, riesgo potencial entre otras.
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Resolucién 1016 de 1989, determina la ejecucidn obligatoria de las actividades de
salud ocupacional por parte de los empleadores. Esta norma forma parte
fundamental de este trabajo de aplicacion, ya que a través de esta se determina la
obligatoriedad de los empleadores a desarrollar programas de salud ocupacional y
velar por que las condiciones laborales sean las mas adecuadas.

Ley 100 de 1993, a través de la cual se crea el Sistema de Seguridad Social
Integral y se dictan otras disposiciones. Es vital conocer la informacion contenida
en esta Ley, ya que hace referencia a los derechos irrenunciables de los
individuos y como otros factores pueden afectarlos, el objeto de esta ley es que el

empleador pueda garantizar la calidad de vida y la dignidad de las personas.

Decreto Ley 1295 de 1994, en los cuales se determina la organizacion y
administracion del Sistema General de Riesgos Profesionales, con el objetivo de
fortalecer y promover las condiciones de trabajo y salud de los trabajadores en los
lugares en los cuales éstos desarrollan su labor, el sistema aplica para todas las

empresas y trabajadores.

Las normas mas recientes con mayor relevancia en la realizacion de éste estudio

son:

Ley 1401 de 2007, por la cual se reglamenta la investigacién de incidentes y
accidentes de trabajo. Es importante para la evaluacidon de los puestos de trabajo,
tener claridad sobre las definiciones de incidente y accidente de trabajo, cuales
son las causas bésicas que podrian presentarse de acuerdo a la actividad

econdémica y cuando estos accidentes pasan a ser graves.

Ley 2646 de 2008, por la cual se establecen y definen responsabilidades para la
identificacion, evaluacion, prevencion, intervencion y monitoreo permanente de la
exposicion a factores de riesgo psicosocial en el trabajo, para la determinacién de

patologias causadas por estrés ocupacional. Para este trabajo de aplicacion es
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sumamente importante que el empleador se concientice que no solo los
accidentes de trabajo y las enfermedades ocupacionales surgen a raiz de riesgos
fisicos, quimicos, locativos, biolégicos, ergondmicos, entre otros. EI empleador
debe conocer que existen otro tipo de riesgos llamados psicosociales, los cuales
son principales causantes de estrés laboral, una de las enfermedades mas
comunes causadas por la carga laboral, trabajo repetitivo, turnos extensos, entre
otros. Para este tipo de riesgos, el empleador debe realizar programas de

promocion y prevencion.

Decreto 2566 de 2009, a través del cual se adopta la tabla de enfermedades
profesionales. Este decreto da claridad al empleador de cuales son las
enfermedades ocupacionales que se pueden desarrollar segun el tipo de riesgo al

cual el trabajador se encuentra expuesto.

Resolucién 918 de 2009, por la cual se modifica la resolucién 2346 de 2007 sobre
la practica de evaluaciones médicas ocupacionales. Esta Ley es importante para
los empleadores, ya que estos no pueden pasar por alto que las evaluaciones
meédicas constituyen uno de los instrumentos mas importantes en la elaboracion
de los diagndsticos de condiciones laborales, pues este es el punto de partida

para realizar los programas de promocion y prevencion en salud.

Ley 1562 de 2012, a través de la cual se modifica las disposiciones y organizacion
de la Salud Ocupacional, y estipula el cambio de Programas de Salud
Ocupacional, por Sistema General de Salud y Seguridad en el trabajo. Como
empleadores es vital conocer el contenido de esta Ley, ya que a través de esta se
modifican aspectos claves para garantizar la proteccién de los trabajadores en

materia de salud y accidentalidad laboral.

10. ASPECTOS TEORICOS GENERALES
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10.1 MARCO TEORICO

Si miramos retrospectivamente, el esfuerzo y desarrollo de la salud ocupacional,
es tan antiguo como el hombre mismo y se encuentra intimamente relacionado a

la historia del trabajo.

La prevencion y la salud ocupacional nacieron de la observacion cuidadosa de
acontecimientos y fenébmenos no explicados, que causaban lesiones o en algunos
casos la muerte de la poblacion trabajadora. Si bien es cierto, en Colombia la
salud ocupacional tarddé en establecerse, desde comienzos del siglo XX fueron
presentadas algunas propuestas de cdémo ésta, podria garantizar a los
trabajadores ambientes laborales con adecuadas condiciones de seguridad e
higiene.

Con el auge de la globalizacion, la salud ocupacional es considerada como parte
fundamental en el desarrollo del pais, encaminando sus acciones a la promocion y
la proteccién de la salud de los trabajadores y la prevencion de los incidentes,
accidentes y enfermedades ocupacionales causadas por las condiciones de
trabajo y los riesgos propios de las actividades a las cuales se dedica la empresa.;
para lo cual se cuenta con instrumentos regulados por el Instituto Colombiano de
Normas Técnicas ICONTEC, los cuales se enfocan en el desarrollo de un
diagnéstico de condiciones de trabajo de riesgo ocupacionales contenido en la
norma GTC 45:2010

Con frecuencia los trabajadores se encuentran expuestos a diferentes factores de
riesgo presentes en el desarrollo de las actividades laborales, estos factores
pueden afectar de forma organica, psiquica o social el estado de salud de los
trabajadores, lo cual afecta de forma negativa el equilibrio del ambiente de trabajo
subdividido en:
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Ambiente fisico: comprendido por los factores de riesgo que puedan alterar la

salud fisica y organica del trabajador.

Ambiente psicoldgico: es consecuencia fundamentalmente de factores debidos
a los nuevos sistemas de organizacion del trabajo, lo cuales se derivan del
desarrollo tecnoldgico (monotonia, automatizacion, carga mental, entre otros), los

cuales crean en el trabajador problemas de estrés e insatisfaccion.

Ambiente social: su causalidad son las relaciones sociales externas a la
empresa, las cuales se ven cada vez mas afectadas debido a problemas
generacionales, cambio de valores, sistemas de mando, politicas de salarios,

ascensos entre otros.

De acuerdo con lo expuesto anteriormente, y teniendo en cuenta que las
condiciones de trabajo tienen una influencia significativa en la generacion de
riesgos para la salud y seguridad de los trabajadores, los factores de riesgo se
pueden clasificar de la siguiente forma:
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Figura 5. Clasificacion de los factores de riesgo

CONDICIONES

FACTOR DE RIESGO

SUBFACTOR DE RIESGO

mZ2Z2m-—-—@0 — I

FisICOS

Energia mecanica: Ruido, vibraciones,
presion barométrica (baja o alta)

Energia térmica: Calor, frio

Energia electromagnética: Radiaciones

Radiaciones ionizantes: rayos X, rayos
gama, rayosheta, rayos alfa y neutrones

Radiaciones no icnizantes:
RadiacionesUltravioleta, Radiaciones
visibles Radiaciones infrarrojas,
Microondas yradiofrecuencia

QuimMiICcos

Aerosoles

Salidos: Polvos organicos,
Polvosinorganicas, Humo metalico, Humo
nometalico, Fibras

Liquidos. Mieblas, rocios

Gases ¥ vapores

BIOLOGICOS

Animales: Vertebrados,
Invertebrados,Derivados de animales

Vegetales: Musgos, Helechos, Semillas,
Derivados de Vegetales

Fungal: Hongos

Manera: Bacteria

WVirus
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Continuacién figura 5. Clasificacion de los factores de riesgo.

COMNDICIOMES

FACTOR DE RIESGO

SUBFACTOR DE RIESGO

mzZm=2_§ —- I

PSICOLABORAL

Contenido de la tareaOrganizacidan del
tiempo de trabajoRelaciones
humanasGestian

Factores de riesgo por carga fisica

Carga estatica: De pie, Sentado,Otros

Carga Dinamica: EsfuerzosPor
desplazamientos (con carga o sincarga): Al
dejar cargas, Al levantarcargas, Visuales.
Otros gruposmusculares

Movimientos: Cuello, Extremidades
superiores, Extremidades inferiores;Tronco

O>»P0-2COHOMOO

MECANICOS

Manipulacidan de herramientas Transporte
v manipulacion demateriales. Maquinas
v/fo equipos

ELECTRICOS

Alta tension

Baja tensidn

Electricidad estatica
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Continuacién figura 5. Clasificacion de los factores de riesgo.

CONDICIONES FACTOR DE RIESGO SUBFACTOR DE RIESGO
LOCATIVOS

Condiciones de los pisos,
paredes,techos, y estructura en
general;ventilacion deficiente

L)

FISICO-QUIMICOS

Incendios y/o explosiones

ORDEN PUBLICO

Robos, Amenazas, Secuestros,Grupos
al Margen de la Ley,Delincuencia
Comun

FENOMENOS NATURALES

Rayos, Lluvias, Tormentas,Derrumbes y
Terremotos

OP>»O0-2C6OmMmOWVW

SANEAMIENTO BASICO

Manejo de residuos, Serviciosbasicos
sanitarios, Control de
plagas,Proteccion ambiental

Fuente: INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS. Guia para el
diagnéstico de condiciones de trabajo o panorama de factores de riesgo, su
identificacion y valoracion: GTC 45. Bogota: ICONTEC, 1997. 8 p.
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Si bien ya se ha reconocido la trascendencia del estudio de estos factores v,
considerando que una vez definidos se pueden mitigar o controlar, aln se necesita
incrementar el interés y la responsabilidad social (Empleadores - Estado -
Trabajadores) y la sociedad civil en sus diferentes manifestaciones organizativas,
para desplegar méas esfuerzos en este sentido, con el fin de alivianar la carga de la

situacion vivida por el trabajador en la actualidad.

