DISENO DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO PARA LA EMPRESA “EL PALACIO DEL ARROZ” QUE OPERA EN EL
MERCADO DE CARTAGO — VALLE DEL CAUCA.

JOSE LUIS BENAVIDES YUSTI

UNIVERSIDAD DEL VALLE
FACULTAD CIENCIAS DE LAADMINISTRACION
PROGRAMA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
SEDE CARTAGO.
2017



DISENO DE UN SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO PARA LA EMPRESA “EL PALACIO DEL ARROZ” QUE OPERA EN EL
MERCADO DE CARTAGO — VALLE DEL CAUCA.

JOSE LUIS BENAVIDES YUSTI

Trabajo de grado presentado como requisito para optar al titulo de Administrador
de Empresas

Esp. Carlos Hernando Ramirez Lépez.
Director.

UNIVERSIDAD DEL VALLE
FACULTAD CIENCIAS DE LAADMINISTRACION
PROGRAMA DE ADMINISTRACION DE EMPRESAS
SEDE CARTAGO
2017



Nota de aceptacion:

Firma del presidente del jurado.

Firma del jurado.

Firma del jurado

Cartago Valle, junio 9 del 2017.



DEDICATORIA

“Dedico este Trabajo de Grado primeramente a Dios que es el que me da la
capacidad de salir adelante dia a dia y me dio la fuerza e inteligencia para sacar
adelante este trabajo.

Seguidamente a mi madre Maria Graciela Yusti que por ella es que he aprendido
que hay que ser fuerte en todo momento y ha estado a mi lado en todo momento,
También a mi padre José Gerénimo Benavides que aunque no esté vivo, me
ensefio que lo mas importante es el estudio y ser una persona de bien.

A mis hermanas que siempre han estado aunque a la distancia brindandome el
mayor apoyo posible y a mi familia en general por ser la guia del camino del bien.

Por dltimo y no menos importante a mis maestros y compafieros por el apoyo
constante, por las clases llenas de sabiduria y por las grandes personas que
conoci en el recorrido de toda la carrera.”

José Luis Benavides Yusti.



AGRADECIMIENTOS.

Al culminar este trabajo es necesario dar gracias a todas las personas que
aportaron un grano de arena para que este llegara a su final, primordialmente dar
gracias a Dios por darles la sabiduria, paciencia y entendimiento tanto a las
personas que fueron pilares para el buen desarrollo del mismo, como a mi por
darme la capacidad de poder terminar dicho trabajo y por permitirme escalar y
avanzar en mi carrera profesional.

También agradecer al Gerente del El Palacio Del Arroz, por abrir las puertas de su
empresa y estar dispuesto a brindar toda la informacion necesaria y de gran
importancia con el fin de colaborar en conjunto para que este trabajo llegara a su
final de una manera correcta.

A la Universidad del Valle por formar profesionales sofiadores, a la Coordinadora
Zayra Urdinola Hincapié y profesores por dar unas buenas bases y fuertes en la
educacion en cuanto a la carrera y en especial gracias a los asesores por ser los
guias y mentores de dicho trabajo.

José Luis Benavides Yusti.



CONTENIDO

Pag.

INTRODUGCCION. ..ottt ettt ettt st ee et ane s 13
1. PRESENTACION DEL PROBLEMA .......ccoiiiiitiieeeee e, 15
1.1 PREGUNTADEL PROBLEMA.......oottiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee 16
1.1.1  Sistematizacion del problema de investigacion .................ccccccvennnine 16

1.2 OBUETIVOS. .. 17
1.21  OBJETIVO GENERAL. .....coiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 17
1.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS. .....ocoiieeeee ettt 17
1.3 JUSTIFICACION ...ttt 18
1.4  DISENO METODOLOGICO.......c.ceiuiiieeeeeceeee e 19
1.4.1  TipO de €STUAIO. ..uuuuiiiiei e e 19
1.4.2 Método de investigacion. ... 19
1.4.2 Técnicas de recopilacion de informacion..............ccccviieiiii e, 20
Para este caso se utilizo diferentes técnicas entre ellas, la recopilacién
documental, la entrevista y observacion no participante. ..............cccceeeeiiennnnn. 20
1.4.3 Fuentes de informacion. ... 20
1.4.5 Poblacion y muUestra. ... 21
1.4.6 Fases del trabajo de investigacion. ............ccccooviiiiiiiie e, 21
2. MARCO REFERENCIAL. .....uutiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiessssnnssnnssnnnennnnes 23
2.1 MARCO TEORICO. ..ot ettt 23
2.1.1 Historia de la salud ocupacional.............ccccccoveiiiiiiiiiiiii e, 23

2.2 MARCO CONCEPTUAL.....ciiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee et 33
2.3 HISTORICO Y ANTECEDENTES. ....ooiiieii ettt 39
2.3.1 Historia de 1a €mMPreSa. .........oiiiiiiiiii e 39

K T S U I 1N I L 1 51
3.1 ANALISIS Y DESCRIPCION DE LA SITUACION ACTUAL. .....ccoovrvriererennnes 51
3.1.1 Analisis de la situacion interna y externa del restaurante el palacio del
arroZ. (MEFIY MEFE) ... 51

B .2 DOF A . 55
3.1.3 ANAIISIS A€l SECION. .....uiiiiiiiiiie e 57

3.1.4 Cadena de valor del restaurante............cooueeeeee i 66



3. 1.5 ANAlISIS el BNTOIMNO. .. e e 69

3.1.6 AnAlISIS PESTEL. ...ccoiiiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 77

3.2 SISTEMA DE GESTION PARA LA SEGURIDAD Y LA SALUD EN EL
TRABAUJO (SG-SST) ittt 79
3.2.1  Normatividad. ........coooviii i 79
3.2.2 Politica para la salud y la seguridad en el trabajo del restaurante “El
[oF=1F= Tod (o N o [=1 BT y o 40T 113
3.2.3 Comité paritario de seguridad y salud del restaurante el palacio del

= 1 (074U P PP 117
3.2.4 Evaluacion inicial del SG-SST .......ccooviiiiiiiiiiiiieee e 119
3.2.5 Diagndstico de las condiciones de salud. ...........ccooovvveeviiiiiiiiieeeeeeeeenn, 122
3.2.6 Identificacion de peligros, evaluacion, valoracion de los riesgos y gestion

(o 1o (o 1S3 0 0T 1< 1 [0 1= TP 136
3.2.7 Objetivos para la seguridad y la salud en el trabajo. ...................cc... 149
3.2.8 Plan de trabajo anual del SG-SST y asignacion de recursos. ............. 150
3.2.9 Programas de gestion para el control de riesgos............cceeevveeeeviinennnns 159

4. CONCLUSIONES. ... 246
5. RECOMENDACIONES. .......couttiiiiiiiiiiiiiiiiiieuriiiieeeeeeeeeeeeeeeeaeeee e 248
BIBLIOGRAFIA ...ttt 249
ANEX O S .. 255

ANEXO H. GLOSARIO. ...ooiiiiiiiie s 280



LISTA DE TABLAS.

Pag.
Tabla L. MALFIZ TEOMCA. .. cceveieieieeeieieee ettt ettt ettt et e e seesesbestessessenseneenensens 30
Tabla 2. Direccionamiento eStrat@giCo. ........coeireirieirieireereeee et 41
Tabla 3. Matriz MarcO LEJAL .......c.oceeieiieeeceeeeeee ettt sttt st saenne 50
Tabla 4. MAtHZ MEFL. .....ooieeeeeeeete ettt st sttt e seeseesesneeaesaeeneensens 52
Tabla 5. MALFiZ MEFE. ..ottt st sttt ene s 54
Tabla 6. MAtrZ DOFA ...ttt ettt et et sa et ste et e seeseensesneesesaeensensens 56
Tabla 7. ANAIISIS PESTEL .....cccoieieieieecesesestesteeet ettt s sae s e ne s 78
Tabla 8. ENcuesta COMPELIAOIES. .....ccocieieciicteeieceeeere ettt sttt e et s aesteeseenre 79
Tabla 9. Matriz 1egal del SG- SST ..ot 80
Tabla 10. COPASST ...ttt sttt b e st e et e et e st ebesbesbesbestensesenaeneenensens 118
Tabla 11. Evaluacion inicial del SG- SST ..o 120
Tabla 12. Determinacion del nivel de deficiencia (ND) ........ccoeireeneineiinereeeeeseees 137
Tabla 13. Determinacion del nivel de eXpOSICION. .........cceveeeeeeeeeieceeece e 138
Tabla 14. Determinacion del nivel de probabilidad. ..., 138
Tabla 15. Niveles de probabilidad. ............coerieiieiiiiinieee e 139
Tabla 16. Determinacion del nivel de CONSECUENCIAS. .......ccovevvereeieireeinererese e 139
Tabla 17. Determinacion del nivel de MeSgO0. .......ccoiveririnieiieieeere e 140
Tabla 18. Significado A€l HESYO........coiiieiecieeeeeceee ettt st ra e sre e 140
Tabla 19. Aceptabilidad del HESQO. .....ccvecuiieeeeeceee e 141
Tabla 20. Matriz de PElIGIOS. ......ooieieieeeeseeee ettt st besre e e 143
Tabla 21. Plan de accién matriz de peligros del Restaurante El Palacio del Arroz........... 148
Tabla 22. Plan de Mejorami€Nnto. .........ccccecuereeieriieieieseeie st seete e ee e ee e sreeaesreessessesseensenns 150
Tabla 23. Plan de trabajo anual SG- SST 2018.........cccocevirieieneeiereeeere e 151
Tabla 24. Meta del &rea de ProduUCCION. ........ccccieieiieieeececeee ettt s 152
Tabla 25. Meta area de l0gISHICA. .....c.ccveiririerieieieeeeeeee e 153
Tabla 26. Descripcién Elementos de Proteccidn Personal..........ccccveeeveieececeeiececeenn, 174
Tabla 27. Suministro y reposiCion de EPP ... 175
Tabla 28. Identificacion de ameENAZAS. .........cocecveireririnreeee et 187
Tabla 29. Escala de probabilidad. ...........ccooieieiiiiciieceecee e e 188
Tabla 30. FACIOr NUMEN0. .....cviiiieiieieieiese ettt 188
Tabla 31. Factor recurso sobre [a propiedad. ..........ccceeceevereereseerieseeee e 188
Tabla 32. Recurso sobre €l NEQOCIO. .......cooeeieiiieeeeee e e 189
Tabla 33. SISLEMAS Y PrOCESOS .....ccveiireeeiereettete et erte st e re e te s e e aestesaesresreesesteessensesseensenns 189
Tabla 34. AMDIENTAL ......c..ooi ettt st sttt e e 189
Tabla 35. Analisis de vulnerabilidad.............ccccoveieieieieeeeee e 190
Tabla 36. Priorizacion de ameENAzZAS. .........cccuveereirierieenieenieesieie ettt seseesesaesenees 190
Tabla 37. Aplicacion Impacto NUMANO .........cccevieieieieeeeree e 191


file:///C:/Users/Usuario/Desktop/DISEÑO%20DE%20UN%20SG-SST%20def.docx%23_Toc484971167

Tabla 38.
Tabla 39.
Tabla 40.
Tabla 41.
Tabla 42.
Tabla 43.
Tabla 44.
Tabla 45.
Tabla 46.
Tabla 47.
Tabla 48.
Tabla 49.
Tabla 50.
Tabla 51.
Tabla 52.
Tabla 53.
Tabla 54.

