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Resumen: En el presente trabajo se pretende identificar peligros y valorar 
riesgos en trabajadores de una carnicería del Municipio de Buga, en el 
Departamento del Valle del Cauca. Se realizó un estudio descriptivo no 
experimental, empírico analítico de enfoque cuantitativo, que busca por medio 
de la observación, describir, evaluar y analizar en un tiempo fijo, los riesgos 
inherentes al trabajo en carnicería en una población de 7 trabajadores de la 
microempresa “Súper Carnes la 21” de la ciudad de Buga; Una metodología 
utilizada para describir las condiciones laborales, es  la matriz de identificación 
de peligros y valoración  de riesgos encontrada en la Guía Técnica Colombiana 
45 (GTC45), por otro lado, se recolectan datos a modo de entrevistas y 
autoevaluaciones realizadas a los trabajadores en materia de seguridad y salud 
laboral dentro de la carnicería.  
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Abstract: This paper aims to identify hazards and assess risks in workers of a 
butcher's shop in the Municipality of Buga, in the Department of Valle del Cauca. 
A descriptive, non-experimental, empirical, analytical, quantitative approach was 
carried out, which seeks to observe, describe, evaluate and analyze in a fixed 
time, the inherent risks of work in butchers in a population of 7 workers in the 
microenterprise "Super Carnes la 21 "of the city of Buga; A methodology used to 
describe working conditions is the hazard identification and risk assessment 
matrix found in the Colombian Technical Guide 45 (GTC45), on the other hand, 
data are collected as interviews and self-assessments made to workers in the 
field safety and health at work in the butcher's shop. 
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INTRODUCCION   
 
Según publicaciones de la 
Organización Mundial del Trabajo 
cada 15 segundos, un trabajador 
muere a causa de accidentes o 
enfermedades relacionadas con el 
trabajo y en el mismo tiempo, 153 
trabajadores sufren un accidente 
laboral, lo cual supone una cifra 
consideradamente alta, si se tiene en 
cuenta que en la actualidad, existen 
normas y guías en donde se 
establecen medidas de control y 
sistemas de vigilancia que 
proporcionan al trabajador el 
bienestar como ser integral, por 
medio de la identificación de los 
peligros y riesgos dentro de la 
empresa según su razón de ser. 
 

OBJETIVO  
 

Identificar los factores de riesgo a los 
que se exponen los trabajadores de 
la carnicería súper carnes la 21 del 
municipio de Buga 
 

JUSTIFICACION  
 

Actualmente en Colombia, el 
Sistema de Seguridad y Salud en el 
Trabajo, conocido una vez como 
Salud Ocupacional, es una 
herramienta encargada de anticipar, 
reconocer, evaluar y controlar los 
riesgos que puedan afectar la 
seguridad y salud del recurso 
humano. 
A pesar de que la seguridad y salud 
en el trabajo es una iniciativa surgida 
desde hace varios años, aún existen 
empresas que desconocen el tema. 
En base a lo anterior, La carnicería 
Súper Carnes la 21, empresa 
dedicada a la manipulación y 
preparación de carnes frescas y 
congeladas, con o sin hueso, en sus 
diferentes presentaciones (fileteado, 

troceado, picado, mechado y otras 
análogas), y venta al detalle de las 
mismas en el propio establecimiento, 
no cuenta con un Sistema que 
permita la identificación y control de 
los riesgos que implica dicha labor. 
Teniendo en cuenta que los riesgos 
varían de acuerdo a la razón de ser 
de la compañía y al ambiente laboral; 
dentro de las empresas del área de 
producción final de carnes; en este 
caso, en la Carnicería Súper Carnes 
la 21, los trabajadores se encuentran 
expuesto a diferentes herramientas 
que suponen un peligro inminente 
para el empleado. Es importante 
contar con un sistema de 
identificación de riesgos dentro de la 
carnicería, debido a que en la 
mayoría de las tareas a realizar, el 
carnicero debe manipular objetos 
corto punzantes para el despiece y 
porcionado de carne animal; 
manipular cargas, manipulación de 
material biológico, exponerse a 
temperaturas por debajo de la 
temperatura corporal (36 °– 37 °) , y 
enfrentarse a problemáticas de tipo 
psicosociales, entre otros que 
pueden suponer un desequilibrio en 
el estado de salud del trabajador y, 
de este modo, contar con un 
panorama que permita generar 
estrategias encaminadas a la  
prevención que accidentes y 
enfermedades laborales dentro de la 
compañía. 
 