Figura 6. Situacion vivida por el trabajador.
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Fuente: mufioz, Antonio, Rodriguez, José y Martinez, José M. La seguridad
industrial: comentarios sobre problematica técnica y sobre sus efectos sociales.
En: Revista Dyan. Vol. 73, No. 8, 1998. 6-13p. [en linea]. Espafia, 1998. [Citado el
21 de septiembre de 2010] Disponible en
Internet:<URL:http://dialnet.uniroja.es/servlet/articulo?codigo=262975>.
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José Maria Cortés Diaz en su libro “Seguridad e higienes del Trabajo, resalta que
“Es importante que todos los integrantes de las diferentes areas de la organizacion
reconozcan que la Salud Ocupacional es la principal herramienta para la
orientacién en los esfuerzos de prevencion y control de riesgos, ya que éstos
también traen consecuencias para la productividad y la eficiencia de todos los
procesos de la empresa’™ Tanto los accidentes y enfermedades como los
incidentes ocasionan pérdidas temporales de produccion, dafios en los materiales
0 en los edificios, costos adicionales en la contratacion e induccion de los
reemplazos, tiempo invertido en investigaciones y tramites administrativos,

demandas legales, entre otros.

La ejecucion del SGSST en una organizacion tiene como prioridad definir politicas
claras, las cuales deben estar encaminadas a facilitar el logro de resultados,
estableciendo un sentido general de orientacion, delegando responsabilidades y
determinando cuales serian las acciones que se llevarian a cabo. Una vez
elaborada la politica, y definidas las responsabilidades se deberan identificar los
riesgos existentes en los puntos de trabajo evaluandolos y priorizandolos para
luego ser consignados en el formato de panorama de factores de riesgo, lo cual
nos permitird tener una visidbn mas clara de cuéles seran las medidas de control

mas adecuadas.

A continuacién se describiran las etapas con las respectivas actividades que se

requieren para el disefio y posterior implementacién del SGSST:

La técnica empleada para la elaboracion del panorama de factores de riesgo es la
observacién directa de los puestos de trabajo, herramientas y materiales
empleados en la realizacion de las tareas.

La valoracion de los riesgos se divide en dos grupos:

1 CORTES DIAZ, José Maria. Seguridad e higienes Del trabajo. México: Alfa omega, 2001.631 p
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Los riesgos de seguridad, los cuales pueden generar un accidente de trabajo, se

miden de forma cuantitativa a través de la siguiente escala:

Tabla 3. Escala de valoracién de factores de riesgo que pueden generar

accidentes de trabajo

VALOR CONSECUENCIAS(*)
10 Muerte y/o dafios mayores a 400 millones de pesos**
6 Lesiones incapacitantes permanentes y/o dafios entre 40 y 399 millones de pesos

Lesiones con incapacidades no permanentes y/o dafios hasta 39 millones de

4 pesos
VALOR CONSECUENCIAS(*)

1 Lesiones con heridas leves, contusiones, golpes y/o pequefios dafios econémicos
VALOR PROBALIDAD(*)

10 Es el resultado mas probable y esperado si la situacion de riesgo tiene lugar

Es completamente posible, nada extrafio. Tiene una probabilidad de actualizacion
7 del 50%

4 Seria una coincidencia rara. Tiene una probabilidad del 20%

Nunca ha sucedido en muchos afios de exposicion al riesgo, pero es concebible.

1 Probabilidad del 5%
VALOR EXPOSICION(*)
10 La situacién de riesgo ocurre continuamente o muchas veces al dia
6 Frecuentemente o una vez al dia
2 Ocasionalmente o0 una vez por semana
1 Remotamente posible

Fuente: INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS. Guia para el
diagnéstico de condiciones de trabajo o panorama de factores de riesgo, su
identificacion y valoracion: GTC 45. Bogota: ICONTEC, 1997. 14p.

(*) Para establecer estos valores se toma como base al capital de la empresa.

(**) La tabla esta tomada para una empresa cuyo capital es 400 millones de pesos
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Los riesgos de higiene: los cuales pueden ser causantes de enfermedades
profesionales, estos son valorados de manera cualitativa a través de la siguiente

tabla:

Tabla 4. Escala de valoracion de factores de riesgo que pueden generar

enfermedades ocupacionales.

ILUMINACION

Ausencia de luz natural o deficiencia de luz artificial
ALTO consombras Evidentes y dificultad para leer
MEDIO actividad(escribir
BAJOD Ausencia de sombras

RUIDO

Mo escuchar una conversacicn a tono normas a una
ALTO distanciaentre 40y 50m
MEDIO normal
BAIOD normala mas de 2m.

RADIACIOMNES IOMIZANTES
ALTO Exposician frecuente (una vez por jornada o turno o mas)
MEDID COcasionalmente y/o vecindad
BAJIO Rara vez, casi nunca sucede la exposicion

RADIACIONES NO IONIZANTES

ALTO 5eis horas o mas de exposicidon por jornada o turno
MEDIO Entre dos y seis horas por jornada o turno
BAJO Menos de dos horas por jornada o turno

TEMPERATURAS EXTREMAS
ALTO Sminutos en el sitio
MEDIO depermanecer 15 min
BAIOD Sensacion de confort térmico.

VIBRACIOMNES
ALTO Percibir senziblemente vibraciones en el puesto de trabajo
MEDIO Percibir moderadamente vibraciones en el puesto de trabajo
BAIO Existencia de vibracicnes que no son percibidas
POLVOS Y HUMOS

Evidencia de material particulado depositado sobre una
ALTO superficie previamente limpia al cabo de 15 min

sobresuperficies pero si evidenciable en luces, ventanas,
MEDIO rayos solares, etc.
BAIO anterior.
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Continuaciéon tabla 4 Escala de valoracion de factores de riesgo que pueden

generar enfermedades ocupacionales
GASES Y VAPORES DETECTABLES ORGANOLEPTICAMENTE

ALTO Percepcion de clor a mas de 3 metros del foco emisor
MEDIO Percepcion de clor entre 1 v 3 metros del foco emisor
BAJO Percepcion de clor @ menos de 1 metro del foco

GASES Y VAPORES NO DETECTABLES ORGANOLEPTICAMENTE

Cuando en el proceso que se valora exista un contaminante no detectableorganclécticamente
se considera grado medio en atencion a sus posiblesconsecuencias.

LIQUIDOS
Manipulacion permanente de productos quimicos
ALTO liguidos(varias veces en la jornada o turno)
MEDIO Una vez por jornada o turno
BAJO Rara vez u ccasionalmente se manipulan liquidos
VIRUS

Zona endémica de fiebhre amarilla, dengue o hepatitis con
casospositivos entre los trabajadores en el Ultimo afio.
Manipulacignde materiales contaminados y/o pacientes o
exposicion a virusaltamente patdgenos con casos de

ALTO trabajadores en el dltimo afio
MEDIO lzual al anterior sin casos en el Ultimo afio
BAIO Exposicidn a virus no patdgenos sin casos de trabajadores
BACTERIAS
Consumo o abastecimiento de agua sin tratamiento
ALTO fisicoquimico
Tratamienta fisico quimico del agua sin pruebas en el altimo
MEDIO semestre
Manipulacian de material contaminado y/o pacientes sin
BAIO casos detrabajadores anteriormente.
HONGOS

Ambiente himedo yv/o manipulacion de muestras o
materialcontaminado v/o pacientes con antecedentes de
ALTO micosis en lostrabajadores

lzual al anterior, sin antecedentes de micosis en el dltimo
MEDIO afio enlos trabajadores

Ambiente seco v manipulacion de muestras o
materialcontaminado sin casos previos de micosis en los

BAJO trabajadores

SOBRECARGA Y ESFUERZOS

Manejo de cargas mayores de 25 kg v /o un consumo
ALTO necesariode mas de 901 kcalfjornada

Manejo de cargas entre 15 kg v 25 kg yv/o un consumo
MEDID necesaricentre 601 y 900 Kcal/jornada

Manejo de cargas menores de 15 kg. ¥/o un consumo
BAIO necesariode menos de 600 Kcal/jornada
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Continuaciéon tabla 4 Escala de valoracion de factores de riesgo que pueden

generar accidentes de trabajo

POSTURA HABITUAL
ALTO De pie con una inclinacion superior a los 15 grados
Siempre sentado (toda la jornada o turno) o de pie
MEDIO coninclinacién menor de 15 grados.
BAJO e pie o sentado indistintamente