Aplicacion impacto Propiedad...........ccceeceieeeeiieeeieeseeeere e e 191
Aplicacion recuperacion del NEJOCIO. .......cceeviririeiirieireereree e 192
Aplicacion impacto al NEJOCIO. ........ccuveiriirieirieieieree et 192
Aplicacion impacto ambiental............ccccoiieeiiiiiieciseee e 193
Aplicacion matriz de vulnerabilidad. ...........ccccoviriiniineinceeeeees 193
COMILE A€ EMEIGENCIA.....cvicvieeiitieiesie sttt te et sreeae e s e e sesreesseseas 194
Actividades en Cas0 de EMEIGENCIA. .......ccecvveruireereeieeeereeeesre e enee s 198
Guia telefonica de eMErgENCIAS ........ccoeivireriririeirieer e 206
[0 [Tor=To [0 (=2 3OS PROPRPRRSRRSRPRRRN 218
Plan de comuniCacCiOn d& SST ......cceieieieiririsesereseeeeeeee e eeneas 220
Descripcion actividades de la rendicidn de cuentas ..........c.ccocevceeerererierieceenenns 221
Descripcion de proCedimIENIOS .......c.ccveeeviiieeieseceere sttt s 223
Modelo para el diligenciamiento de las Acciones Preventivas y Correctivas. .. 234
Gestion de cambio del Palacio del Arroz...........coeveeeveieeinenieesenesee e 236
Estandares minimos para €l SG- SST ... 238
Significado del puntaje obtenido en los estandares minimos. ...........ccccccveveneeee. 241

Plan de trabajo estAndares MiniMOS........c.ccceeviiieceie e 244



LISTA DE ILUSTRACIONES

Pag.
llustracién 1. Organigrama Restaurante El Palacio del Arroz........c.ccceeeeveveeveveeceeveseeeee, 40
llustracion 2. Variacion PIB 2010- 2016 .......cccceeuevieieieieieesiesesiesie e e e e ssesse e s seeaeseenas 57
llustracién 3. Comportamiento del PIB por rama de actividad econémica 2016. ................ 58
llustracion 4. Variacion final de la oferta y demanda 2016............ccccoveineeneencnnenencene 59
llustracion 5. Variacion valor agregado 2016 ...........cccecvirirerirenieenieerieeseeseese e 60
llustracién 6. Gasto de consumo final interno de los hogares por finalidad 2016 ............... 62
llustracion 7. PIB Segundo trimestre 2016.........cccoeireriririrenieenieereeeseeeseee e 63
llustracion 8. PIB precios corrientes y constantes grandes ramas de actividad econdmica.
.......................................................................................................................................................... 63
llustracion 9. Crecimiento anual del PIB 2002- 2013 .......ccceevieeeieeeiieesieeesreeereeesneesreessveeesssesenees 64
llustracion 10. Crecimiento PIB Valle del Cauca 2002- 2013 ..........ccceveveeeivenesiesieeeeeeenes 64
llustracion 11. Cadena de VAIOK. ..ottt ens 67
llustracién 12. Cadena de Valor El palacio del arroz. ...........ccocevveeeveieecececcece e 67
llustracion 13. DescripCiOn del PUESTO. ........ccoveirieirieirieriesee e 158
llustracion 14. Posiciones adecuadas en el puesto de trabajo. .........ccccceeveceeveieecesieenenens 166
llustracion 15. Posicién adecuada en una Silla. ...........ccccoeevevierievieicieieeeese e 167
llustracion 16. Posicién adecuada en la Silla 2.........cccccveeveririenienieieeeeeeeese e 167
llustracion 17. Movimiento de cabeza y CUEIIO. ........c.oceeviiiieieciceece e 169
llustracion 18. Movimiento de hOMDBIOS. ........ccccveieieieicceseeeee e 169
llustracion 19. Movimiento de MURABCAS. ......ccccerveieieieiresesierie ettt eneas 170
llustracion 20. MoOVIMIENTO A€ CAUBIA. .....cocevuerieeeieeeeeeee sttt eneeneas 170
llustracion 21. Movimiento de rodillas. .........cocueeriiiiiiiiieie e 170
llustracion 22. MOVIMIENTIOS A& PIES. ....ccveiiiiieeiecieeeete ettt te e et te s beeresreeaaente 171
llustracion 23. Mapa Cartago - VallE..........cccueveieieieieieeceseeet et 186
[lustracion 24. PUNLO A€ ENCUENTIO........cccivirerieeeieietee ettt sttt sbe e ssenaeneeneeneenens 203
llustracion 25. Fases de adecuacion y transicion del SG- SST estandares minimos....... 243



LISTA DE FOTOGRAFIAS

Fotografia 1. Punto de enCUeNntro . ..., 223
Fotografia 2. Area de ProdUCCON ..........cc.coieeeeeeeeee e 292
Fotografia 3. Cableado SUEO............ooooiiii i 292
Fotografia 4. ObStrUCCION ........cooiiiiii e 293
Fotografia 5. Area administrativa...............cccoveveeeeeeeceeeeecee e 294
Fotografia 6. Tuberia expuesta..............iiiiiiii e, 294
Fotografia 7. Congeladores ... 295
Fotografia 8. Pisos con sobresaltos..........ccoeeviiiiiiiiiii e, 296
Fotografia 9. Obstruccidon debajo del puesto de trabajo #1 ........ccccooveiiiiiiiiiinnnnnnn. 296
Fotografia 10. Obstruccidén debajo del puesto de trabajo #2 ...............cccoevnnnnnnnnn. 297
Fotografia 11. Cocina externa al area de produccion ...........ccccccceeevveeeeeeeeeiinnnnnnn. 298
Fotografia 12. COCING .......oouiiie e e 298
Fotografia 13. Zona alterna al area de produccion (Zona de basuaras).............. 302

Fotografia 14. BaNOs .........cuuuiiiiii i 303



LISTA DE ANEXOS.

Anexo A. Formato de INSPECCION......... oot 281
Anexo B. Encuesta para el diagndstico de las condiciones de seguridad y salud de
los trabajadores en el Restaurante El Palacio del Arroz 203

Anexo C. Carta de constancia de aplicacién de la encuesta en el Restaurante El
Palacio Del ArTOZ........cooiiiiii e, 287

Anexo D. Formato para diligenciar el programa de Induccion, Entrenamiento y
Capacitacion...........ccooiii i 288

Anexo E. Formato ARL Positiva para la investigacion de accidentes........... 289
ANEXO F. EVIAENCIAS. ... .ot e 292
Anexo G. Licencia del Profesional en Salud Ocupacional, asesor del proyecto
A Grado. ... 304

ANEXO H. GlOSAIIO. ... ..o, 305
Anexo |. Preguntas a competidores.........ccoovviiiiiiiiiiiiiiiis i, 307
Anexo J. Tabulacién de las encuestas............coooviiiiiiiiiiii i 309
Anexo K. Periodo de observacion............c.oooiiiiiii i 310

ANEXO L. RESUMIBN. .o 311



INTRODUCCION.

Desde los inicios las organizaciones y en toda la historia las personas que
colaboran en ella han estado presentes como parte esencial para el desarrollo de
todas las funciones a las cuales esta se encuentra encaminada ya sean
estratégicas, operativas o funcionales. Anteriormente el humano dentro de una
empresa fue visto unicamente como un recurso el cual su unica satisfaccion era el
dinero, hoy en dia el colaborador hace parte fundamental para la existencia de las
empresas por eso hoy en dia se busca satisfacerlo no unicamente de forma
monetaria si no ofreciéndole beneficios e incentivos con tal de conservarlos.

En toda empresa al ser las personas un pilar fundamental se debe de cuidar como
lo que es y pueden llegar a estar expuestas a sufrir cualquier tipo de accidente
laboral o enfermedad, la cual se debe de evitar teniendo en cuenta todos los
riesgos que se puede tener en los puestos de trabajo y asi evitar rotacion
constante e indemnizaciones no deseadas.

Para poder iniciar con la creacion del SG-SST se debe determinar otras fuerzas
que hacen que la organizacién sea solvente econdmica y competitivamente. Al
inicio de este trabajo de grado se encontrara con las fuerzas basicas de
investigacion, de como se fue llevando a cabo la forma de recopilar la informacion
para asi tener una fuente de inquisicion mas precisa de cdmo se encuentra la
empresa en su funcionamiento interno y como se desempefa en su entorno
economico, social, politico, legal, cultural entre otros, esta investigacion con el fin
de asesorar a la empresa y darle unas bases para que lleve su negocio a un nivel
mas competitivo en el mercado actual.

Teniendo en cuenta que la empresa El Palacio del Arroz tiene ciertas falencias en
cuanto la implementaciéon de un Sistema de Gestion para la Seguridad y Salud en
el trabajo, el desarrollador de este Trabajo de Grado, decide guiar a la empresa
con bases claras y dejando asi una guia a la empresa para que evite errores
futuros y mejore la calidad de vida de sus colaboradores implementando una
encuesta inicial se da cuenta que los trabajadores se encuentran con ciertos
peligros constantes los cuales se deben evitar y se implementan ciertos planes
para que al implementar el SG-SST estos peligros desaparezcan o disminuyan y
no hagan parte de un riesgo futuro.

Mas adelante y con la ayuda de varias bases tedricas y la necesidad de cumplir
con la normatividad vigente, la cual permitira el mejoramiento de la calidad en el
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ambiente laboral, al igual que la seguridad de los colaboradores lo cual permitira
controlar los factores de riesgo a los que estan expuestos, lo que disminuira la
posibilidad de accidentes o enfermedades laborales.

Para culminar dicho SG-SST se implementa todo lo necesario de acuerdo a la
actual resolucion 1111 de marzo del 2017 y ciertos planes de desarrollo para el
mejoramiento oportuno de la empresa El Palacio del Arroz y el cumplimiento legal
de la misma.
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1. PRESENTACION DEL PROBLEMA

La empresa El Palacio del Arroz es un restaurante dedicado a la preparacién de
alimentos de origen asiatico, tiene un total de (4) sucursales en diferentes
ciudades del pais (Pereira 2, Dosquebradas 1), incluyendo una en la ciudad de
Cartago Valle del Cauca. La actividad central del restaurante es la preparaciéon de
alimentos, donde intervienen una serie de variables que generan riesgos para los
empleados, adicionalmente, existe el compromiso y obligacion de cumplir con
normas técnicas para la preparacion de alimentos que garanticen la higiene y
salubridad de cada alimento, se desarroll6 una visita inicial en la que se determiné
la falta de orden y aseo y la implementacién general de un Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo la cual es obligatoria segun la actual resolucién
1111 del 27 de marzo del 2017 en la que obliga al empleador a tener unos
estandares necesarios para el buen funcionamiento y la buena calidad en el area
de trabajo.