METODOLOGIA  
 
se realizó un estudio descriptivo no 
experimental, empírico analítico de 
enfoque cuantitativo. 
 
RESULTADOS  
 
Para dar respuesta al primer objetivo 
“Determinar la caracterización socio-
demográfica de los trabajadores”. 
 



Gráficos. Descripción de variables 
demográficas y ocupacionales 
Carnicería Súper carnes la 21. 
 

 

 

 
 

 

 

 
 
Los gráficos anteriores presentan la 
descripción socio demográfica de la 
muestra en donde fueron incluidos 7 
trabajadores de la microempresa 
carnicería súper carnes la 21, 
evidenciando un predominio del sexo 
masculino con un 71,4%. La edad 
predominante se encontraba entre 
los 28 y 37 años de edad. El 57,1% 
sostiene una relación en unión libre, 
las etnias predominantes fueron la 
blanca y la mestiza con un 42,8%, 
finalmente, Toda la muestra cuenta 
con dominancia motora diestra.  
Para dar respuesta al segundo 
objetivo “evaluar los riesgos a los 
que se encuentran expuestos los 
trabajadores”, se requiere de la 
utilización de la Guía Técnica 
colombiana 45.  
inicialmente se  presentan  el 
proceso de caja donde los niveles de 
mayor exposición son de un 40% 
tanto en la postura  bípeda 
prolongada durante toda la jornada 
laboral como en los movimientos  
repetitivos que se realizan al 
momento de contar el dinero, 
guardar en caja  y para entregar el 
producto, seguidamente con un 60% 
están los riesgos medios, los cuales 
son el mecánico en el manejo de 
caja registradora, la exposición a 
contaminantes químicos por 
manipulación de productos de 
limpieza y desinfección y las 
bacterias que contienen los billetes y 
monedas. 
Para el proceso de despresar y 
filetear   predomina con un 40%  el 
riesgo alto con la postura bípeda 
prolonga y lo mecánico con  
manipulación de cuchillos, 
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seguidamente se encuentra el riesgo 
medio con un 20% en los movimiento 
repetitivo para la manipulación de las 
carnes y cuchillos y finalmente  al 
igual que en el  riesgo alto, el riesgo  
bajo contiene un 40% en la 
exposición a contaminantes 
químicos por manipulación de 
productos de limpieza y desinfección 
y las bacterias por manipulación de 
productos en descomposición. 
 
Por otra parte para el proceso del 
molino, los riesgos más altos 
corresponden en un 14% en la  
Postura bípeda prolongada, seguido 
del riesgo medio con un 29% en la  
Manipulación manual de cargas, los 
cortes salen del cuarto frio y son 
llevadas al monino donde se levanta 
la pieza para ser molida, y por último 
el riesgo  bajo con un 57% en las 
bacterias por manipulación de 
productos en descomposición, la 
exposición a contaminantes 
químicos por manipulación de 
productos de limpieza y 
desinfección, el ruido que genera la 
maquina y la vibración de la maquina 
mientras se introduce la pieza. 
En el proceso del cuarto frio, el 
riesgo alto corresponde  en un 20% 
a la postura bípeda prolongada 
durante toda la jornada laboral, en el 
riesgo medio un 20% en la 
manipulación manual de cargas, al 
momento de ingresan el producto al 
cuarto para congelarlo o de  retirarlo 
para ser procesado, y en el riesgo 
bajo con un 60% están las bacterias 
por manipulación de productos en 
descomposición, las temperaturas 
extremas (frio) y la exposición a 
contaminantes químicos por 
manipulación de productos de 
limpieza y desinfección. 
En el último proceso de la sierra se 
puede identificar que el riesgo más 
alto corresponde en un 29% a las 
Postura bípeda prolongada durante 