DISENO DEL PUESTO
Puesto de trabajo que cbliga al trabajador a permanecer

ALTO siemprede pie.
Puesto de trabajo sentado, alternando con la posicion de pie
MEDIO perccon mal disefio del asiento
BAJO Sentado vy buen disefic del asiento
MONOTONIA
ALTO Ocho horas de trabajo repetitive y solo o en cadena
MEDIOD Ocho horas de trabajo repetitivo y en grupo
BAJO Con poco trabajo repetitivo
SOBRETIEMPO
Mas de doce horas por semana y durante cuatro semanas o
ALTO mas
De cuatro a doce horas por semana y durante cuatro
MEDIO SefManas o mas
BAlO Menos de cuatro horas semanales
CARGA DE TRABAIO
Tomade decision bajo responsabilidad individual. Turno de
ALTO relevo 3 =8
MEDIO Del 120 al 100% del trabajo habitual. Turno de relevo 2 x 8

Menos del 100% del trabajo habitual. Jornada partida con
horaric flexible. Toma de decision bajo responsabilidad

BAJO grupal
ATENCION AL PUBLICO

Mas de un conflicto en media hora de chservacion del
ALTO evaluador

Maximo un conflicto en media hora de chservacidn
MEDIO delevaluador

Ausencia de conflictos en media hora de observacion
BAIO delevaluador

Fuente: INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS. Guia para el
diagnéstico de condiciones de trabajo o panorama de factores de riesgo, su
identificacion y valoracion: GTC 45. Bogota: ICONTEC, 1997. 15p.
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El siguiente paso para completar el panorama de factores de riesgos es
determinar el grado de repercusion y peligrosidad de cada uno de los factores

identificados, ya que so6lo asi se pueden priorizar y jerarquizar.
La férmula del grado de peligrosidad (GP), es la siguiente:

GRADO DE PELIGROSIDAD=CONSECUENCIA x EXPOSICION x
PROBABILIDAD

La experiencia del investigador juega un papel fundamental a la hora de obtener
los resultados, ya que los valores o pesos que se asignan a cada factor, corren por

cuenta del juicio de la persona que hace el calculo.

La evaluacion numérica es el resultado de las consecuencias de una posible
pérdida debido al riesgo, la exposicion a las causas basicas y la probabilidad de
que ocurra el accidente. Los valores se obtienen de la tabla o escala de valoracion

de factores de riesgo que generan accidentes de trabajo.

Cuando a los factores de riesgo sean asignados los valores, estos se ubican

dentro de una escala de peligrosidad:

- °r 1 1

G.P BAJO G.P. MEDIO G.P. ALTO
1 300 600 1000

El grado de repercusion (GR) equivale al numero total de trabajadores afectados
por cada uno de los riesgos, esto, a través de una variable que determina cual es
el grado de peligrosidad. El (GR) determina cual es el factor de riesgo que se debe

intervenir prioritariamente.
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El (GR) se obtiene estableciendo el grado de peligrosidad por un factor de
ponderacion, éste ultimo se establece con base en el porcentaje de trabajadores

expuestos, es asi como cada resultado es particular para cada empresa.

A continuacién se expone la escala que permite priorizar los riesgos por grado de

repercusion:

. °r 1 1

G.R BAJO G.R. MEDIO G.R. ALTO
1 1.500 3.500 5.000

GRADO DE REPERCUSION (GR) = GRADO DE PELIGROSIDAD (GP) X
FACTOR DE PONDERACION (FP)

Tabla 5. Escala de valoracién del factor de ponderacion

FACTOR DE
PORCENTAJE DE EXPUESTOS |PONDERACION
1-20% 1
21-40% 2
41-60% 3
61-80% 4
81-100% 5

Fuente: INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS. Guia para el
diagnostico de condiciones de trabajo o panorama de factores de riesgo, su
identificacion y valoracion: GTC 45. Bogota: ICONTEC, 1997. 19 p
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Una vez realizada esta medicién se procede a diligenciar el formato de panorama
de factores de riesgo, los resultados que se obtengan segun la intensidad del
factor y la exposicion de los empleados a dichos factores nos permitirdn definir
cuales seran los objetivos del SGSST y a su vez determinar qué plan de accion se
llevara a cabo.

Las instrucciones para diligenciar el formato de panorama de factores de riesgo

son las siguientes:

Area o proceso: se debe especificar a cual area se evaluaran las condiciones de

trabajo.

Factor de riesgo: se especifica cual es el elemento que observamos, que en

potencia, tiene la capacidad de producir dafios o lesiones materiales.

Fuente: se determina el elemento fisico o psicolégico que genera el factor de

riesgo.

Actividad: se marca con una x si ésta es rutinaria o no.

Expuestos: se debe especificar el nimero de persona que son afectadas directa o
indirectamente por el factor de riesgo, se debe especificar si son de planta,
temporales, de cooperativas o independientes.

Horas de exposicion: es importante definir el namero de horas que los

empleados que se hacen parte de este estudio estan en contacto con el factor de

riesgo durante su jornada laboral.
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Medidas de control: si existen, se marca con una X, Si estas son implementadas
en la fuente del riesgo, el medio, las personas o en el método. Si no existen, se

debe marcar con un X, el aspecto sobre el cual se realizara la intervencion.

Probabilidad: es la posibilidad de que el evento (accidente) pueda ocurrir, esto lo
determina la frecuencia con la que el empleado esta expuesto al factor de riesgo,
la intensidad de éste y la sensibilidad que posee cada persona. La probabilidad se

clasifica en:

Alta: donde se determina que el dafio ocurrira siempre
Media: el dafio ocurrira sélo en algunas ocasiones

Baja: el dafio ocurrira raras veces.

Consecuencias: se determinan dependiendo de la gravedad de las lesiones,

estas se clasifican en:

Ligeramente dafino: son aquellas lesiones superficiales, de poca gravedad, las

cuales pueden generar incapacidades cortas o simplemente no las generan.

Dafino: son aquellas enfermedades profesionales no mortales como esguinces,
torceduras, quemaduras de segundo o tercer grado, golpes severos, fracturas

menores (costilla, dedo, mano no dominante, entre otras).
Extremadamente dafino: son aquellas lesiones graves, enfermedades

profesionales graves, progresivas y eventualmente mortales, fracturas de huesos

grandes o de craneo, traumas encéfalocraneales, amputaciones, entre otras.
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Estimacién del riesgo: es el resultante de la combinacion de entre la probabilidad

y las consecuencias, esto lo podemos observar en la siguiente tabla:

Figura 7. Escala de estimacion del riesgo

COMNSECUEMNCIAS
LIGERAMENTE . EXTREMADAMEMNTE

DANINO DANINO DANING

o BAJA RIESGO RIESGO RIESGO

= TRIVIAL TOLERABLE MODERADO

E’ MEDIA RIESGO RIESGO RIESGO

= TOLERABLE MODERADO IMPORTANTE

E ALTA RIESGO RIESGO

a MODERADO | IMPORTANTE

Fuente: INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS. Guia para el
diagnéstico de condiciones de trabajo o panorama de factores de riesgo, su
identificacion y valoracion: GTC 45. Bogota: ICONTEC,1997. 27 p
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Recomendaciones: se determinan segun el grado de riesgo identificado, asi

como se observa en la siguiente tabla:

Figura 8. Recomendaciones segun el nivel del riesgo

RIESGO RECOMENDACIONES
TRIVIAL Mo se reguiere accion especifica si hay riesgos
mayores.

Mo se necesita mejorar l1as medidas de control pero
deben considerarse soluciones o mejoras de bajo

TOLERABLE . .
costo v se deben hacer comprobaciones periodicas
para asegurar que el riesgo aun es tolerable.

Se deben hacer esfuerzos por reducir el riesgo v en
consecuencia debe disefiarse un  proyecto de

MODERADO mitigacion o control. Como esta asociado alesiones

muy graves debe revisarse la probabilidad y debe ser
de mayor prioridad que el moderado con mMenaores
Consecuencias.

En presencia de un riesgo asi no debe realizarse
ningun trabajo. Este es unriesgo en el que se deben
establecer estandares de seguridad o listas de
IMPORTAMNTE verificacion para asegurarse que el riesgo esta bajo
control antes de iniciar cualquier tarea. Silatarea ola
labor ya se ha iniciado el control o reduccion del
riesgo debe hacerse cuanto antes.

Fuente: INSTITUTO COLOMBIANO DE NORMAS TECNICAS. Guia para el
diagnostico de condiciones de trabajo o panorama de factores de riesgo, su
identificacion y valoracion: GTC 45. Bogota: ICONTEC,1997. 29 p
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10.2 MARCO CONCEPTUAL

ACCIDENTE DE TRABAJO: todo suceso repentino que sobrevenga por causa o
con ocasion del trabajo, y que produzca en el trabajador una lesion organica, una

perturbacién funcional o psiquiatrica, una invalidez o la muerte.

Es también accidente de trabajo aquel que se produce durante la ejecucion de
ordenes del empleador, o contratante durante la ejecucion de una labor bajo su
autoridad, aun fuera del lugar y horas de trabajo.

Igualmente se considera accidente de trabajo el que se produzca durante el
traslado de los trabajadores o contratistas desde su residencia a los lugares de

trabajo o viceversa, cuando el transporte lo suministre el empleador.

También se considerara como accidente de trabajo el ocurrido durante el ejercicio
de la funcion sindical aunque el trabajador se encuentre en permiso sindical

siempre que el accidente se produzca en cumplimiento de dicha funcién.