Ademas del enfoque principal del restaurante que es la preparacion de alimentos,
también se determina que uno de los factores importantes para su funcionamiento
es el factor humano, el cual esta expuesto constantemente a riesgos, lecciones,
incapacidades, accidentes laborales, entre otros.

Al determinar que hay un riesgo constante, se determina que es necesario
implementar un Sistema de Gestidn para la Seguridad y Salud en el Trabajo para
reducir los riesgos mas constantes y evitar futuros accidentes laborales.

La preparacion de alimentos requiere un cuidado especial para no contaminarlos,
que estos no pierdan sus atributos nutricionales, y su sabor sea agradable. Para
esto el personal de cocina dispone de equipos, utensilios, técnicas de coccion y
preparacion que generan riesgos de cortes, quemaduras o intoxicacion, si los
empleados no son cuidadosos aumenta la probabilidad de lastimarse.

Considerando los riesgos derivados de la actividad productiva del restaurante, es
necesario valorar cada cargo; Auxiliares administrativos, cocineros y domicilios e
identificar los riesgos potenciales para asi disefar un Sistema de Gestion para la
Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) que pretende reducir el nivel de riesgo,
y preparar al empleado en caso de una eventualidad.
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En los ultimos meses no se han presentado accidentes de trabajo, ya que la
empresa lleva poco tiempo en el mercado, exactamente (1) un afio.! pero tienen
que estar alerta a cualquier tipo de eventualidades futuras donde el empleado
pueda llegar a estar incapacitado o no pueda seguir laborando, Igualmente se
puede llegar a presentar con frecuencia cortes o quemaduras, lesiones de menor
gravedad que no son reportadas por los empleados o que son tratadas con el
botiquin local.

En un ambiente de trabajo donde hay situaciones de riesgos potenciales de
quemadura o cortadura, es necesario valorar los factores de riesgo con el fin de
implementar medidas que permitan reducirlo a escalas tolerables. Asi mismo,
valorar las medidas de proteccion personal para garantizar la higiene y salubridad
en cada procedimiento.

La implementacion y aplicacion del SG-SST reducira al maximo los peligros
constantes que se determinaron en la elaboracién del mismo, evitando y haciendo
que sus colaboradores estén informados y capacitados para que no ocurra
cualquier tipo de accidente en el area de trabajo y en la empresa en general.

1.1 PREGUNTA DEL PROBLEMA

¢, Como estaria conformado un Sistema de Gestion para la Salud y la Seguridad en
el Trabajo (SG-SST) pertinente para la empresa “El Palacio del Arroz” dedicada a
la preparacion de comida china ubicada en la ciudad de Cartago?

1.1.1 Sistematizacién del problema de investigacion

Al detectar el problema que se presentaba en el Restaurante El Palacio del Arroz
se pueden determinar las siguientes preguntas del porque puede estar sucediendo
dicho problema.

e ;Cuales son las situaciones de los riesgos derivados de la preparacion de
alimentos?

e ;Qué medias de proteccion son necesarias para reducir la probabilidad de
riesgo o accidente?

1 Informacion suministrada por el Sefior Andrés Felipe Arango Rios propietario de la empresa.
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e ;Qué elementos de proteccion personal son necesarios para que el personal
realice sus funciones con seguridad cumpliendo con las buenas practicas de
manufactura?

1.2 OBJETIVOS.

1.2.1 OBJETIVO GENERAL.

Disefar un Sistema de Gestion para la Seguridad y la Salud en el Trabajo (SG-
SST) para “El Palacio del Arroz” dedicado a la preparacion de comida china
ubicada en la ciudad de Cartago, de tal manera que se logre reducir los factores
de riesgo y la probabilidad de accidentes.

1.2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS.

a) Analizar el ambiente interno y externo de la organizacién para identificar los
factores que afecten o beneficien el Restaurante.

b) Analizar el sector al cual pertenece la organizacion para conocer su perfil
competitivo.

c) Realizar un diagnostico de la empresa con el fin de establecer su estado
actual frente al cumplimiento de la norma vigente de seguridad industrial.

d) Disefiar el Sistema de Gestion de la Seguridad y la Salud en el Trabajo para
la empresa el Palacio del Arroz, con el respetivo plan de accion que
contribuya al cumplimiento de sus programas.

e) Implementar un sistema de monitoreo y control para el Sistema de Gestion
de la Seguridad y la Salud en el Trabajo para la prevencion de accidentes.
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1.3 JUSTIFICACION

Los accidentes en el trabajo generan implicaciones para la empresa,
especialmente porque incrementan los costos por ausentismos, reducen la
capacidad de respuesta y compromete la continuidad de la produccion. De igual
manera para el empleado un accidente compromete su salud, integridad y calidad
de vida. Considerando todas estas intervenciones es necesario que la empresa
valore los riesgos potenciales que conduzcan a accidentes o enfermedades
profesionales y sobre el diagnodstico se formule un plan de mejora para aminorar el
riesgo y dotar al empleado de elementos de proteccion personal que le protejan en
caso de un imprevisto.

Este trabajo se justifica por cuanto propone un Sistema de Gestion que parte de
una valoracién de los factores de riesgo del restaurante “El Palacio del Arroz”, y
sobre cada uno sugiere acciones especificas que respondan a las necesidades y
recursos disponibles. Lo que se busca es que lo propuesto sea viable, se pueda
aplicar en cualquier situacion complicada que se le presente a cada uno de los
empleados y sepa como actuar, favoreciendo el desempefno de la organizacion y
la integridad de los empleados.

Con el disefio y posterior implementacién del sistema de gestion, la empresa
podra disminuir aspectos como la ausencia o incapacidades de personal, reducir
la rotacion de personal, evitar demandas legales por accidentes, incapacidades
parciales o definitivas. Tanto para los empleados, como para los clientes también
habran beneficios, ya que dichos ayudantes tendran un ambiente mas seguro que
garantice mejores condiciones para realizar las funciones especificas del cargo y
los clientes se llevaran una buena imagen de la empresa por su agilidad de
servicio, calidad, rapidez, buena atencion entre otros.

Finalmente, con la realizacion de esta propuesta la empresa dara cumplimiento a
lo referido por las normas del Estado Colombiano respecto a las leyes laborales
que refieren a la seguridad industrial y salud ocupacional.

A través de este trabajo se contrastaran los modelos tedricos versus un escenario
practico, valiosa oportunidad para entender los campos de aplicacién de los
conceptos aprendidos, asi mismo, esto permitira desarrollar habilidades,
competencias y conocimientos que mas adelante se podran aplicar en otra clase
de organizaciones, partiendo del principio que todas las empresas necesitan de la
gestion del Talento Humano para garantizar que su personal logre un alto
desempenfo, se mantenga motivado, y se tenga un ambiente de trabajo seguro.
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De esa manera la Universidad del Valle se vincula al desarrollo socio-econdmico
del municipio.

1.4 DISENO METODOLOGICO

1.4.1 Tipo de estudio.

El estudio que se llevd a cabo en esta investigacion fue de enfoque mixto, es decir,
incluye métodos cualitativos y cuantitativos porque es un proceso que recolecta,
analiza y vincula datos cuantitativos y cualitativos en un mismo estudio, en una
serie de investigaciones para responder a un planteamiento del problema, o para
responder a preguntas de investigacion, se usan métodos de ambos enfoques que
pueden involucrar la conversion de datos cualitativos en cuantitativos y viceversa.

Gracias a este método de investigacion, toda la informacion que se obtuvo, fue de
forma mas amplia ya que no solo se tuvo en cuenta lo que se observa si no
también toda la informacion que brindaban las personas que trabajaban en el
restaurante permitiendo delinear e identificar, elementos y caracteristicas del
problema de investigacion y apreciar la relacion de la empresa, abordando asi el
tema de los riesgos en el restaurante, describiendo aspectos como son los
procedimientos, dotacion, infraestructura, medidas de seguridad, entre otros.

El tipo de estudio que se llevd a cabo en este proyecto fue exploratorio descriptivo.
Algunas veces una investigacion puede caracterizarse como exploratoria,
descriptiva, correlacional o explicativa pero no situarse unicamente como tal. Esto
es, aunque un estudio sea en esencia exploratorio contendra elementos
descriptivos; o bien, un estudio correlacional iniciara componentes descriptivos, y
lo mismo ocurre con los demas alcances. Asimismo debemos recordar que es
posible que una investigacion se inicie como exploratoria o descriptiva y después
llegue a ser correlacional y ain explicativa.?

1.4.2 Método de investigacion.

Para la realizacion de este trabajo se us6 el método deductivo, ya que se trata de
un proceso de conocimiento que parte de situaciones generales fundamentadas
por un marco tedérico general y que puede ser aplicada en una realidad concreta
(el problema de investigacion). En este caso lo que se busca es aplicar el modelo

2 Sampieri Hernandez, Metodologia de la investigacion. México: McGraw-Hill Interamericana, 2003 P. 110
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de ley de Seguridad y Salud en el Trabajo, contenidos en normas laborales y en
manuales de gestion humana en el contexto del restaurante.

1.4.2 Técnicas de recopilacion de informacién.

Para este caso se utilizd diferentes técnicas entre ellas, la recopilacidon
documental, la entrevista y observacion no participante.

e Recopilacion documental. Esta permite describir y explicar los hechos
que definen el problema de investigacion.® Para este caso se revisé la
legislacion laboral que aplica al tema de seguridad e higiene industrial. Asi
mismo se consultaran modelos de manuales de seguridad industrial que
aplican a la industria de alimentos.

¢ Observacion no participante. Es el método fundamental de obtencién de
datos de la realidad, toda vez que consiste en obtener informacion
mediante la percepcion intencionada y selectiva, ilustrada e interpretativa
de un objeto o de un fendmeno determinado. Para este trabajo se uso esta
técnica a fin de caracterizar los procedimientos, y las condiciones en que se
preparan los alimentos.

o Entrevistas. Esta técnica se usd para contactar a los empleados del
restaurante sobre las condiciones de trabajo, los riesgos potenciales y
posibles soluciones. Para este caso se usd la entrevista informal, que
consiste en dialogo abierto donde van surgiendo preguntas a lo largo de
dialogo.

1.4.3 Fuentes de informacion.

Para obtener las fuentes de informacion se implementaron las siguientes:

e Fuentes primarias.
Para obtener la informacion se tuvo en cuenta las fuentes primarias y secundarias
descritas a continuacion, donde se utilizé el total de la poblacién estudiada (11
personas) ya que la poblacion es reducida y se quiere tener informacion mas
precisa para dicha investigacion.