toda la jornada laboral y al mecánico 
en el manejo de la sierra, no 
obstante, no se encontraron riesgos 
medios en este proceso y para 
finalizar, el riesgo bajo corresponde 
en un 71% a las bacterias por 
manipulación de productos en 
descomposición, al ruido de las 
cuchillas de la sierra, la exposición a 
contaminantes químicos por 
manipulación de productos de 
limpieza y desinfección, Movimiento 
repetitivo y rápidos para realizar los 
cortes y la Manipulación de cargas, 
los cortes salen del cuarto frio y son 
llevadas a sierra. 
Finalmente, damos respuesta al 
tercer objetivo de la presente 
investigación “Analizar las 
consecuencias de salud a causa de 
la exposición de los riesgos”. 
Al analizar los procesos laborales en 
la carnicería súper carnes la 21, se 
pudo identificar que el 28,6% (n=2) 
de los trabajadores se encuentra en 
el área de caja, en donde se 
exponen a riesgos biológicos por 
bacterias alojadas en dinero; peligro 
biomecánico por postura bípeda 
prolongada y movimiento repetitivo 
de miembros superiores; peligro 
químico por el uso de productos 
tóxicos de aseo y identifica 
condiciones de seguridad de tipo 
mecánico, por aplastamiento de 
dedos al cerrar caja registradora. 
 

 
Fuente: archivo propio. 
 
En el proceso de desprese, se pudo 
evidenciar que el 71,4% (n=5) de los 
trabajadores debe trabajar en medio 
de riesgos de tipo biológicos por 
bacterias y fluidos alojados en la 
carne; riesgo biomecánico por 



postura bípeda prolongada y 
movimientos repetitivos de miembro 
superior sobre todo en articulación 
de muñeca, al momento de estar 
realizando el desprese en la vitrina 
de atención al cliente; 
continuamente, se observa riesgo 
químico por manipulación de 
productos aseo; por último, se 
identifica riesgo por condiciones de 
seguridad por peligro mecánico al 
momento de utilizar herramientas 
corto punzantes (cuchillo) y locativo 
por derramamiento de líquidos al 
suelo y mala limpieza del mismo. 
 

 
Fuente: archivo propio 
 
En el análisis del proceso en cuarto 
frío se pudo registrar que el 71,4% 
(n=5) del recurso humano se 
arriesga al contacto biológico con 
fluidos y bacterias; riesgo químicos 
por manipulación de producto de 
asepsia; riesgo físico por estrés 
térmico; riesgo biomecánico por  
postura bípeda prolongada y 
manipulación de cargas (productos 
cárnicos); por último, en este 
proceso el empleado es expuesto a 
riesgo locativo por orden y aseo. 
 

  
Fuente: archivo propio. 
 
Por otra parte, se puede  evidenciar 
que al utilizar el molino, el 71,4% 
(n=5) de los trabajadores se 

encuentra expuesto a riesgo 
biológico por bacterias y fluidos; 
riesgo químicos por líquidos, gases y 
vapores que expelen los productos 
de aseo; riesgo físico por ruido  
emitido por uso del molino eléctrico; 
riesgo biomecánica por postura 
bípeda prolongada y movimiento 
repetitivo; finalmente, se reconoce 
condiciones de seguridad por peligro 
mecánico debido al peligro de 
atrapamiento de parte distal de 
extremidades superiores al 
momento de moler la carne con el 
molino en movimiento; seguido de  
peligro de caídas por mal aseo del 
suelo.  