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

mision.

INCIDENTE DE TRABAJO: Suceso acontecido en el curso del trabajo o en
relacion con éste, que tuvo el potencial de ser un accidente, en
el que hubo personas involucradas sin que sufrieran lesiones o0 se presentaran
dafios a la propiedad y/o pérdida en los procesos. Articulo 3 de la Resolucion 1401
de 2007.
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AUSENTISMO: condicién de ausente del trabajo. Se denomina al niumero de
horas programadas, que se dejan de trabajar como consecuencia de las
enfermedades profesionales, de las enfermedades generales, de los accidentes

de trabajo y de las consultas de salud.

CONDICIONES DE SALUD: caracteristicas de orden fisico, mental, ambiental y
social, que conforman el entorno del individuo. Se pueden agregar y analizar las
caracteristicas de varios individuos, con el fin de establecer las prioridades de

salud de un colectivo.

CONDICIONES DE TRABAJO: Conjunto de caracteristicas de la tarea, del
entorno y de la organizacién del trabajo, las cuales interactian produciendo
alternativas positivas o negativas sobre la salud del trabajador que la ejerce.

ENFERMEDAD LABORAL: Sera Enfermedad Laboral la contraida como
resultado de la exposicion a factores de riesgo inherentes a la actividad laboral o
del medio en el que el trabajador se ha visto obligado a trabajar. El Gobierno
Nacional, determinard, en forma periddica, las enfermedades que se consideran
como laborales y en los casos en que una enfermedad no figure en la tabla de
enfermedades laborales, pero se demuestre la relacion de causalidad con los
factores de riesgo ocupacionales sera reconocida como Enfermedad Laboral.

FACTOR DE RIESGO: Condicién o evento, del ambiente, de la organizacion, o de
la persona, capaz de contribuir al desarrollo de la contingencia o siniestro
(enfermedad o desastre).

GRADO DE PELIGROSIDAD: Relacion matematica obtenida del producto entre la

probabilidad de ocurrencia, la intensidad de la exposicion y las consecuencias mas

probables derivadas de una condicion de riesgo especifica.
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GRADO DE RIESGO: Relacién matematica entre la concentracion, intensidad o el
tiempo de exposicion a un factor de riesgo, con la concentracion, intensidad o

tiempo de exposicion permitidos.

INCIDENCIA: Medida dindmica de la frecuencia con que se presentan o inciden

por primera vez, los eventos de salud o enfermedad, en un periodo determinado.

INDICE: Relacion numérica comparativa ente una cantidad tipo y otra variable. Es
la relacion constante entre dos cantidades.

LETALIDAD: Proporcion de muertos por un evento o una enfermedad

determinada.

MORBILIDAD: Numero proporcional de personas que enferman en una poblacion

y tiempo determinado.

MORTALIDAD: Numero proporcional de personas que mueren en una poblacion y

tiempos determinados.

PANORAMA DE FACTORES DE RIESGO: Método para la obtencion de
informacion de las condiciones de riesgo laboral, como para el conocimiento de la

exposicion a que estén sometidos los distintos grupos de trabajadores.

PROGRAMA DE SALUD OCUPACIONAL: Planeacioén, organizacion, ejecucion y
evaluacion de las actividades desarrolladas por la empresa, para preservar,
mantener y mejorar las condiciones laborales de los trabajadores en sus

ocupaciones desarrolladas en los sitios de trabajo de forma interdisciplinaria.
SALUD OCUPACIONAL: Area de la salud que promueve y mantiene en lo posible

el bienestar fisico, mental y social de los trabajadores, protegiéndolos de todos los

agentes perjudiciales para la salud.
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SISTEMA GENERAL DE RIESGOS PROFESIONALES: Conjunto de entidades
publicas y privadas, normas y procedimientos destinados a prevenir, proteger y
atender a los trabajadores de los efectos de las enfermedades y los accidentes
que puedan ocurrir con ocasion o como consecuencia del trabajo que desarrollan.
(D.L. 1295/ 94. Art.1)

TRABAJO: Es una actividad vital del hombre. Capacidad no enajenable del ser
humano caracterizada por ser una actividad social y racional, orientada a un fin y

un medio de plena realizacion.
RIESGO: Probabilidad de que un evento de caracteristicas negativas ocurra.
VALORACION DE FACTOR DE RIESGO: Procedimiento al que se da un valor

matematico al factor de riesgo. Expresa severidad o peligrosidad a la que se

somete el trabajador expuesto.?

2 PANORAMA DE RIESGOS. [en linea].. [Citado el 21 de septiembre de 2010] Disponible en
http://www.corporacionambientalempresarial.org.co/documentos/acar_panorama_riesgos_tx.pdf
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11. RESULTADOS

Dando cumplimiento al objetivo general de este trabajo de aplicacion se lograron
identificar y valorar aquellos riesgos de seguridad y salud ocupacional a los cuales
se encuentra expuesto el personal del restaurante LA MESA DE LA ABUELA, lo
cual aportara al mejoramiento del ambiente de trabajo y desempefio de los
trabajadores, permitiendo que los empleados conozcan cuales son los riesgos que
se encuentran presentes en sus actividades diarias y cuales serian las medidas

preventivas y correctivas a implementar.
Los riesgos identificados fueron clasificados y valorados segun la guia para el
diagnostico de condiciones de trabajo o panorama de factores de riesgos, los

cuales se describen a continuacion:

En el Anexo B se pueden ver algunas imagenes sobre los peligros identificados y

los factores de riesgos valorados.
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11.1. CUADRO DIAGNOSTICO DE CONDICIONES DE TRABAJO O
PANORAMA DE FACTORES DE RIESGO OCUPACIONALES

Figura 9. Diagnostico de condiciones de trabajo 6 panorama de factores de

riesgo

DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONES DE TRABAJO
PANORAMA DE FACTORES DE RIESGO

NOMBRE DE LA EMPRESA: LA MESA DE LA ABUELA-
AREA O PROCESO: PRODUCCION
FECHA: 130912
EVALUACION INICIAL:  13.0912 EVALUACION REALIZADA POR: WARIA ISABEL TORRES LOPEZ
EVALUACION PERIODICA: ANUAL FECHA PROXIMA EVALUACION:
ACTIVIDAD EXPUESTOS. MEDIDAS DE CONTROL PROBABILIDAD CONSECUENCIAS]
H
2 | g g 2
2 » E w E g
4 E | & HORAS DE @ o 3 o
N FACTOR DE RIESGO FUENTE g £ ; F] E g 2 |exposicio| E 2 é g g 2 = £ 2 E ESTIheON
5|z 8 |8|2|5§ Lo g H H ° 3 B 5|82 DEL RIESGO
Pl 2|2 E |8 (8|® C E| ¥ 853
g E 8|8 g 3
a8 | = ° 4
3 £
5
o
R
1 |caidaal misme nivel Pisa resvaloso y mojada. X 9 9 g X X X \esgo
Moderado
Contact bjets R
2 ontacto con objetos Ollas y planchas calientes X 3 8 8 X X X X 150
calientes Importante
R Riesgo
3 |Posiciones de pie prolongadas|Preparacion de alimentos X 9 9 8 X X X
Importante
_ Riesgo
4 |Monotonia en la tarea Movimientos repetitivos al porcionar las cames. X 1 1 8 X X X
Moderado
5 |Sobreesfuerzos Levantar ollas, canastillas y bultos pesados X 9 9 8 X X X Riesgo Tolerable
Preparacion de soluciones desinfectantes para las
6 |salpicadura de quimicos Iabores de aseo, mezcla indebida de agentes X 3 8 3 X X X Riesgo Trivial
quimicos.
7 |Golpeado por o contra Cortes con objetos X 9 9 8 X X X Riesgo Tolerable
8 |Capacitacion insuficiente Falta capacitacin y cultura de auto-cuidado X 9 9 8 X X X Riesgo Tolerable
o1 ] Ri
o |explostones Manipulacion de las estufas a gas, manipulacion | s R s X X « iesgo
de alimentos en aceite caliente Importante
10 |Altosritmos de trabajo Trabajo bajo presién x E 9 8 X X X Riesgo Tolerable
11 |conflictos interpersanales entre - x E E g x x x Riesgo
informales Moderado