3 ORTIZ, Frida y GARCIA, Maria del Pilar. Metodologia de la Investigacion, El proceso y sus técnicas. México D.F.
Editorial Limusa, 2000. p. 99 - 101
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o Encuesta: Con este método se busco obtener informacion de cada una
de las personas dentro del restaurante, opiniones, accidentes leves o
graves, actitudes, entre otros.

o Observacion: Con este método se analizdé toda la informacién tanto
cualitativa como cuantitativa para tener un punto de vista propio sin
necesidad de terceras personas.

o Entrevista: Con este método se pudo recopilar informacion mas
completa. Con la entrevista se pudo aclarar el propdsito de estudio,
especificar claramente la informacion necesaria, aclarar preguntas,
entre otros.*

e Fuentes secundarias.

También se utilizaron otro tipo de fuentes como lo son libros, bibliografia, internet,
estadisticas, datos y todo ello que ayude para completar la informacién obtenida.

1.4.5 Poblaciéon y muestra.
Debido a que la poblacion estudiada fue reducida (11 personas) se tomo6 completa
para asi poder obtener datos mas especificos y precisos para la investigacion.

1.4.6 Fases del trabajo de investigacion.
De lo anterior se definen 4 fases para el desarrollo de este trabajo de grado:

e Fase |. En el primer objetivo especifico se desarrolld6 una valoracién de los
factores de riesgo en el restaurante, las causas que los originan, y posibles
soluciones. De igual manera se identificaron factores externos que afecten
o beneficiaban al restaurante para su buen funcionamiento.

e Fase Il. En el segundo objetivo especifico se analizé el entorno para asi
conocer las politicas, economia, socio cultura, tecnologia, ecologia,
legalidad y competencia que rodea la organizacién para conocer su perfil
competitivo.

e Fase lll. En el tercer objetivo especifico se desarrollé un analisis interno
mas amplio para saber cual es su estado frente a la norma vigente.

4  Fuentes 'y Técnicas de  recoleccion de  informacién. [En  Linea]  Disponible  en:
http://es.slideshare.net/Giovannycastromz/fuentes-y-tecnicas-de-recoleccion-de-informacion [Consulta el 05 Abril del
2015]
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Fase IV. En el cuarto objetivo especifico se disefio el (SG-SST) y se realizo

un sistema de seguimiento y control de las normas y parametros para el
cumplimiento de sus programas.

Fase V. En el quinto objetivo especifico se implementé un sistema de
seguimiento y control constante y repetitivo para evitar que se generen
accidentes en un futuro.
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2. MARCO REFERENCIAL.

2.1 MARCO TEORICO.

2.1.1 Historia de la salud ocupacional.

La prevencion de accidentes se practicaba, en cierto grado, aun en civilizaciones
remotas. Es muy probable que tales esfuerzos fueran casi por completo de
caracter personal y defensivo.’

A medida que el hombre iba evolucionando se comenzaba a centrar mas por el
bienestar de la familia y mas adelante a la tribu. La concentracion mayor era el
“bien del conjunto”, es decir, lo que es bueno para la familia o la tribu iba a ser
bueno para el individuo.

Las primeras notas médicas a los peligros de la ocupacion fueron atribuidos a
Hipocrates (460-377 a.C) donde diagnostica a un trabajador que trabajaba con
metales, como un individuo que sufria de indoloras inflamaciones de la ingle, la
region pubica, y el cuello e hizo notar, ademas, que los bataneros eran muy
susceptibles a las fiebres y a la tos.

Plieno El Viejo (23-79 d.C) describe la historia natural de las enfermedades
producidas por el zinc, cinabrio y el mercurio e incluso disefia la primera mascara
de proteccion respiratoria con una vejiga de buey. En la Edad Media se destaca el
oficio de los artesanos dependientes de los senores feudales.

En el siglo XVI se escribié el primer tratado importante sobre la materia, por
Paracelso (Teofrasto Bombast Von Hohenheim 1494-1555), donde se discute
sobre la mineria y todos los metales conocidos en esa época y hace una
descripcion sobre las enfermedades y deformaciones que podian llegar a causar
cada uno de ellos y también casos de envenenamiento.

Mas adelante en la historia de la seguridad social aparece Bernandino Ramazzini®
(Carpi 1633 — Padua 1714) escribid su tratado Morbis Artificum Diatriba (Tratado

5 Henao Robledo Fernando. Introduccion a la salud ocupacional. Eco Ediciones 2008 p. 17

6 Biografia Bernandino Ramazzini [En linea] Disponible en: http://www.historiadelamedicina.org/ramazzini.html
[Consultado el 4 de Marzo del 2015]
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sobre las enfermedades de los trabajadores), publicado en 1770, lo hizo
merecedor del titulo Padre de la Medicina Ocupacional. En el compila sus
observaciones en una combinacion de estudios de salud publica y epidemiologia
de diferentes oficios y profesiones (mineros, alfareros, botanicos, etc.), propone el
termind de higiene y describe los riesgos de 54 profesiones.

Bernardino Ramazzini (1633 - 1714) médico italiano es reconocido como el padre
de la Medicina Ocupacional, fue el primer investigador que efectué estudios
sisteméticos sobre diversas actividades laborales, observando con perspicacia
que algunas enfermedades se presentaban con mayor frecuencia en
determinadas profesiones. El interés de Ramazzini por la medicina del trabajo
nacio por casualidad, observando a un trabajador de pozo negro. Al ser sometido
el trabajador a un reconocimiento fisico comprob6 que sufria de una infeccion
ocular aguda que, posteriormente, le condujo a una ceguera total.

Llamé la atencion sobre “La Tisis de los Albaiiles”, el asma, vértigo, ciatica de los
alfareros, trastornos oOpticos de los doradores y espejeros y del envenenamiento
que estos sufrian a causa del mercurio. También se ocup6 de los que trabajaban
de pie, las varices, los lumbagos de los sedentes y las hernias. Ademas de
descubrir sintomas sugeria remedios para los que trabajaban en alcantarillados,
que fueron los primeros a quienes llamé la atencion, sugeria cubrirse la cara con
una vejiga transparente. En otros oficios recomendaba el cambio de posturas,
hacer ejercicios y asegurarse de una buena ventilacion en los talleres.

La llegada de la Revolucién Industrial plantea una etapa decisiva para la Salud
Ocupacional pues se reemplaza el oficio artesanal por procesos de producciéon a
través de maquinaria creada para la ejecucion de diferentes labores, lo que
genera un rapido incremento en la produccién de trabajo en comparacion con el
artesano. Esta mejora en las técnicas de fabricacion trajo como consecuencia un
aumento en los accidentes y riesgos para la salud de los trabajadores pues estos
no contaban con la capacitacion adecuada para operar dicha maquinaria y las
medidas de seguridad para el manejo de las maquinas o no existian o eran
ignoradas por los duefios de las fabricas.

Con la construccidon de la maquina a vapor en la Primera Revolucién Industrial, y
la electrificacion en la Segunda Revolucién Industrial y en conjunto con todos los
avances técnicos que hicieron posible el paso al siglo XX; las teorias y conceptos
sobre la administracién del trabajo también pusieron su cuota en el proceso de
formalizacién de la seguridad que culminé en la institucionalizacién de la
seguridad industrial.
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Las teorias de la administracion se renovaron durante el periodo final del sig7lo XIX,
de la mano de Taylor, Fayol y Weber. Frederick Winslow Taylor (1856-1915)" aplico
los principios de la ingenieria al disefio del trabajo. Su obra apuntaba a redisenar
el trabajo para obtener el maximo provecho de las capacidades de los obreros.
Propuso que el trabajo deberia ser planificado cientificamente por expertos.

También sugirié que los obreros deberian recibir incentivos. En ese sentido, Taylor
fue pionero en reconocer la importancia del factor humano sin mermar la
productividad. De hecho, Taylor logré aumentar la produccion diaria de 12,5 TN a
47 TN dejando que los obreros descansen la cuarta parte del tiempo de trabajo.
Ademas, utilizé mediciones precisas del trabajo que mejoraron los ambientes
laborales y normalizaron los puestos de trabajo. Con estas propuestas se
ordenaron los ambientes y los procedimientos de trabajo, y ello mejor6 las
condiciones de seguridad. En ese sentido, el impacto de la obra de Taylor en la
produccion y la seguridad laboral fue importante, ya que favorecié Ila
sistematizacion del trabajo, por lo que se le considera el padre de la
administracion cientifica. A pesar de ello, su sistema generé numerosas criticas y
protestas, de modo que el Congreso de los Estados Unidos investigo el sistema de
Taylor y fallé en contra de su aplicacién.

Henry Fayol (1841-1925) trabajo con el mismo fin de Taylor, pero sigui6 el sentido
opuesto. Es decir, que mientras Taylor se centro en el trabajo de los obreros, Fayol
se focalizd en los directivos. Por ello, partié identificando 5 funciones de los
directivos: planificar, organizar, mandar, coordinar y controlar. Ademas su modelo
de industria se basaba en la organizacion, comunicacién y jerarquizacion de
diversas instancias. De forma similar Max Weber (1864-1920) propone el primer
modelo estructural de las organizaciones. Conocido como burocratico, este
modelo agrupa las actividades de produccion en tipos y jerarquias en tanto que se
encuentran reguladas por normas y criterios técnico-profesionales.

Estos tres modelos, respondian a una vision de la organizacion como una
maquina, y permitieron la sistematizacion del trabajo y de los sistemas de
produccion, que redund6 en la organizacion de los ambientes laborales, con
respecto a la limpieza, el orden y la seguridad. Sin embargo, ponian todavia
mucho énfasis en los factores fisicos, técnicos y econdmicos; en tanto que el

7 Frederick Winslow Taylor y sus aportes en la Administracion [En linea] Disponible en:
http://admindeempresas.blogspot.com.co/2014/10/aportes-la-administracion-de-frederick.html [Consultado el 4 de marzo
del 2015]

8 Aportes de Fayol Henri a la Administracién [En linea] Disponible en: http://www.educacionabc.com/organizacion-de-
empresas/aportaciones-al-la-administracion/ [Consultado el 4 de marzo del 2015]
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trabajador, mas que como persona, era una pieza mas dentro de la maquinaria de
la produccién. Este enfoque seria predominante en los primeros modelos de la
seguridad industrial de corte coercitivo y punitivo o bien los ingenieriles®.

La conciencia de la humanidad se concreta con la creacion de la Organizacion
Internacional del Trabajo OIT la cual ha establecido los enfoques técnicos de la
Higiene Industrial, la Seguridad Industrial y la Medicina Ocupacional. Dia a dia el
desarrollo industrial impone mayores retos a las ciencias, de acuerdo con la
introduccién de nuevas sustancias toxicas, nuevos procesos industriales y nuevos
productos en el mercado, que puedan afectar el hombre, al ambiente y a la
sociedad. En América Latina alrededor de la década del 20, empezaron a surgir
los primeros intentos de proteccion de los trabajadores, aunque con anterioridad
existian en diversos paises algunas disposiciones al respecto, generalmente con
poca base técnica.

Frederick Herzberg (1923 — 2000)* propone una teoria de la motivacion en el
trabajo, enfatizando que el Homo Faber se caracteriza por dos tipos de
necesidades que afectan de manera diversa el comportamiento humano.