 
Fuente: archivo propio 
 
Finalmente se evidencia que, en el 
proceso de la sierra eléctrica, se 
somete al trabajador a peligros 
biológico por exposición a bacterias 
y fluidos; peligro físico por exposición 
a ruido generado por la sierra 
eléctrica; riesgo por postura bípeda 
prolongada y manipulación de 
cargas (desplazamiento de carnes 
hasta el lugar de la sierra); y riesgo 
por condiciones de seguridad de tipo 
mecánico y por la ausencia de un 
adecuado proceso de orden y aseo 
dentro del lugar de trabajo. 
 

 
Fuente: archivo propio 
 
 
 
 



DISCUSION  
 
El objetivo general que se planteó en 
esta investigación fue el de 
identificar, factores de riesgo a los 
que se exponen los trabajadores de 
Súper Carnes la 21, una 
microempresa de carnicería del 
municipio de Buga, esto, por motivos 
de falencias dentro del Sistema de 
Gestión de la Seguridad y Salud en 
el Trabajo dentro de la misma. Se 
logra verificar la existencia de 
condiciones inseguras y su nivel de 
peligrosidad dependiendo del 
proceso y el área encargada. Por 
otro lado, se descubre que la 
microempresa Súper Carnes la 21, 
no cuenta con el Sistema de Gestión 
de la Seguridad y Salud laboral que 
logre monitorear y tomar medidas de 
acción para evitar accidentes y 
enfermedades laborales. 
Dentro de los riesgos implicados se 
encuentran los de tipo biológico, 
físico, químico, biomecánico Y 
condiciones de seguridad. Un 
estudio desarrollado en la ciudad de 
Pasto, identifica que una de las 
mayores debilidades del subsector 
de industrias cárnicas se relaciona 
con la carencia de normas 
implementadas a la calidad de 
higiene y protección contra riesgos 
laborales; a pesar de que la 
carnicería súper carnes la 21 cuenta 
con implementos de aseo y equipos 
de protección personal, no existe 
una política de higiene, que permita 
cumplir ordenadamente con pasos 
claros sobre el manejo de residuos y 
la limpieza del lugar de trabajo. 
Asimismo, se registró que los 
trabajadores desconocen que los 
agentes químicos, físicos y 
biológicos presentes en su lugar de 
trabajo pueden ocasionar 
enfermedades, deteriorar su salud, 
mencionando la exposición a cortes 
leve y profundos, síntomas de dolor 

en pies, espalda, manos y rodilla, 
mala posturas, caídas y 
quemaduras. Fue el único estudio 
que han realizado en Colombia que 
se asemeja más a los riesgos que 
enfrenta el sector cárnico siendo un 
limitante por que no profundiza 
mucho de los factores de riesgos del 
puesto de trabajado, por tanto, se 
hace importante que el encargado 
del SGSST o empleador, creen un 
Sistema que abraque 
recomendaciones del uso de 
utensilios corto punzantes y 
escuelas de espalda para el 
mejoramiento de la postura corporal.  
Dentro del análisis de resultados se 
obtuvo que, dentro de las 
características demográficas, el 
sexo masculino prevalece en la 
población de trabajadores del sector 
de carnicería, en este caso con un 
71%, la mayoría se encuentra dentro 
de un rango de edad de 28 a 37 años 
con un 43% y casados. Dentro de la 
identificación de los riesgos del 
presente trabajo se encontró que la 
posición prolongada y los 
movimientos repetitivos de 
miembros superiores hacen parte de 
los riesgos biomecánicos a los que 
se expone el carnicero; una 
investigación ejecutada al norte de 
Nigeria en el año 2016 sobre los 
trastornos musculo esquelético en 
carniceros, demostró que dentro de 
las zonas que se presentan 
sintomatologías dolorosas se 
incluían la espalda, miembros 
inferiores, muñecas y manos. 
Desde el punto de vista de los 
riesgos biológico se pudo registrar 
por medio de la investigación 
“Seroprevalence of Brucellosis, 
Leptospirosis, and Q Fever among 
Butchers and Slaughterhouse 
Workers in South-Eastern Iran” que 
el contacto con fluidos biológico, 
sangre o excrementos que salpicaba 
en su cara y cuerpo donde el 40% no 