61



Continuacién figura 9 .Diagnostico de condiciones de trabajo o panorama de

factores de riesgo ocupacionales

DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONE S DE TRABAJO
PANORAMA DE FACTORE S DE RIE SGO

NOMBRE DE LA EMPRE SA: LA MESA DE LA ABUELA: UNICENTRO
AREA O PROCE $O: can
FECHA: 13.09-12 ) ]
EVALUACION INICIAL: 13.09-12 EVALUACION REALIZADA POR: MARIA [SABEL TORRES LOPEZ
EVALUACION PERIODICA: ANUAL FECHA PROXIMA EVALUACION: A
ACTIVIDAD EXPUESTOS. TEDIDAS DE CONTROL PROBABILIDAD CONSECUENCIA:
O T qrAE o1 8 4
H
° z
E B
= S P g | E HORAS DE 2 | g a a E
N FACTOR DE RIESGO FUENTE g2 2 % s exposicio| & 2 3 3 2 | =|E = I ESTIMACION
2 | B s | & | = i hif 2 fl = H H DEL RIESGO
E 2 5|8 noia | B g |8 | § £ 2 |§
5|2 & |& & H g | ¥ 2|3
Z | g i L= E
w |2 & o
a = I3 E
E
o]
1 Calda al misma nivel Piso resvalosa y mojado X 3 s 8 X X X Riesgo Moderade
2 |Monotoniaen la tarea Movimisntos repatitivos al registrar las ventas X | s s s X X X Riesgo Moderade
5 |sobreesfuerzos Levantar ollas, canastillas y bultos pesados X s s s X X X Riesgo Tolerable
Praparacion de solucionss desinfectantes para las
4 |salpicadura de auimicos labores de aseo, mezcla indebida de agentes X 5 s 1 X X X Rieseo Trivial
quimicos
5 Capacitacién insuficiente Falta capacitacion y cultura de auto-cuidado X 5 s 8 X X X Riesgo Tolerable
6 Altos ritmos de trabajo I Trabajo bajo presion X 5 s a x X X Riesgo Tolerable
7 Agvasuine: (clientes, jefe, Clientes malestos X 6 6 8 X X X Riesgo Tolerable
compafieras)
8 |conflictos interpersonales entre x s 5 s X x X Riesgo Moderado
informales

Continuacion figura 9. Diagnéstico de condiciones de trabajo o panorama de

factores de riesgo ocupacionales

DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONES DE TRABAJO
PANORAMA DE FACTORES DE RIESGO

NOMBRE DE LA EMPRESA: LA MESA DE LA ABUELA U.P 5.
AREA O PROCESO: 2

FECHA: 13.09.12
EVALUACION INICIAL: 13.09.12 EVALUACION REALIZADA POR: MARIA ISABEL TORRES LOPEZ
EVALUACION PERIODICA: ANUAL FECHA PROXIMA EVALUACION:
ACTIVIDAD EXPUESTOS MEDIDAS DE CONTROL PROBABILIDAD CONSECUENCIAS)
1 o 7
H
2 =
2| w = Z
< | 2 o | S| & - H] S
= z = = HORAS DE = =3 = = a
z |2 | = |2 o} Bl o
N° FACTOR DE RIESGO FUENTE EIZ|E |2 |2 |8 |2 |exeosico| E g = z = E = = 2 = ESTIMACION
= E =z I} = = = i o = @ = 2 = = = = = DEL RIESGO
E|5 |28 |5 |&|¢e N-DiA = = 2 £ = = 2 2
S|z |2 |2|8|=& |~ 2 £ | = = | 2|3
2 | o o (8 | & = 2
2 S i = i =
a | = ° 2
= =
I
1 |ceidaal mismonivel Piso resvaloso X 3 3 s X x x Riesgo Moderado
2 |contacts con objetos calientes  (Ollas y planchas calientes X 3 3 s x x X x Riesgo Importante
3 |posiciones depicprolongadas  |Preparacian de alimentos X s 3 s X X b3 Riesgo Importante
5 |sobreesfuerzos Levantar ollas, canastillas y bultos pesados X s s ] X x X Riesgo Tolerable
Preparacion de soluciones desinfectantes para las
& [selpicadura de quimicos Iabores de aseo, mezcla indebida de agentes X s 3 3 X x X Riesgo Trivial
quimicos.
7 |colpeado por o contra Cortes con objetos x s El s X X X Riesgo Moderado
8 |capacitacion insuficiente Falta capacitacién y cultura de auto-cuidado X s 3 s X X x Riesgo Importante
9 Explosiones ds las estufas a gas. manipulacion X 3 3 8 X X X Riesgo Importante
de alimentos en aceite caliente
10 [aitos ritmos de trabajo Trabajo bajo presidn x s 3 s X x X Riesgo Tolerable
ntre i
11 Conflictos interpersonales informales x 3 3 8 X x X Riesgo Moderado
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Continuacién figura 9. Diagnostico de condiciones de trabajo o panorama de

factores de riesgo ocupacionales

NOMBRE DE LA EMPRE SA:
AREA O PROCE 50:

LA MESA DE LA ABUELA- UPB

DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONE S DE TRABAJO

PANORAMA DE FACTORES DE RIESGO

cAIA

FECHA: 130912
EVALUACION INICIAL: 13.08.12 EVALUACION REALIZADA POR: MARIA ISABEL TORRES LOPEZ
EVALUACION PERIODICA: ANUAL FECHA PROXIMA EVALUACION: HHA N
ACTIVIDAD EXPUESTOS. WEDIDAS DE CONTROL PROBABILIDAD CONSECUENCIA!
=] ‘=
E HORAS DE =3
= o °
N FACTOR DE RIESGO FUENTE % g 2 2 |exeosico| B | 2 § 2 = = E ESTIMACION
rd = £ g = ) DEL RIESGO
5 § g g g 2
z & g |& z g | ¥ ¢
F]
s | B g g
o
2 Monatania en |a tarea Movimientos repetitivos al registrar las ventas X 2 2 8 x x X Riesgo Moderads
3 Posiciones de pie prolongadas | Atencion al piblico X 2 2 8 X x X Riesga
Importante
5 |sobreesfuerzos Levantar ollas, canastilas y bultos pesados X 2 2 s X x x Riesgo Talerable
de soluciones para las
4 |salpicadura de auimicos Iabores de aseo. mezcla indebida de agentes X 2 z 1 x x x Riesgo Trivial
quimicos
5 Falta y cultura de dads X 2 2 8 X X X Riesgo Talerable
& |Altos ritmos de trabajo Trabajo bajo presién % 2 2 a X X X Riesgo Talerable
A i lient f
7 gresiones {elientes Jefe: oo nias molestos x 2 2 8 b3 X X Riesgo Tolerable
compafieras)
8 Conflictos b tre x 2 2 8 X x X Riesgo Moderads
informales

Continuacién figura 9. Diagnostico de condiciones de trabajo o panorama de

factores de riesgo ocupacionales

NOMBRE DE LA EMPRE SA:
AREA O PROCE SO:

LA MESA DE LA ABUELA- PUNTO CLAVE

DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONE S DE TRABAJO
PANORAMA DE FACTORES DE RIESGO

PRODUCCION

FECHA: 13.09.12
EVALUACION INICIAL: 130912 EVALUACION REALIZADA POR: MARIA ISABEL TORRES LOPEZ
EVALUACION PERIGDICA: ANUAL FECHA PROXIMA EVALUACION: i
ACTIVIDAD EXPUESTOS. TMEDIDAS DE CONTROL | PROBABILIDAD CONSECUENCIA:
[ WMEDIDAS DE CONTROL | PROBABILIDAD T CONSECUENCIAS]
° g
4 2 3
8 E
g | E 2 2
< = HORAS DE ° o | B
N FACTOR DE RIESGO FUENTE 2| & | B | 2 |exrosicio| B 2 = H = = 3 = o f,i[";@ﬂ
H Y g ] ]
S| 8|5 |8 woia | B\ @ | 2|5 g =
8 | & g | =
£ S - g
E o} E
1 [Caids al misme nivel Piso resvalosa y majado x 3 s i x x x x Riesgo Impartante
2 Contacto con objetos calientes  |Ollas y planchas calientes x 3 3 8 x X X X Riesgo importante
3 |Posiciones de pie prolangsdss  |Preparacion de alimentos x 3 3 . x x x Riesgo Impartante
s Sobreesfuerzos Levantar ollas, canastillas y bultos pesados x 3 3 s x x x Riesgs Tolerable
Preparacian de soluciones desinfectantes para las
& |sslnicadura de quimicos lsbares d asso, mezcla indebida de agentes x 2 3 3 x | x x Riesga Trivial
quimicos
7 Gelpeads por o contra Cortes con objetos x 3 3 8 X X X Riesgs Tolerable
£ |capacitacion insufictents Fata capacitacién y culturs de auto-cuidado x 2 2 . x x| x Rlesgo Maderada
o |exprosiones Manipulacion de las estufas a gas. manipulacién | R R R M . B B Atesgo mportante
de alimentos en aceite caliente
10 |Attos ritmas de trabaja Trabajo bajo presién x 2 2 . x x x Riesga Tolerable
11 Conflictos. ntre x El E 8 X x X Riesgo Moderado
informales
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Continuacién figura 9. Diagndéstico de condiciones de trabajo

factores de riesgo ocupacionales

NOMBRE DE LA EMPRE SA:
AREA O PROCESO:

FECHA: 130912
EVALUACION INICIAL: 13.09.12
EVALUACION PERIODICA: ANUAL

LA MESA DE LA ABUELA- PUNTO CLAVE

DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONES DE TRABAJO
PANORAMA DE FACTORES DE RIESGO

calA

EVALUACION REALIZADA POR:
FECHA PROXIMA EVALUACION:

MARIA ISABEL TORRES LOPEZ
AARAHE

0 panorama

de

ACTIVIDAD EXPUESTOS TMEDIDAS DE CONTROL PROBABILIDAD TONSECUENCIA
e HLRRELLY LRI
1
2
2 H H
[+ L
i = ] E E LIRSS o 2 2 E =] = ESTIMACION
Ne FACTOR DE RIESGO FUENTE 2 |exPosicio E = F = = = o}
&
w M. DIA i 5] E 7] = E DEL RIESGO
E z|& | 8§ |& E g | = | & | & g | =2 g
&
2 E |8 |8 = &
& -1 E
&
1 |caida al mismo nivel Piso rasvaloso y mojado X 2 2 s x X Riesgo Moderado
2 |Monotonia en Iataren Movimiantas repstitivos al registrar las ventas x| 2 2 s x x x Riesgo Modarado
Preparacion de soluciones desinfectantes para las
3 |salpicadura de quimicos labores de asea, mezcla indebida de agentes X 2 2 1 % % % Aiesgo Trivial
quimicos
a Capacitacién insuficiente Falta capacitacién y cultura de auto-cuidado x 2 2 s X X x Riesgs Moderada
5 |altos ritmos de trabajo Trabajo bajo presicn x 2 2 2 X X X Riesgo Tolerable
. agresiones (clientes, jefe, oo X 2 2 8 X X x Riesgo Tolerable
compafieros)
7 Conflictos pers entre X 2 2 8 X X x Riesgo Moderado.
informales

Continuaciéon figura 9. Diagnadstico

factores de riesgo ocupacionales

NOMBRE DE LA EMPRESA:
AREA O PROCE 50:

FECHA 13.09.12
EVALUACION INICIAL: 13.00.12
EVALUACION PERIODICA: ANUAL

PrRobUCCIAN

DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONE & DE TRABAJO
PANORAMA DE FACTORES DE RIESGO

EVALUACION REALIZADA POR:
FECHA PROXIMA EVALUACION:

MARIA ISABEL TORRES LOPEZ
[IITIT

de condiciones de trabajo

0 panorama de

ACTIVIDAD EXPUESTOS. TEDIDAS DE CONTROL | PROBABILIDAD ] ‘CONSECUENCIA
°
g i ;
= = HORAS DE 2
N FACTOR DE RIESGO FuENTE g i g 2|2 |Sowsgs| e | 2 | B3 z | = 2 EEquACOH
2 = = 2 = 5 | DEL RIESGO
E § = 2 2 = & =
2 S | g =
1 caida al mismo nivel Piso resvaloso y majado, X 4 a B X x X Rieske Moderado
2 |contacto con obieton catientes  |Ollas y planchas catisntas x B N B x| ox x x Risaes (merianie
3 |rosiciones de pie projongadns | Praparacian de aiimantos x a a s X x % Riesgo importante
Disconfor térmica producido por los fogones y
4 |cater planchas. £ espacio os peauefio y hay poca x s s B x x x| x Riesgo Moderada
entiiaciin
F —— Lovantar allas, canastilas y buttos pesados x B s B x x x Aissgo Talsrab
Praparacion de salucionas desinfactantes para las
B labares da asa0. mezela Indabida do agantes x B N B w | ox x
7 |cotpendo por o contra Cortes con objeton x a a s % x| ox Riesgo Moderado
s |camacitacion insuticiente Faita capacitacian y cultura de auto-cuidada x B s B x x x Riesgo Importante
o e Manipulacion de las ostufas @ gas, manipulacion | . . R . R e operiant
S— Manipulacién de las estufas o ¢ x texgs impormnts
10 |aitos ritmos de trabaja Trabaja bajo prasidn x a a s x x X Aiesgo Talerable
11 |confiictos inters ez fincus ones ente x a a s x x x Riesgo Trivial
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Continuacién figura 9. Diagnostico de condiciones de trabajo o panorama de

factores de riesgo ocupacionales

DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONES DE TRABAJO
PANORAMA DE FACTORES DE RIESGO

NOMBRE DE LA EMPRE SA: LA MESA DE LA ABUELA- PUNTO CLAVE
AREA O PROCESO:
FECHA: 130912 . ]
EVALUACION INICIAL: 130912 EVALUACION REALIZADA POR: MARIA ISABEL TORRES LOPEZ
EVALUACION PERIODICA: ANUAL FECHA PROXIMA EVALUACION: S
ACTIVIDAD EXPUESTOS WEDIDAS DE CONTROL PROBABILIDAD CONSECUENCIAS)]
E
] E
2 0 = =
< |2 g |E| & ,, 2 2
L |2 |z HORAS DE o = E .
= < = I w A < o
N FACTOR DE RIESGO FUENTE < |2 | E |2 E 2 |2 |exeosicio| 5 (2 |3 |5 | = |2 | = |8 |Z2 ESTIMACION
E E|2 |8 |¢ |2 E"onlE|2|8|2|2|EB |5k = DEL RIESGO
E|lE |3 |2 |5|&|¢ - S| g2 | & |2 |8 =2 £
5 = a = z o = w = H S
T |0 i |8 |y & H
g 5 2
w | £ &
s = &
= &
il
1 Caida al mismo nivel Piso resvalosa y mojado X 2 3 B X X X Riesgo Tolerable
2 Monetenia n la tarea Movimientos repetitivos al registrar las ventas X 2 2 8 X X X Riesgo Moderado
Preparacién de soluciones desinfectantes para las
3 |salpicadura de quimicos labores de aseo, mezcla indebida de agentss X 2 2 1 x| x X Riesgo Trivial
quimicos.
4 it o i Falta 6n y cultura de aut dad X 2 2 8 X X X Riesgo Moderade
5 |Attos ritmos de trabajo Trabajo bajo presién x 2 2 2 x X X Riesgo Tolerable
g  |neresionesdlientes,jefe, | s % 2 > s X X X Riesgo Tolerable
compafieros)
7 Conflictos interp entre d X 2 2 8 X X X Riesgo Moderado
informales

11.2. PRIORIZACION DE FACTORES RIESGO

Luego de realizado el andlisis de los factores de riesgo causantes de accidentes
de trabajo y enfermedades laborales en cada puesto de trabajo, se procede a
priorizarlos, lo que permite determinar cuales de estos requieren un tratamiento

inmediato, asi damos cumplimiento al segundo objetivo especifico de este trabajo.
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Gréafica 1. Priorizacion de riesgos que pueden ser causantes de

enfermedades

B Ergonémicos M Fisicos WM Psicolaborales M Quimicos

Fuente: Elaboracion propia

En la siguiente tabla, se describen los riesgos priorizados, los controles a

implementar y el plazo en el cual se deben ejecutar:
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Tabla 6. Controles a implementar para los riesgos prioritarios causantes de

enfermedad laboral.

PLAZO PARA LA
FACTOR DE RIESGO (CONTROLES A IMPLEMENTAR .
IMPLEMENTACION
Establecer un programa de
gimnasia laboral y el de pausas CORTO

activas

se debe implementar el uso de
descansa pies de 15 cms de alto,
para que se puedan flexionar las

piernas y asi ze logre MEDIAND

ERGONOMICOS distensionar la curvatura lumhbar

lo cual mejoraria la circulacion
sanguinea.

Ejecutar un programa de
capacitacion en higiene postural,
cuidado de la columna y uso
adecuado del puesto de trabajo.

CORTO

Analizar la distribucion de los
focos de luz con relacion a los LARGO
Fisicos puestos de trabajo.

realizar un programa de
capacitacion v concientizacion
de todos los empleados en temas
como biocoach, manejo de
PSICOLABORALES ] . MEDIANO
conflictos , motivacian,
relaciones interperzonales,
manejo del estrés y trabajo en
equipo.

Mantener visibles las fichas de
seguridad de cada uno de los CORTO
productos utilizados.

Almacenar las sustancias

QuimMICcos quimicas en lugares debidamente CORTO
ventiladas

Dotar al personal que maneje
estos productos de elementos de CORTO
proteccion personal.

Fuente: Elaboracion propia
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Gréfica 2. Priorizacion de riesgos que pueden ser causantes de accidentes

laborales

M Seguridad M Mecéanicos M Locativos

Fuente: Elaboracion propia

La priorizacion de los riesgos causantes de accidentes de trabajo que deben ser
controladas de forma inmediata son los de tipo mecéanicos, locativos y de

seguridad, los cuales arrojaron los mayores porcentajes:
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Tabla 7.Controles a implementar para los riesgos prioritarios causantes de

accidentes laborales

PLAZO PARA LA

FACTOR DE RIESGO [CONTROLES A IMPLEMENTAR =
IMPLEMENTACION

Werificar por medio
deinspecciones periodicas el uso
de los elementos de proteccian

) . LARGO
personal, segln los riesgos a
loscuales se encuentran

expuestoslos trabajadores

Establecer practicas de trabajo

MECAMICOS SEEUro en manejo de

herramientas y elementos de CORTO

proteccion personal.

Entrenamiento del personal
acerca de las normas de
prevencign en cuanto al uso de CORTO
los implementos para la
preparacion de alimentos

Establecer practicas de trabajo

LOCATIVOS seguro para evitar caidas al MEDIANDO
interior de las instalaciones

Dizefio e implementacian de un

plan de emergencia MEDIANO

Realizar mantenimiento

preventive de hornos y estufas
SEGURIDAD ) . CORTO
(evitando acumulacion de

grasas)

Capacitar en el uso de equipos

. ] CORTO
contra incendios

Fuente: Elaboracion propia.