Uno de ellos esta relacionado con la insatisfaccion, pues se localiza en el
ambiente que rodea a las personas y abarcan las condiciones que desempena en
el trabajo, de como esas condiciones son administradas y decididas en la
empresa, este factor es llamado factor higiénico o factores extrinsecos, Los
principales factores higiénicos son: el salario, los beneficios sociales, el tipo de
direccidon o supervision que las personas reciben de sus superiores, las
condiciones fisicas y ambientales de trabajo, las politicas y directrices de la
empresa, el clima de relaciones entre la empresa y las personas que en ella
trabajan, los reglamentos internos, el estatus y el prestigio, y la seguridad
personal, etc.

9 Revision historica de la salud ocupacional y la seguridad industrial, Revista cubana de salud y trabajo 2012 [En linea]
Disponible en: http://bvs.sld.cu/revistas/rst/vol13_3_12/rst07312.htm [Consulta Mayo del 2016]

10 Teoria de los dos factores [En linea] Disponible en:
http://sigma.poligran.edu.co/politecnico/apoyo/administracion/admon1/pags/juego%20carrera%20de %20observacion/HE
RZBERG2.html [Consultado Abril 25 del 2017]
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Son factores de contexto y se situan en el ambiente externo que circunda al
individuo; Herzberg destaca que, tradicionalmente, solo los factores higiénicos
fueron tomados en cuenta en la motivacion de los empleados.

El segundo factor esta relacionado con la satisfaccion en el cargo y con la
naturaleza de las tareas que el individuo ejecuta, por esta razoén, los factores
motivacionales estan bajo el control del individuo, pues se relaciona con lo que él
hace y desempena. Estos factores son llamados motivacionales o factores
intrinsecos. Los factores motivacionales involucran los sentimientos relacionados
con el crecimiento y desarrollo personal, el reconocimiento profesional, las
necesidades de autorrealizacién, la mayor responsabilidad y dependen de las
tareas que el individuo realiza en su trabajo.

Estos factores que menciona Herzberg son importantes en la implementaciéon del
Sistema de Gestion ya que se enfoca mucho en la seguridad y salud del
trabajador y desarrolla unas bases firmes de lo que se vive hoy en dia.

En Colombia, si bien es cierto que la salud ocupacional se demord en
establecerse, también es verdad que desde comienzos del siglo XX se
presentaron propuestas para este fin. En 1904, el General Rafael Uribe Uribe, fue
el primero en plantear una politica orientada hacia la seguridad de los
trabajadores. En el teatro Municipal de Bogota decia®': “Creemos en la obligacién
de dar asistencia a los ancianos, caidos en la miseria y que ya no tienen fuerzas
para trabajar; creemos que es necesario dictar leyes sobre accidentes de trabajo y
de proteccion del nifio, de la joven y de la mujer en los talleres y en los trabajos de
campo, creemos que es necesario obligar a los patronos a preocuparse de la
higiene, del bienestar y de la institucion gratuita de los desamparados...” Estos
elementos conceptuales de Uribe Uribe, tienen indudable vigencia en nuestros
dias, teniendo en cuenta las condiciones de la sociedad.

En 1910, el mismo Uribe pididé que se indemnizara a los trabajadores victimas de
accidentes de trabajo, aduciendo que si un soldado cae en un campo de batalla, o
de por vida queda lisiado, ¢ por que si se le indemniza a un trabajador que pierde
su capacidad laboral en su batalla diaria por la vida no se le indemniza?

Anos después, a corto tiempo de su asesinato, el congreso aprobé la ley 57 de
1915, fruto postumo de su ambicién y de su esfuerzo, por el cual se “obligd a las
empresas de alumbrado y acueducto publico, ferrocarriles y tranvias, fabricas de
licores y fosforos, empresas de construccion y albafileria, con no menos de

1" Henao Robledo Fernando. Introduccién a la salud ocupacional. Eco Ediciones 2008 p. 17
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quince obreros, minas, canteras, navegacion por embarcaciones mayores, obras
publicas nacionales y empresas industriales servidas por maquinas con fuerza
mecanica, a otorgar asistencia médica y farmacéutica y a pagar indemnizaciones
en caso de incapacidad o muerte” y a este ultimo evento a sufragar los gastos
indispensables de entierro.

En 1934, se cred la oficina de medicina laboral, esta dependencia comenzd a nivel
nacional con sede en Bogota y tenia como actividad principal el reconocimiento de
los accidentes de trabajo y de enfermedades profesionales y de su evaluacion en
materia de indemnizaciones.

Esta oficina central organizé dependencias en las principales capitales hasta
formar una red que fue denominada Oficina Nacional de Medicina e Higiene
Industrial quedo incorporada al Ministerio del Trabajo. Posteriormente esta oficina
se convirtio en el Departamento de Medicina Laboral y con funciones de
calificacion y evaluacion de los accidentes de trabajo y enfermedades
profesionales.

En 1935, se establece la legislacion laboral, en donde se habla de los riesgos del
trabajo y en julio primero de 1936 empez6 a regir la ley. En 1938, mediante la Ley
53, se otorgd proteccidn a la mujer embarazada dandole derecho a ocho semanas
de licencia remunerada en la época del parto. La Sociedad Colombiana de
Medicina de Trabajo fue fundada en 1946 y ha desarrollado permanentemente
labores importantes de promocién de la medicina de trabajo.

En Colombia la salud ocupacional fue tomando auge y se fue metiendo en la vida
empresarial a partir del surgimiento de la Ley 100 que cambia el panorama en
salud. El Sistema General de Riesgos Profesionales fue creado en Colombia con
el Decreto 1295 de 1994, como reglamentacién de la Ley 100 de 1993. Ley de
Seguridad Social Integral®. A través de la Resolucion 2646 de 2008, se
establecieron disposiciones y se definieron las responsabilidades para la
identificacion, evaluacion, prevencion, intervencion y monitoreo permanente de la
exposicion a factores de riesgo psicosocial en el trabajo y para la determinacién
del origen de las patologias causadas por el estrés ocupacional, considerando el
tema de enfermedades profesionales de esta clase.™

12 ESCOBAR IZALDE Isabel. El Sistema General de Riesgos Profesionales en Colombia. [En linea] Disponible en:
http://www.prevencionintegral.com/Articulos/@Datos/_ORP2007/0660.pdf [Consultado el 28 septiembre de 2014]

13 REPUBLICA DE COLOMBIA. Ministerio de la Proteccién Social. Resolucion 2646 DE 2008 (julio 17). Por la cual se
establecen disposiciones y se definen responsabilidades para la identificacion, evaluacién, prevencion, intervencién y
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De igual manera a través de la Ley 1562 de 2012 se realizé una modificacion al
sistema de rie?os profesionales, ajustandolos a las nuevas necesidades del
mundo laboral.!

El Sistema General de Riesgos Profesionales es definido como el 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 Euedan ocurrirles con ocasion o como consecuencia del trabajo
que desarrollan®™. En este contexto la salud ocupacional se convirtid en el gran
aliado para que los empresarios pudieran dar cumplimiento a lo dispuesto por la
ley, para los empleados esto significd que la seguridad en sus puestos de trabajo
seria un tema evaluado por profesionales con el objetivo de garantizarles un
cuidado permanente de su salud.

El Decreto 1443 de 2014, plantea que la seguridad y salud en el trabajo es una
disciplina que trata de la prevencion de las lesiones y enfermedades causadas por
las condiciones de trabajo, y de la proteccion y promocion de la salud de los
trabajadores. Tiene por objeto mejorar las condiciones y el medio ambiente, asi
como la salud en el trabajo, que conlleva la promocion y el mantenimiento del
bienestar fisico, mental y social de los trabajadores en todas las ocupaciones. Este
decreto obliga a las empresas a iniciar el desarrollo de actividades que respondan
a las condiciones de seguridad y salud en el trabajo planteadas ; razon por la cual
las empresas deben iniciar la implementacién de un sistema de gestion de la
seguridad y salud en el trabajo SG-SST el cual debe incluir la politica, la
planificacion, la organizacion, el seguimiento y evaluacién, y las acciones de
mejora que permitan identificar, evaluar, controlar y mitigar los riesgos que
puedan afectar la seguridad y salud del funcionario dentro de la empresa.

monitoreo permanente de la exposicién a factores de riesgo psicosocial en el trabajo y para la determinacién del origen
de las patologias causadas por el estrés ocupacional. Diario Oficial 47059 de julio 23 de 2008

14 . (Julio 11). Por la cual se modifica el Sistema de Riesgos Laborales y se dictan otras
disposiciones en materia de Salud Ocupacional. Diario Oficial 48488 del 11 de julio de 2012

15 Aseguramiento en riesgos laborales, Ministerio de salud y proteccion social, p. [En linea] Disponible en:
https://www.minsalud.gov.co/sites/rid/Lists/BibliotecaDigital/RIDE/VP/DOA/RL/Aseguramiento %20en%20riesgos %20labo
rales.pdf [Consultado el 28 de septiembre del 2014]

16 MINISTERIO DE TRABAJO. Decreto 1443 del 31 de julio de 2014. [En linea] [Consultado julio 2015] Disponible en:
http://www.mintrabajo.gov.co/normatividad-julio-decretos-2014/3700-decreto-1443-del-31-de-julio-de-2014.html
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Tabla 1. Matriz Teorica.

PERSONAS Y MEDIOS APORTES INFLUENCIAS DEL
INFLUYENTES APORTE.
Hipocrates (460 — 377 | Descubrimiento de las | Demuestra que algunas
A.C) enfermedades laborales. | enfermedades son
causadas por la vida

rutinaria en un puesto de
trabajo.

Plieno el Viejo (23 — 79
D.C)

Naturaleza de las
enfermedades producidas
por ciertos metales y la
creacion del primer
Elemento de Proteccion
Personal.

Investiga la naturaleza de
las enfermedades y las
causas lo que lleva al
hombre a disefiar formas
para proteccion y evitar
enfermedades.

Paracelso (1494 — 1555)

Primer tratado sobre la

Inicios de la preocupacién

S.0 y cuidado del talento
humano.

Bernandino Ramazzino | ¢ Tratado sobre | Comienzo de la
(1633 —1714) enfermedades en | implementacion de la
trabajadores. medicina ocupacional en
e Padre de la medicina |las empresas y la
ocupacional. preocupacion de las
personas como fuente
principal en la

Organizacion.
Frederick Herzberg (1923 | ¢ Teorias de los dos | Da a entender que

— 2000)

factores.

factores psicosociales y

del trabajo afectan al
trabajador.
Frederick Winslow Taylor | ¢ Redisefio del trabajo | Implementacién y
(1856 — 1915) para la obtencion del | preocupacion de que el
minimo provecho. factor humano se
e Creacion de los | encuentre en buenas
incentivos. condiciones.
e Medicién del trabajo

para la mejora del
ambiente.
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Tabla 1. (Continuacion)

PERSONAS Y MEDIOS APORTES INFLUENCIAS DEL
INFLUYENTES APORTE.
Henri Fayol (1841 —|e Funciones Funciones principales
1925) administrativas. que deben tener en
e Modelo industrial | cuenta la alta gerencia.
basado en la
organizacion,
comunicacion y
jerarquizacion.
Max Weber (1864 - | Modelo estructural de las | Implementacion de la
1920) organizaciones conocido | normatividad como

como burocracia

elemento importante a la
hora de laborar.