contaban con ningún elemento de 
protección personal, 84% no 
desinfectaban con productos 
químicos sus herramientas de 
trabajo ni realizaban un lavado de 
manos  mientras que el 80% sabía 
que estaban en riesgo de infecciones 
zoonóticas, utilizaron 190 muestra 
de sangre de carniceros y 
trabajadores de mataderos este 
estudio indico que existen 
probabilidades de contagio o difusión 
de enfermedades zoonóticas como 
brucelosis, leptospirosis y fiebre Q, 
las cuales causan deterioro del 
bienestar del trabajador. El uso de 
elementos de protección personal es 
una de las barreras más efectivas 
con la transmisión de enfermedades 
por contacto. 
En el área de caja la mayor 
exposición es la postura bípeda 
prolongada, los movimientos 
repetitivos, mecánicos gases y 
vapores. 
La labor de despresar, filetear y 
manejo de sierra el mayor riesgo es 
postura prolongada, mecánico, 
movimientos repetitivos, fluidos o 
excrementos, locativo, ruido, 
manipulación de carga, gases y 
vapores. En el proceso de molino el 
riesgo es la postura bípeda 
prolongada, manipulación de carga, 
bacterias, fluidos o excrementos, 
vibración, gases y vapores. En el 
proceso del cuarto frio el riesgo es la 
postura bípeda prolongada, 
manipulación de carga, temperatura 
extrema, fluidos, mecánico, gases y 
vapores.  
Al identificar los riesgos de la 
carnicería con las áreas 
mencionadas se realiza unas 
recomendaciones para mejorar y dar 
soluciones a las problemáticas 
expuestas con el fin de beneficiar al 
dueño, los trabajadores, 
proveedores y los consumidores de 
carne.  

Se recomienda a estudios futuros 
sobre el sector cárnico una 
investigación más profunda sobre los 
factores de riesgo anteriormente 
descriptos.  
Finalmente, en este estudio se 
realizan algunas recomendaciones 
para un mejor procedimiento en la 
carnicería, así mismo en un estudio 
realizado en Ambato- Ecuador 
formulan en una investigación una 
guía, que tuvo la finalidad de permitir 
al personal de las carnicerías del 
Metropolitano de Quito, a que la 
estudien y tomen en cuenta sobre los 
procesos correctivos que deben 
realizar para brindar un servicio y 
producto de calidad a los 
consumidores, y garantizar la salud 
de los mismos. 
 
 
CONCLUSION  
 
Es importante que todas las 
empresas nacionales e 
internacionales, y no solo las del 
sector cárnico, adopten medidas de 
seguridad y salud en el trabajo desde 
una visión integral donde sean 
analizado todos los componentes del 
trabajo (fuente, medio e individuo), 
como posibles generadores de 
accidentalidad, enfermedad y 
muerte laboral, teniendo en cuenta 
que todos los factores a los que se 
expone el trabajador tanto físicos, 
como psicológicos pueden generar 
condiciones que repercuten 
negativamente en la salud del 
mismo. Dentro de este estudio se 
encontró que las mayorías de los 
trabajadores pertenecían al género 
masculino con un 71,4% de la 
población, todos los empleadores 
son mayores de edad y gran parte de 
ellos superan los 28 años y se 
evidencian jornadas laborales de 9 
horas de lunes a domingo.  



Dentro de los riesgos a los que 
mayormente se exponen los 
trabajadores de la carnicería se 
encuentran: los de  tipo  biológico por 
bacterias; químicos por 
contaminantes químicos en 
productos de aseo; biomecánico por 
postura bípeda prolongada y 
movimiento repetitivo de miembros 
superiores; físico por ruido de sierra 
y molino eléctrico y condiciones de 
seguridad por peligro mecánico y 
orden y aseo, en donde todos  son 
fuente de peligro para la salud y el 
bienestar general del trabajador, 
cabe resaltar que no se identifica 
riesgo a nivel psicosocial, sin 
embargo, importante hacer más 
estudios detallado sobre los riesgos 
propios a la labor de carnicero. Se 
hace necesario entrar en contexto 
con la normativa vigente con el fin de 
no acarrear con sanciones 
generadoras de pérdidas 
económicas. Es recomendable, 
implementar el Sistema de Gestión 
de Seguridad y Salud en el Trabajo y 
que antes de su creación el 
empleador se asesore 
correctamente con profesionales 
especialistas en seguridad y salud 
laboral para crear políticas objetivas, 
fundamentadas en bases científicas. 
 