1.3. ANALISIS DE LA ENCUESTA USADA COMO SOPORTE PARA EL
ESTUDIO DE PUESTOS DE TRABAJO
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La encuesta que se puede ver en el Anexo C, se realiz6 a todos los empleados del
restaurante “LA MESA DE LA ABUELA”, con el fin de identificar el grado de
conocimiento que estos tienen en cuanto a los riesgos a los cuales se encuentran
expuestos en su lugar de trabajo, la induccion adecuada para desempefiar ciertas
actividades, el procedimiento a seguir en caso de un accidente, entre otras
generalidades pertinentes al tema de salud ocupacional. Total personas

encuestadas: 32

Gréfica 3. Sabe que es Programa de Salud Ocupacional 6 SGSST, y en qué

consiste?

ms|
ENO

Fuente: Elaboracion propia

El 73% de los trabajadores aseguran no estar enterados de lo que es un Programa
de Salud Ocupacional 6 SGSST, esto debido a que la mayor parte del personal ha
trabajado durante varios afios en el restaurante y éste nunca ha contado con
ningun tipo de actividad orientada al tema de la Salud y Seguridad de sus
trabajadores. Por otra parte el 27% de los empleados contestaron afirmativamente

a la pregunta.
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Gréfica 4. Le realizaron una induccién para asumir el trabajo que

desempefia?

msl
mNO

Fuente: Elaboracion propia
El 96% de los empleados aseguran que al momento de ingresar a la compafiia,

les realizaron la respectiva induccion sobre las tareas a desempefiar en su puesto

de trabajo. Por otra parte el 4% restante informa que no la recibieron.
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Gréafica 5. Ha recibido capacitacion sobre los riesgos a los cuales se
encuentra expuesto en su puesto de trabajo y el area donde este se

encuentra?

m S|
B NO

Fuente: Elaboracién propia

El 89% de los empleados aseguran que no han recibido capacitaciones sobre las
posibles causas de enfermedades ni accidentes debido a sus actividades diarias.
El 11% restante, afirman que en pocas ocasiones han asistido a charlas donde les
informan sobre los diferentes riesgos a los que los empleados estan expuestos,

aungue estas han sido de forma general.
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Gréfica 6. Sabe si se realizan exdmenes de retiro a los empleados?

NO
B NO SABEN

92%

Fuente: Elaboracion propia

El 8% de los empleados dicen no saber si al momento del retiro del restaurante se
realizan exdmenes médicos, el 92% del personal asegura que el restaurante no
autoriza al momento del retiro la realizacion de los examenes. Por otra parte el
100% de los empleados afirman que se realizan los examenes de ingreso y

periédicos.
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Gréafica 7. La empresa le suministra elementos de proteccidén personal segun
el tipo de riesgo presente en su trabajo y les capacitan en el uso adecuado

de éstos?

m Sl
NO

Fuente: Elaboracion propia

El 87% de las personas encuestadas afirman que la empresa suministra los
elementos de proteccion personal, aunque alguno de estos no son utilizados
debido a la falta de cultura de autocuidado y capacitacion. EI 13% restante,
considera que aungue la empresa les brinda los elementos de proteccién, no les

capacita en su utilizacion.
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Gréfica 8. Conoce si existe un programa de orden y aseo?

| Sl
T NO

Fuente: Elaboracion propia

El 75% de los empleados, afirman que conocen el programa de aseo y
desinfeccion que se maneja en el restaurante. Por otra parte el 25% restante
asegura que no conoce este programa, ya que son empleados que normalmente
no realizan labores de aseo. Algunos de estos empleados son nuevos y no han

recibido capacitacion al respecto.
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Gréafica 9. Conoce donde se encuentran ubicados los botiquines de

primeros auxilios y que contiene cada uno?

msl
ENO

Fuente: Elaboracion propia

El 97% de los empleados respondieron afirmativamente a la ubicacién de los
botiquines, aunque no tienen muy claro que deben contener. EI 3% restante
asegura no saberlo porque son nuevos en la compafiia y aun no conocen su

ubicacion.
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Gréafica 10. Conoce a que administradora de riesgos laborales (ARL) estéa

afiliada la compafiiay que actividades desarrolla?

msl
NO

Fuente: Elaboracion propia
El 86% de los empleados conoce a que ARL se encuentra afiliado, aunque afirman

no conocer las actividades que esta realiza. El 14% restante contestd que no tiene

claridad sobre este tema.
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Gréafica 11. Conoce cual es el procedimiento a seguir en caso de un

accidente de trabajo?

Sl
uNO

Fuente: Elaboracion propia

El 94% de los empleados afirma no saben cuales son las medidas que se deben
tomar en caso de un accidente laboral, esto debido a la falta de informacién y
capacitacion por parte de la ARL. El 6% restante afirma que conocen a quién

deben dirigirse en caso de un accidente.
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12. CONCLUSIONES

Con el diagnostico de condiciones de trabajo, se identificaron las fuentes
generadoras, numero de expuestos, tiempo de exposicidn, las consecuencias de

los riesgos en la salud y en la seguridad de los trabajadores.

Al efectuarse la inspeccion de las areas o puestos de trabajo donde se realizan las
actividades administrativas y de prestacion de servicios de salud, se encontraron
factores de riesgos ergonomicos (carga dindmica y estética, posiciones
prolongadas de pie y sentados), psicolaborales (altos ritmos de trabajo y atencion
de publico), fisicos ( calor y radiaciones no ionizantes) como generadores de
enfermedades profesionales y los factores de riesgo mecanicos (manejo de
herramientas, caidas a un mismo y a distinto nivel), de seguridad (incendio y
explosion), locativos (espacios precarios), como causantes de accidentes de
trabajo y con diferentes grados de peligrosidad (alto, medio o bajo), los cuales
inciden en todos los ambientes de trabajo del restaurante, contribuyendo de esta
manera al aumento de costos por indemnizaciones y a una reduccién forzada de

la produccién a causa de las incapacidades generadas.

Otro punto importante que vale la pena mencionar segun la revista especializada
del Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo: “el retraso de la edad
de jubilacion indica que una proporcion creciente de personas mayores, ocuparan
puestos de trabajo que en la mayoria de los casos fueron disefiados pensando
que sus titulares serian adultos jévenes, con capacidades fisicas y mentales que
en ciertos aspectos pueden ser muy distintas de las de quienes seran sus
ocupantes reales, de mayor edad”.3

Debido a lo expresado anteriormente, es importante velar por que actualmente los

empleadores promuevan condiciones de trabajo sanas dentro de sus empresas ya

8 Instituto Nacional de Seguridad e Higiene en el Trabajo: [en linea]. [Citado el 21 de septiembre de
2010] Disponible en:
http://www.insht.es/InshtWeb/Contenidos/Documentacion/publicaciones%?20periodicas/Rev_insht/2
012/numero%2069/sst_69_enlaces.pdf.
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que a través de la identificacion de los factores de riesgo existentes en los lugares
de trabajo, les permitira mejorar sus procesos, sino que también le brindaran una
mejor calidad de vida a sus empleados sea cual fuese su edad, es importante que
las condiciones laborales sean minimamente nocivas para la salud de empleados,
lo cual se verd reflejado en su productividad y la calidad de vida que puedan

ofrecer a sus familias.

Este diagndstico permiti6 comprobar el estado en cual se encuentra el restaurante,
esto servirdA como base para el posterior desarrollo del SGSST, ya que se han

identificado las necesidades especificas de la empresa.
Es importante para el restaurante mitigar la accion de los riesgos presentes en las

labores realizadas por los empleados en las diferentes areas, y asi dar

cumplimiento a lo estipulado por la ley.
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13. RECOMENDACIONES

Creacion del comité paritario de salud ocupacional (COPASO), para que éste
actie como instrumento de vigilancia en el cumplimiento de las normativas
establecidas en salud ocupacional, y a su vez desarrolle las actividades de
promocién, prevencion y control correspondientes a las necesidades que se

detecten dentro de la empresa.

Establecer y ejecutar un programa de gimnasia laboral, en el cual se trabaje la

higiene postural y pausas activas cada 3 o 4 horas.

Se recomienda un programa de promocion y prevencion de riesgos psicosociales,
en el cual se capacitaran los empleados cada mes en temas como biocoach,
motivacion, manejo de conflictos, relaciones interpersonales, manejo del estrés y

trabajo en equipo.

Capacitar al personal en el manejo adecuado de los productos quimicos, cuales
son las dosificaciones correctas y que elementos de proteccion personal se deben
utilizar. En el anexo D pueden ver con detalle los elementos de proteccion

personal requeridos.

Establecer un programa de practicas de trabajo seguro, en el cual se entrene al
personal en el manejo adecuado de utensilios de cocina, maquinaria, escaleras,
entre otras, con el fin de minimizar la probabilidad de que ocurra un accidente

Fijar una fecha para la realizacion de mantenimiento preventivo de hornos y

estufas, lo cual evita la acumulacién de grasas y la deteccion de fugas.

Ubicar, revisar y mantener en las areas extintores en numero y cantidad de

acuerdo con la carga y botiquin para primeros auxilios.
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Cumplir con las normas establecidas para el manejo de desechos, para esto se
debe tener por escrito como es el procedimiento para el almacenamiento, retiro y

tratamiento de residuos. Ver anexo E.