Organizacion Enfoque de higiene | Direccionamiento de la
Internacional del Trabajo | industrial. salud e higiene laboral.
(OIT)
General  Uribe Uribe | ¢ Planto la  politica | Implementacion legalidad
(1904) basada en la seguridad | para los trabajadores que
de los trabajadores. sufren  accidentes de
e Indemnizaciéon a los | trabajo.
trabajadores victimas
de accidentes de
trabajo.
Ley 57 de 1915 Obligo al pago de | Obligacion a las
asistencia meédica, | empresas al pago de la

farmacéutica y de la
indemnizacién.

asistencia meédica,
farmacéutica y de su
respectiva indemnizacion

Creacion de la oficina de
medicina laboral. (1934)

Reconocimiento de los
accidentes de trabajo y
enfermedades laborales.

Por la cual se reconoce
todos y cada uno de los
accidentes de trabajo y
enfermedades laborales.

Legislacion Laboral

(1935)

Riesgos del trabajo

Se dan a entender y
clasificar cada uno de los
riesgos que se tiene a la
hora de hacer un trabajo
o] un movimiento
repetitivo.
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Tabla 1. (Continuacion)

PERSONAS Y MEDIOS
INFLUYENTES

APORTES

INFLUENCIAS DEL
APORTE.

Ley 53 de 1938 Proteccion a la mujer | Implementacion de |la
embarazada dandole 8 | proteccion a la mujer
semanas de licencia. embarazada.

Surgimiento de la ley 100 | Establece disposiciones y | Inicio  formal de Ia
define las | responsabilidad y
responsabilidades en | disposicion del empleador
cuanto a la salud laboral. | con el empleado en

cuanto a salud en el
trabajo.

Sistema General de

Riesgos Profesionales.

Conjunto de entidades
publicas 'y privadas,
normas y procedimientos

El sistema General de
Riesgos Profesionales es
el encargado de velar por

destinados a prevenir | la seguridad del
proteger y atender a los | trabajador.
trabajadores.

Decreto 1443 del 2014 Plantea que la SST es | Decreto anterior que

una disciplina que trata
sobre la prevencion de
accidentes laborales y
tiene como objetivo la
mejora de las
condiciones.

obligaba al empresario a
tener un SG-SST claro y
CONCiSO en sus empresas.

Resolucion 1111 del 2017

Actual resolucion que
exige y da seguimiento
paso a paso del SG-SST

Resolucion encaminada y
actualizada al SG-SST la
cual se implementa en
este trabajo de grado.

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con lo anterior, el presente trabajo se disefié un Sistema de Gestion
de Seguridad y Salud en el Trabajo para la empresa el Palacio del Arroz soportado
en la resolucién 1111 de marzo del 2017 y cuyos principios estén basados en el
ciclo PHVA como lo indica la norma.
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2.2 MARCO CONCEPTUAL.

El desarrollo de este trabajo se centra en el disefio de un Sistema de Gestion para
la Salud y Seguridad en el Trabajo, por lo tanto es necesario conocer algunos
conceptos que hace parte del proceso de elaboracién de un SG. Como primera
medida se enfoca en reconocer los riesgos existentes en el restaurante y sobre
esta base formular un conjunto de acciones que buscan reducir el riesgo, y
proteger al empleado de accidentes o posibles enfermedades laborales.

El Ministerio del trabajo en su decreto nimero 1072, capitulo 6, del 26 de mayo del
2015", dice que:

“‘La Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) es la disciplina que trata de la
prevencion de las lesiones y enfermedades causadas por las condiciones de
trabajo, y de la proteccion y promocion de la salud de los trabajadores. Tiene por
objeto mejorar las condiciones y el medio ambiente de trabajo, asi como la salud
en el trabajo, que conlleva la promocién y el mantenimiento del bienestar fisico,
mental y social de los trabajadores en todas las ocupaciones.”

“El Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) consiste
en el desarrollo de un proceso logico y por etapas, basado en la mejora continua y
que incluye la politica, la organizacion, la planificacién, la aplicacion, la evaluacion,
la auditoria y las acciones de mejora con el objetivo de anticipar, reconocer,
evaluar y controlar los riesgos que puedan afectar la seguridad y la salud en el
trabajo.”

Al hablar de riesgos laborales es necesario entender que un accidente de trabajo
es todo suceso repentino que sobrevenga por causa 0 con ocasion del trabajo, y
gue produzca en el trabajador una lesién organica, una perturbacién funcional, una
invalidez o la muerte.

Causalidad se refiere a cuando las lesiones sufridas por el trabajador tienen origen
directo en la actividad libre que desarrolla en beneficio de un tercero. El consejo
de Estado considerd que un Accidente Ocurre por causa del trabajo cuando existe
una relacion directa entre la actividad para la cual fue vinculado y la lesion sufrida
por el mismo; y con ocasion es cuando el trabajador crea la oportunidad o hace

17 Decreto 1072 de 2015, Capitulo 6 segun el ministerio del trabajo. [Consultado el 13 de enero del 2015]
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motivos para que aquel ocurra. (Se refiere al suceso repentino que genera el
Accidente).

Asi mismo la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), define enfermedad como
la “Alteracién o desviacion del estado fisioldgico en una o varias partes del cuerpo,
por causas en general conocidas, manifestada por sintomas y unos signos
caracteristicos, y cuya evolucion es mas o menos previsible”.

Para el Ministerio de Trabajo la enfermedad laboral es 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. EI Gobierno Nacional
determina 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.

El Sistema de Gestidn de la Seguridad y Salud en el Trabajo, tiene sus principios
enfocados en el ciclo PHVA, (Planear, Hacer, Verificar y Actuar). Procedimiento
l6gico y por etapas que permite el mejoramiento continuo a través de los
siguientes pasos'®:

e Planificar la forma de mejorar la seguridad y salud de los trabajadores,
encontrando qué cosas se estan haciendo incorrectamente o se pueden
mejorar y determinando ideas para solucionar esos problemas.

e Hacer la implementacion de las medidas planificadas.

e Verificar que los procedimientos y acciones implementados estan
consiguiendo los resultados deseados.

e Realizar acciones de mejora para obtener los mayores beneficios en la
seguridad y salud de los trabajadores.

e El ciclo de la calidad PHVA®™ presentado por Deming, se ha convertido en
una importante estrategia de negocios, las organizaciones que consiguen

18 Guia técnica de implementacion del SG-SST para MYPYMES, Definiciones del Decreto 1072 de 2015 Articulo
22462

19 Ciclo de la calidad PHVA, Coleccién ingenio propio, Editor Universidad Nacional de Colombia, 2015.
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mejorar la calidad pueden aumentar su productividad, fortalecer su
competencia en el mercado y ser mas rentables.

Para la elaboracion del Sistema de gestidn se parte de lo establecido por la salud
ocupacional, la cual es la rama de la salud que busca proteger y mejorar la salud
fisica, mental, social de las personas en sus ambientes de trabajo. Se concentra
especialmente en evitar accidentes de trabajo y enfermedades derivadas del
desempefio de una actividad laboral, ademas de atender lesiones ya generadas
buscando una recuperacién integral. Esta profesion evalua las condiciones de
trabajo en una empresa, identifica los riesgos, y disefia mecanismos para
prevenirlos, asimismo en caso de ocurrir un accidente establece protocolos de
atencion para socorrer al afectado y posteriormente ayudarle con su recuperacion.
De igual manera se considera lo establecido por la seguridad industrial, técnica de
prevencion de accidentes en los puestos de trabajo y en si en toda la empresa, lo
que busca es evidenciar el riesgo y tomar medidas para que las condiciones de
trabajo sean seguras y no se exponga la salud de los empleados y de la
comunidad en general.

Para diagnosticar la situacion en el restaurante respecto a los posibles riesgos que
se presentan fue necesario definir las actividades que realizan los diferentes
empleados. Se entiende que una actividad son acciones humanas que consumen
tiempo y recursos, y conducen a lograr un resultado concreto en un plazo
determinado. Son finitas aunque pueden ser repetitivas.

De igual manera al evaluar los riesgos potenciales fue necesario caracterizar los
procedimientos, procesos y recursos que intervienen en la preparacion de los
diferentes platos que se ofrecen en el restaurante.

Los procedimientos son un ciclo de operaciones que afectan a varios empleados
que trabajan en sectores distintos y que se establece para asegurar el tratamiento
uniforme de todas las operaciones respectivas para producir un determinado bien
o servicio. En el restaurante los procedimientos se agrupan en categorias:
recepcion de materias primas, lavado y separacion, almacenado, corte, coccion,
entre otros.

Al unir una serie de procedimientos, se llega a la construccidn de un proceso el
cual resulta mas complejo. Un proceso es la secuencia de pasos necesarios para
realizar una actividad, para la preparacion de un determinado plato en el
restaurante se siguen una serie de procedimientos (o actividades) y cada una
conlleva a unos riesgos potenciales, hay que considerar que las actividades son
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secuenciales y una depende de su antecesora, por lo tanto se les debe pensar
como un todo interconectado y no como acciones aisladas.

En la realizacidon de los procesos intervienen una serie de recursos estos se
definen como los medios que se emplean para realizar las actividades, se
clasifican en categorias: humanos, financieros, materiales, mobiliario y equipo,
planta fisica y tiempo. Cada uno de los recursos tiene un costo econdémico, y
ademas requieren una gestion diferente dada su naturaleza, esto incide en el nivel
de riesgo, por ejemplo recursos como maquinaria, mobiliario generan mayores
riesgos.

En el diagndstico que se realizo al interior del restaurante se caracterizaron las
actividades, procedimientos, procesos, identificar los responsables de cada area o
procesos, estos son los funcionarios que reciben 6rdenes de sus superiores o las
tienen en virtud del puesto que ocupan, sobre actividades a su cargo, ademas
tienen la obligacion de velar por el cumplimiento y aplicacion del Sistema de
gestion, y encargarse de los diferentes riesgos.

Posterior al diagnostico de los riesgos potenciales se comenzd la elaboracién del
Sistema de Gestion para la Salud y Seguridad en el Trabajo definido éste como
una parte del Sistema de Gestion Total, que facilita la administracion de los riesgos
de S&ST asociados con el negocio de la organizacion; incluye la estructura
organizacional, actividades de planificacién, responsabilidad, practicas,
procedimientos, procesos y recursos para desarrollar, implementar, cumplir, revisar
y mantener la politica y objetivo de S&ST (Seguridad y Salud en el Trabajo), para
que sea facil de entender, y permita a su lector, desarrollar correctamente la
actividad propuesta, sin temor a errores. En este caso el sistema hara referencia a
la seguridad y salud, principalmente para la gestién del riesgo.