RECOMENDACIONES  
 

 Realizar nuevamente un 
análisis detallado de los 
riesgos y peligros dentro de la 
carnicería. 

 Seguir adelante con la 
implementación del Sistema 
de Gestión y control de 
riesgos para dar cumplimiento 
a la normativa vigente. 

 Comprar la carne en un 
establecimiento que cumpla 
con las normas sanitarias 
vigentes. 

 El lavado de las manos es 
muy importante para 
manipulación de alimentos.  

 Evitar contacto directo con 
sustancias biológicas; en 
caso de heridas taparlas con 
apósitos impermeables y 
resistentes al agua para aislar 
la herida de agentes 
contaminantes del ambiente. 

 Mecanización del trabajo 
manual pesado. 

 Inmunización periódica de los 
trabajadores. 

 Darles a los trabajadores los 
elementos de protección 
personal (guantes, máscaras, 
botas, gorro), tapones para 
los oídos, etc 

 Pictogramas de peligro para 
productos químicos. 

 Realice la limpieza, 
desinfección y esterilización 
del material y equipos. 

 Etiquete cada producto de 
limpieza.   

 Capacitación de los 
trabajadores en las técnicas y 
principios de un trabajo 
seguro. 

 Usar señalizaciones en caso 
de peligro. 

 Se recomienda frenado de 
emergencia o método de 
apagado de emergencias 
para maquinas eléctrica.  

 Pisos ásperos para evitar 
resbalones y protección de 
seguridad de las máquinas. 

 Mejorar el manejo de residuos 
líquidos y sólido. 

 Crear guías de manejo para 
herramientas y máquinas de 
trabajo. 

 Cortar siempre alejando el 
cuchillo del cuerpo (hacia 
fuera). 



 Para tareas de preparación de 
carne, utilizar guantes de 
malla de acero anti cortes. 

 Si no es necesario el cuchillo 
con punta utilizarlo con 
extremo redondeado. 

 Utilizar cuchillos con mango 
antideslizante. 

 Mantener afilados los 
cuchillos: a menor esfuerzo 
menor probabilidad de un 
accidente.  

 Sustituir cuchillos en mal 
estado o defectuoso. 

 Cuando se trabaje con las 
máquinas, no retirar ni anular 
resguardos o dispositivos. 

 Utilizar ropa de trabajo 
ajustada 

 Desenchufar máquinas para 
todas las operaciones de 
limpieza y mantenimiento. 

 En utilización de picadora, 
usar empujador para no 
introducir las manos. 

 Para limpiar los equipos 
verifique que este 
desconectado.  

 Realice pausas activas antes, 
durante y después del turno. 

 El orden es importante en el 
sitio de trabajo. 

 Darles un buen uso a los 
equipos  

 Informar si los equipos están 
en mal estado  

 Cambie de posición y si no 
hay clientes por el momento 
dese un descanso. 

 Revisión anual el sistema 
eléctrico por un profesional.  

 Asegurar y capacitar a los 
trabajadores de la 
microempresa en caso de 
incendio, desastre natural. 

 Se recomienda dentro del 
programa de salud 
ocupacional incorporar las 
pausas activas para la 
prevención de trastornos 
músculos esqueléticos. 

 Considerar el uso de una silla 
ergonómica de pie para el 
área de caja. 

 Medir el ruido de las 
herramientas de trabajo por 
medio de un profesional 
certificado (ingeniero 
ambiental u otro profesional 
encargado del tema).  
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FUENTE: Elaboración propia  
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