Capacitar al personal en situaciones de emergencias, e indicarle los pasos que

deben seguir en caso de ocurrir un accidente de trabajo.

Fomentar ambientes de trabajo “sanos”, a través de campafas de autocuidado y
estilos de vida saludables.

Proponer una evaluacion periddica para orientar las actividades del sistema de

gestién de la seguridad y salud en el trabajo.
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ANEXO A.
FORMATO DE INSPECCION DE PUESTOS DE TRABAJO

Cuadro 1. Formato de inspeccién de puestos de trabajo: Oficina

I FORMATO DE INSPECCION DE PUESTOS DE TRABAIO I
FECHA: 02-10-2012 AREA: Administrativa- Oficina
NUMERO DE EXPUESTOS: 5 TIEMPO DE EXPOSICION: 8 Horas
INSTRUCCIONES

La inspeccion se debe realizar como minimo una vez al mes en todos los puestos
de trabajo del restaurante.

Insectos o roedores por
- B manejo de archivo

BIOLOGICOS Animales lodes v

almacenamiento de otros

elementos.

Poca iluminacion en el
lluminacion , radiacicnes no |puesto de la practicante,
ionizantes [UV) uso de equipos de
computo (monitores)

Fisicos

Posiciones prolongadas
ERGONOMICOS Carga dindmica y estatica sentados, sin
descanzapies

Alta responsabilidad en
la tarea, cumplimiento de|
tareas

Carga de trabajo, lineas

PSICOLABORALES L
jerarquicas

Incendio y explosicén, accién |Instalaciones eléctricas y|
contra emergencias. cortocircuito

DE SEGURIDAD

Desnivel en el area
central de la oficina,
subir y bajar escaleras,
manejo de elementos
cortantes como papel,
grapadoras y ganchos

MECANICOS Caidas al mismo nivel
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Cuadro 2. Formato de inspeccién de puestos de trabajo

carnes

I FORMATO DE INSPECCION DE PUESTOS DE TRABAIO

FECHA: D2-10-2012

NUMERQ DE EXPUESTOS: 1

AREA: Porcionadora de carnes

TIEMPO DE EXPOSICION: 9 Horas

INSTRUCCIONES

La inspeccidn se debe realizar como minimo una vez al mes en todos los puestos
de trabajo del restaurante.

BIOLOGICOS

Animales, contaminacion
cruzada

Insectos o roedores por
manejo de carnes,
contaminacién de los
alimentos por manejo
inadecuado

LOCATIVOS

Almacenamiento y falta de
espacic para transitar

Falta de espacio
suficiente para la
realizacion de las tareas,
poco espacio para el
transito de personas
debido a2 que alli se
encuentran las
canastillas con los
insuUMos.

ERGONOMICOS

Carga dinamica y estatica,
sohreesfuerzos

Posiciones prolongadas
de pie, movimientos
repetitivos,
levantamiento de
canastillas y bolsas de
carne

PSICOLABORALES

Carga de trabajo, lineas
jerarquicas

Alta responsabilidad en
la tarea, volimenes de
trabajo con tiempo limite
para hacerlo,
cumplimiento de tareas

DE SEGURIDAD

Incendio y explosion, accion
contra emergencias.

Instalaciones eléctricas |
cortocircuito

MECANICOS

Caidas al mismo nivel

Pizo humedo, manejo de
elementos cortantes
como cuchillos.
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Cuadro 3. Formato de inspeccién de puestos de trabajo: Auxiliares de cocina

FORMATO DE INSPECCION DE PUESTOS DE TRABAIO I

FECHA: 02-10-2012

NUMERQ DE EXPUESTOS: 22

AREA: Auxiliares de cocina

TIEMPO DE EXPOSICION: 9 Horas

INSTRUCCIONES

La inspeccidgn se debe realizar como minimo una vez al mes en todos los puestos

de trabajo del restaurante.

Animales, contaminacion

Insectos o roedores por
manejo de carnes,

BIOLOGICOS contaminacion de los
cruzada ) i
alimentos por manejo
inadecuado
Falta de espacio
LOCATIVOS Poco espacio suficiente para la

realizacion de las tareas

ERGONOMICOS

Carga dinamica y estatica,
sobreesfuerzos

Posiciones prolongadas
de pie, movimientos
repetitivos,
levantamiento de
canastillas y bolsas de
Carne

PSICOLABORALES

Carga de trabajo, lineas
jerarguicas

Alta responsabilidad en
la tarea, volimenes de
trabajo con tiempo limite
para hacerlo, conflictos,
cumplimiento de tareas

Fisicos

Disconfort térmico

Altas temperaturas
debido & los fogones v
planchas, poca
ventilacién

DE SEGURIDAD

contra emergencias.

Incendio y explosion, accion

Instalaciones eléctricas |
cortocircuito

MECANICOS

Caidas al mismo nivel,
contacto con objetos
calientes

Piso humedo, manejo de
elementos cortantes
coma cuchillos, contacto
con fogones v planchas
en altas temperaturas

Fuente: Elaboracion propia
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Cuadro 4. Formato de inspeccién de puestos de trabajo: Cajero(a)

| FORMATO DE INSPECCION DE PUESTOS DE TRABAJO

FECHA: D2-10-2012

NUMERO DE EXPUESTOS: 10

AREA: Servicio al cliente - caja

TIEMPO DE EXPOSICION: 9 Horas

INSTRUCCIONES

La inspeccion se debe realizar como minimo una vez al mes en todos los puestos
de trabajo del restaurante.

Animales, contaminacicn

Insectos o roedores por

sobreesfuerzos

BIOLOGICOS i
cruzada mane__p:t de papel y otros
utensilios
Posiciones prolongadas
de pie, movimientos
- Carga dinamica y estatica, ’
ERGONOMICOS £ v repetitivos,

levantamiento de
canastillas

PSICOLABORALES

Carga de trabajo, lineas
jerarquicas, relaciones
interpersonales

Alta responsabilidad en
la tarea, volimenes de
trabajo con tiempo limite
para hacerlo, conflictos,
cumplimiento de tareas

Incendio y explosidn, accidgn

Instalaciones eléctricas y

DE SEGURIDAD B cortocircuito, robos,
contra emergencias. _
agresiones y amenazas
MECANICOS Caidas al mismo nivel Pizo liso y hamedo

Fuente: Elaboracién propia
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ANEXO B.
REGISTRO FOTOGRAFICO VALORACION DE RIESGOS EN PUESTOS DE
TRABAJO.

Figura 10. Falta de espacio para transitar
g . T

Fuente: archivo personal

Figura 11. Sobreesfuerzos

Fuente: archivo personal
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Figura 12. Caidas a otro nivel

Fuente: archivo personal

Figura 13. Contaminacion con quimicos

Fuente: archivo personal
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Figura 14. Caidas al mismo nivel, piso humedo.
Y W

Fuente: archivo personal
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ANEXO C.
ENCUESTA

ENCUESTA INFORMACION GENERAL EN SEGURIDAD INDUSTRIAL Y

SALUD OCUPACIONAL

Nombre: Fecha:

Area:

Cargo:

Por favor responda las siguientes preguntas:

Si

no

Sabe que es un Sistema de Gestidn de la Seguridad y la Salud
en el Trabajo y en qué consiste?

Le realizaron una induccion para asumir el trabajo que
desempefna?

Ha recibido capacitacion sobre los riesgos a los cuales se
encuentra expuesto en su puesto de trabajo y el &rea donde
este se encuentra?

Sabe si se realizan exdmenes de ingreso a todos los
trabajadores?

Sabe si se realizan exdmenes ocupacionales periodicos?

Sabe si se realizan examenes de retiro?

Sabe que es un panorama de factores de riesgo?

La empresa le suministra elementos de proteccion personal
segun el tipo de riesgo presente en su trabajo y les capacitan
en el uso adecuado de estos?

Conoce si existe un programa de orden y aseo?

Conoce si existe un programa de control y manejo de
residuos?

Conoce si existe una brigada que atienda las emergencias?

Conoce donde se encuentran ubicados los botiquines de
primeros auxilios y que contiene cada uno?

Conoce a que administradora de riesgos laborales (ARL) esta
afiliada la compainiia y que actividades desarrolla?

Conoce cual es el procedimiento a seguir en caso de un
accidente de trabajo?
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ANEXO D
ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

MANGAS: Estas son utilizadas
para la proteccion del personal
que se encuentra en las planchas,
evitando quemaduras por
salpicaduras de aceite caliente y
vapores. Estan elaboradas en

dryl.

- |TAPABOCAS: Estos son utilizados

para evitar aspirar gases nocivos
cuando se estan preparando
soluciones desinfectantes con los
diferentes agentes quimicos.

GUANTE PARA PORCIONAR: Esta
elaborado en acero inoxidable y
enmallado, es utilizado por la
persona que porciona las carnes
para evitar cortes.

ZAPATOS: Estan elaborados con
material antideslizante, para
evitar las caidas al mismo nivel
por piso humedo y con residuos
de grasa.

Fuente: Elaboracién propia
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