Para la elaboracion del Sistema de Gestidon fue necesario realizar una serie de
pasos, que inician con el diagndstico de actividades, procedimientos y procesos.
Sigue con la descripcidn del puesto (o cargo), que intervienen en las actividades
productivas, dicha descripcion es un texto que describe con exactitud todas las
actividades relativas a un puesto de trabajo dentro de cada departamento o area
de la organizacion.

Posteriormente con la informacion resultante del diagndstico se realizé un analisis,
que consiste en la accidon de dividir una cosa o problema en tantas partes como
sea posible, para reconocer la naturaleza de las partes, las relaciones entre éstas
y obtener conclusiones objetivas del todo. Esto también conducira a realizar una
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evaluacion el cual es un acto de comparar y enjuiciar los resultados alcanzados en
un momento y espacio dados, con los resultados esperados en ese mismo
momento. Es buscar las causas de su comportamiento, entenderlas e introducir
medidas correctivas oportunas. En este caso se compara la situacién actual de
restaurante, con una situacion ideal, y con lo establecido en las diferentes normas
de riesgos profesionales vigentes en Colombia.

El analisis y la evaluacion deben evidenciar los puntos o situaciones criticos en los
cuales se deba establecer un control, este entendido el acto de medir y registrar
los resultados alcanzados por un agente del sistema organizacional en un tiempo
y espacio determinados. En este caso el control se orienta hacia la gestion que se
realiza del riesgo, el cumplimiento de lo establecido en el manual, el uso de
elementos de proteccion personal, entre otros aspectos. Para que el control sea
exitoso es necesario partir de un principio administrativo, el de organizar entendido
como el acto de acopiar e integrar dinamica y racionalmente los recursos de una
organizacion o plan, para alcanzar resultados previstos mediante la operacion.

El Sistema de Gestidn que se propuso en este trabajo se orienta a la gestion del
riesgo, el cual es un suceso no deseado que puede causar dafo, lesién o
enfermedad. Para este caso se hace referencia a los riesgos de trabajo tales como
cortes, caidas, descargas eléctricas, etc. Estos factores de riesgos se clasifican
en las siguientes categorias®:

e Factores de riesgos fisicos. Son todos aquellos factores ambientales de
naturaleza fisica que pueden provocar efectos adversos a la salud segun
sea la intensidad, exposicion y concentracion de los mismos.

e Factores de riesgos mecanicos. Objetos, maquinas, equipos,
herramientas que por sus condiciones de funcionamiento, disefio o por la
forma, tamafo, ubicacion y disposicién del ultimo tienen la capacidad
potencial de entrar en contacto con las personas o materiales, provocando
lesiones en los primeros o dafos en los segundos.

e Factores de riesgos quimicos. Toda sustancia organica e inorganica,
natural o sintética que durante la fabricacion, manejo, transporte,
almacenamiento, o uso, puede incorporarse al ambiente en forma de
polvos, humos, gases o vapores, con efectos irritantes, corrosivos,
asfixiantes o tdéxicos y en cantidades que tengan probabilidades de lesionar
la salud de la persona que entra en contacto con ellas.

20 Henao Robledo Fernando. Introduccién a la salud ocupacional. Eco Ediciones 2008 p. 54 — 55
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e Factores de riesgos Bioldgicos. Todos aquellos seres vivos ya sea de
origen animal o vegetal y todas aquellas sustancias derivadas de los
mismos presentes en el puesto de trabajo y que pueden ser susceptibles de
provocar efectos negativos en la salud de los trabajadores. Efectos
negativos se pueden concentrar en procesos infecciosos, toxicos o
alérgicos

e Factores de riesgos psicolaborales. Se refiere a aquellos aspectos
intrinsecos y organizativos del trabajo, y a las interrelaciones humanas, que
al interactuar con factores humanos endégenos (edad, patrimonio genético,
antecedentes sicoldgicos) y exdgenos (vida familiar, cultural, etc.), tienen la
capacidad potencial de producir cambios sicologicos del comportamiento
(agresividad, ansiedad, insatisfaccion) o trastornos fisicos o sicosomaticos
(fatiga, dolor de cabeza, hombros, cuello, espalda, propensién a la ulcera
gastrica, la hipertensién, la cardiopatia, envejecimiento acelerado). De
acuerdo con la resoluciéon 1016 de 1989 del Ministerio de Trabajo y
Seguridad Social y de Salud, plantea el término “factores de riesgo
psicosociales” como no siempre la empresa tiene los recursos para
abordar en forma integral los factores de riesgo propios de las condiciones
de vida en general, se restringio el concepto a los factores agresivos que
genera directamente la organizacion. De ahi que se utilice el término
factores de riesgo psicolaborales, en vez de sicosociales.

e Factores de riesgo por carga fisica. Se refiere a todos aquellos aspectos
de la organizacién de trabajo, de la estacion o puesto de trabajo y de su
disefio que pueden alterar la relacion del individuo con el objetivo técnico
produciendo problemas en el individuo, en la secuencia de uso o la
produccion.

e Factores de riesgo eléctrico. Se refiere a los sistemas eléctricos de las
maquinas, los equipos que al entrar en contacto con las personas o las
instalaciones y materiales pueden provocar lesiones a las personas y dafos
a la propiedad.

e Factores de riesgos locativos. Condiciones de las instalaciones o areas
de trabajo que bajo circunstancias no adecuadas pueden ocasionar
accidentes de trabajo o pérdidas para la empresa.

e Factores de riesgo fisico-quimico. Incendios y explosiones.

El objetivo del Sistema de gestion es lograr la prevencion del riesgo,
considerando que son todas aquellas acciones, o medidas tomadas para evitar
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accidentes o enfermedades profesionales que se deriven de una mala practica en
el espacio de trabajo.

2.3 HISTORICO Y ANTECEDENTES.

2.3.1 Historia de la empresa.

El concepto de restaurante dispone de una utilizacion recurrente en nuestro idioma
ya que se usa para denominar a uno de los lugares que mas visitamos las
personas para comer, beber y porque no también para celebrar y encontrarnos
con amigos.* El Restaurante “El Palacio del Arroz” dio inicio al publico en el afio
2015 ofreciendo un amplio portafolio de comidas asiaticas y llevando a cabo
innovaciones creando asi varios platos nuevos para el publico en el trascurso del
primer aio, mostrando una gran acogida de los ciudadanos y mejorando su
crecimiento econdmico y estatus social como empresa.

Hoy en dia su razén social cuenta con 4 sedes, dos en la ciudad de Pereira, una
en Dosquebradas y una en la Ciudad de Cartago Valle, de la cual se esta
desarrollando dicho trabajo de grado, ubicado en la Calle 9 # 5-86 barrio (Centro)
de la respectiva ciudad, cuenta con 8 trabajadores en la semana y los fines de
semana pueden llegar a ser 14 colaboradores; de los cuales los 8 se encuentran
en la semana tienen turnos rotativos cada dos dias, 4 personas por cada dos dias
y los fines de semana se encuentran todos los empleados, su horario laboral es de
12 horas diarias y cuentan con varios descansos al dia.

La poblacion objeto de este restaurante son todas los comensales de la ciudad de
Cartago y aledafios que gusten de disfrutar diferentes estilos de comidas y de
platos asiaticos totalmente diferentes.

En la actualidad la empresa no encuentra con organigrama, mision, vision ni
principios corporativos, ni mucho menos con un SG-SST los cuales son
importantes para saber cual es el puesto jerarquico que ocupa en la empresa, su
rumbo y con qué actitudes deben contar cada uno de sus colaboradores para

21 Definicion de restaurante [En linea] Disponible en: http://www.definicionabc.com/social/restaurante.php [Consultado 09
de febrero de 2017]
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hacer parte de la organizacion y estar altamente capacitados para la funcion que
se estara desarrollando. En este trabajo de grado, se da a la tarea de desarrollar
una propuesta para el Restaurante.

Su organigrama esta encabezado por el Gerente Andrés Felipe Arango Rios,
seguido de un asesor staff de un contador publico, sus auxiliares administrativos,
produccion y logistica.

llustracion 1. Organigrama Restaurante El Palacio del Arroz.

Gerente general

Contador publico

Aux. Aux. Aux. Aux.
Administrativo Administrativo Administrativo. Administrativo
Produccién Produccion Produccion Produccon
Logistica Logistica Logistica Logistica

Fuente: Elaboracion propia.

A continuacion, se presenta el direccionamiento estratégico propuesto para el
restaurante El palacio del arroz.
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Tabla 2. Direccionamiento estratégico.

DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGICO

“‘Ofrecemos una propuesta gastrondmica oriental diferente e
innovadora, con buenos ingredientes frescos y de calidad, creando asi
sabores y sensaciones al gusto de nuestros clientes haciendo que

Mision queden satisfechos; A través de un servicio de entrega oportuno y una
buena atencidn contribuimos a la comodidad de nuestros clientes para
que disfruten de nuestros platos en el momento justo.”

“En el afio 2021 seremos un restaurante lider en comida asiatica en la
ciudad de Cartago y sus alrededores, logrando amplia cobertura de

Visién este mercado y un mejor posicionamignto de r)uestr_a marca en el
sector de las comidas preparadas; gracias al mejoramiento constante
de nuestro personal contribuyendo asi al desarrollo de la region y la
consolidacion en el mercado gastronémico.”

e Confianza: “Ser capaz de confiar en los companeros, permitira
generar oportunidades de generar responsabilidad y autoridad
para que entre ellos demuestren cada uno sus capacidades”

e Trabajo en Equipo: “El trabajo en equipo significa ayuda en
conjunto, promover el intercambio de ideas, coordinar y
promover esfuerzos para la consecucion de metas comunes”

e Integridad: “Actuar siempre de forma coherente con el codigo
ético de la empresa, leyes y valores personales”

e Transparencia: “Actuar de manera clara, consistente y
oportuna”

e Respeto por las personas: “Dar un trato digno y bueno a las
personas y

Princioi valorar sus diferencias, no discriminar a nadie por su condicion
rincipios

corporativos

o estilo de vida”.

e Actitud de servicio: “Ser amables, oportunos y eficaces en la
prestacion
de cada servicios, tener una vocacion de colaboracion
desinteresada”.

e Alto desempeno: “Superarse continuamente las metas de la
empresa y optimizar el uso de los recursos, para crear valor”

e Orientacion al cliente: “Mejorar cada dia las relaciones a largo
plazo con los clientes que son el motivo por el cual se
desarrolla un trabajo y mejora constante, la cual se
fundamentara en la sinceridad, el buen trato y equidad en los
precios”

e Actitud positiva: “Disfrutar del que hacer, ofrecer siempre una
actitud
positiva ante los desafios que se presentan dia a dia”

Fuente: Elaboracion propia.
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e Salud ocupacional y sistema general de riesgos profesionales.

Segun La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) la salud ocupacional como una
actividad multidisciplinaria promueve y protege la salud de los trabajadores, esta
disciplina busca estudiar, controlar y prevenir los accidentes y las enfermedades
mediante la reduccidn de las condiciones de riesgo. Esta profesion de la salud no
se limita a cuidar las condiciones fisicas del trabajador, sino que también abarca
temas que se relacionan con la salud psicolégica. Para las empresas, la salud
ocupacional supone un apoyo a los modelos administrativos y contribuye a cumplir
con las normas legales que protegen al empleado.??

En la vida practica la salud ocupacional atiende problemas como fracturas,
cortaduras y distensiones por accidentes laborales, los trastornos por movimientos
repetitivos, los problemas de la vista o el oido y las enfermedades causadas por la
exposicidon a sustancias antihigiénicas o radioactivas. Asi mismo, evalua
enfermedades derivadas del trabajo repetitivo que se hace durante tiempos
prologados, o enfermedades causas por el estrés, en los cargos donde la persona
esta bajo presion ya sea por sus jefes, clientes o por situaciones apremiantes.
Este sistema se caracteriza por los siguientes aspectos:

e Es dirigido, orientado, controlado y vigilado por el Estado.

¢ Las Administradoras de Riesgos Profesionales (ARP) tienen a su cargo la
afiliaciéon al sistema y su administracion.

e Todos los empleadores deben afiliar a sus trabajadores al SGRP. (Sistema
General de Riesgos Profesionales).

e El empleador que no afilie a sus trabajadores al SGRP, ademas de las
sanciones legales, sera responsable de las prestaciones asistenciales y
economicas de ley.

e La cobertura del sistema se inicia desde el dia calendario siguiente a la
afiliacion.

Este nuevo sistema se caracteriza porque busca proteger al empleado de los
riesgos relacionados con su trabajo, asimismo obliga a las empresas a que

22 DEFINICION DE. Salud ocupacional. [En linea] Disponible en: http:/definicion.de/salud-ocupacional/ [consultado
septiembre 15 de 2014]
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generen condiciones para hacer mas seguro las distintas areas, por su parte
existe un “fondo comun” donde se depositan recursos econdmicos que en
cualquier caso compensaran al empleado en caso de que éste sufra un dano fisico
o mental por accidente o una enfermedad que haya desarrollado durante su vida
laboral.

En si el SISTEMA GENERAL DE RIESGOS LABORALES, es el 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 ocurrirles con ocasidén o como consecuencia del trabajo
que desarrollan.?® Este sistema enmarca las actividades propias de la salud
ocupacional relacionadas con la prevencion de los accidentes de trabajo y
enfermedades laborales y el mejoramiento de las condiciones de trabajo.

La seguridad industrial se define como el conjunto de actividades dedicadas al
disefio, implementacién de sistemas de control de los factores de riesgo que
pueden ocasionar accidentes de trabajo y/o acciones y actividades que hacen que
el trabajador labore en condiciones seguras tanto ambientales como personales,
con el fin de conservar la salud y preservar los recursos humanos y personales. El
objetivo es generar y desarrollar programas para la atencion, prevencion y
mitigacion de riesgos, incidentes, accidentes y emergencias.?*

Para prevenir accidentes y teniendo en cuenta los riesgos a los que esta expuesto
un empleado, sean disefiados elementos que protegen al trabajador. Los
Elementos de Proteccion Personal (EPP) comprenden todos aquellos dispositivos,
accesorios y vestimentas de diversos disefios que emplea el trabajador para
protegerse contra posibles lesiones. Los equipos de proteccion personal (EPP)
constituyen uno de los conceptos mas basicos en cuanto a la seguridad en el lugar
de trabajo y son necesarios cuando los peligros no han podido ser eliminados por
completo o controlados por otros medios.?

Dependiendo la actividad que desempefie y los riesgos a los que se expone cada
trabajador los elementos de proteccion personal deben cumplir una serie de
requisitos entre estos:

23 REPUBLICA DE COLOMBIA. Congreso de la Republica. LEY 1562 DE 2012. (Julio 11). Reglamentado parcialmente
por el Decreto Nacional 34 de 2013. por la cual se modifica el Sistema de Riesgos Laborales y se dictan otras
disposiciones en materia de Salud Ocupacional. Diario Oficial 48488 del 11 de julio de 2012

24 UNIVERSIDAD SANTIAGO DE CALl.  Seguridad industrial. [En linea] Disponible en:
http://www.usc.edu.co/gestionhumanalindex.php?option=com_content&task=view&id=34 [Consultado el 15 de
septiembre de 2014]

ZPARITARIOS. El portal de la seguridad, prevencién y salud ocupacional en Chile. Elementos de Proteccién personal.
[En linea] Disponible en: http://www.paritarios.cl/especial_epp.htm [Consultado 15 de septiembre de 2014]
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e Proporcionar maximo confort y su peso debe ser el minimo compatible con
la eficiencia en la proteccion.

e No debe restringir los movimientos del trabajador.

e Debe ser durable y de ser posible el mantenimiento debe hacerse en la
empresa.

e Debe ser construido de acuerdo con las normas de construccion.

e Debe tener una apariencia atractiva.

Los programas de seguridad industrial deben ajustarse a cada empresa, segun la
actividad economica y productiva. Asi mismo, segun el riesgo, las necesidades y
los recursos disponibles.

Clasificacion de los equipos de proteccion personal®.
Los equipos de proteccion personal tienen una clasificacion que hace mas facil su
identificacion acorde a la zona del cuerpo que buscan protegen, en la siguiente

lista se presenta dicha clasificacion:

Proteccién a la Cabeza (craneo).

Proteccion de Ojos y Cara.

Proteccion a los Oidos.

Proteccion de las Vias Respiratorias.
Proteccion de Manos y Brazos.

Proteccion de Pies y Piernas.

Cinturones de Seguridad para trabajo en Altura.
Ropa de Trabajo.

Ropa Protectora.

Ventajas de usar Elementos de Proteccion Personal.

Las ventajas directas son percibidas directamente por el trabajador, aunque de
manera indirecta también favorecen al empleador. Entre las ventas para el
empleador figuran:

e Proporcionar una barrera entre un determinado riesgo y la persona, mejorar
el resguardo de la integridad fisica del trabajador

e Disminuir la gravedad de las consecuencias de un posible accidente sufrido
por el trabajador.

% Portal de la seguridad, proteccion personal y la salud ocupacional de Chile. [En linea] Disponible en:
http://www.paritarios.cl/especial_epp.htm [Consultado 15 de septiembre del 2014]
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Para el empleador el uso de elementos de proteccion personal significa una
reduccion de los accidentes, los dias de incapacidad y el pago de licencias o
indemnizaciones. Lo cual es algo rentable para sus finanzas.

Entre los conceptos que se abordan en el tema de la seguridad industrial figuran
conceptos como:

Trabajo “Es toda actividad humana libre, ya sea material o intelectual,
permanente o transitoria que una persona natural ejecuta conscientemente
al servicio de otra, cualquiera que sea su finalidad, siempre que se efectue
en ejecuciéon de un contrato de trabajo”. Art. 9° Decreto 614 de 1984, de los
Ministerios de Trabajo y Seguridad Social y de Salud Publica.?’

Salud Ocupacional “Conjunto de actividades a que se refiere el articulo 2°
de este decreto y cuyo campo de aplicacidn comprendera las actividades
de Medicina de Trabajo, Higiene Industrial y Seguridad Industrial” Art. 9°
Decreto 614 de 1.984,°® de los Ministerios de Trabajo y Seguridad Social y
de Salud Publica.

Seguridad Industrial “Comprende el conjunto de actividades destinadas a
la identificacion y al control de las causas de los accidentes de trabajo” Art.
9°. Decreto 614 de 1.984 de los Ministerios de Trabajo y Seguridad Social y
Salud Publica.

Higiene Industrial “Comprende el conjunto de actividades destinadas a la
identificacion, a la evaluacion y al control de los agentes y factores del
ambiente de trabajo que puedan afectar la salud de los trabajadores” Art. 9°
Decreto 614 de 1.984 de los Ministerios de trabajo y Seguridad Social y
Salud Publica.

Medicina del Trabajo “Es el conjunto de actividades médicas vy
paramédicas destinadas a promover y mejorar la salud del trabajador,
evaluar su capacidad laboral y ubicarlo en el lugar de trabajo de acuerdo
con sus condiciones psicobiolégicas” Art. 9° Decreto 614 de 1.984 de los
Ministerios de Trabajo y Seguridad Social y Salud Publica.

Enfermedad profesional “Se entiende por enfermedad profesional todo
estado patologico que sobrevenga como consecuencia obligada de la clase
de trabajo que desempena el trabajador o del medio en que se ha visto

27 SALUCOOP. Manual de Higiene y Salud Ocupacional. Bogota. 2011.

28 REPUBLICA DE COLOMBIA. Presidencia de la Republica de Colombia, DECRETO 614 DE 1984. (marzo 14). Por el
cual se determinan las bases para la organizacion y administracion de Salud Ocupacional en el pais. Diario Oficial
36561 del 14 de marzo de 1984.
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obligado a trabajar, bien sea determinado por agentes fisicos, quimicos o
biolégicos.” Articulo 200 CST. #

e Accidente de Trabajo “Es accidente de trabajo todo suceso repentino que
sobrevenga por causa o0 con ocasion del trabajo, y que produzca en el
trabajador una lesion organica, una perturbacion funcional, una invalidez o
la muerte. Es también accidente de trabajo aquel que se produce durante la
ejecucion de ordenes del empleador, o durante la ejecucion de una labor
bajo su autoridad, aun fuera del lugar y horas de trabajo” Literal n del
articulo 1 de la Decision 584 de 2004 en el instrumento Andino de
Seguridad y Salud en el Trabajo de la Comunidad Andina de Naciones —
CAN.

Todos los estudios que se han desarrollado respecto al Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo ha tenido un antecedente historico a través de los
afios y a medida que las empresas veian que sus empleados sufrian accidentes y
enfermedades laborales se fueron implementando mecanismos, normas y leyes
que fueron evolucionando de la siguiente manera hasta hoy en dia:

Comenzaron a implementar la Resolucion 1017 del afo 1989 donde era
obligatorio implementar los programas de Salud Ocupacional, posteriormente con
la ley 1562 del afio 2012 a nivel nacional se reglamentd la obligatoriedad de hacer
una transicion del programa de Salud ocupacional y el Sistema de Gestion de
Seguridad y salud en el trabajo, que posteriormente fue reglamentado en todas
sus etapas con el decreto 1072 del 2015 y finalmente con la resolucion 1111 del 27
de marzo del 2017 el gobierno nacional establecio los estandares minimos que
debe tener un SG-SST.

Hoy en dia es obligatorio implementar este Sistema de Gestion para evitar
problemas legales, administrativos y de otra indole y evitar cualquier tipo de
accidente en la empresa.

Desde entonces el Gobierno Nacional ha expedido una serie de reglamentaciones
sobre salud ocupacional, las cuales redundaran en beneficios para el trabajador
Colombiano.

Entre ellas se pueden destacar las siguientes:

e Ley 9 de 1979, llamado Cddigo Sanitario Nacional, que en su titulo 1l
establece las normas para preservar, conservar y mejorar la salud de los
individuos en sus ocupaciones, emitida por el ministerio salud.

29 REPUBLICA DE COLOMBIA. Cédigo Sustantivo de Trabajo. Articulo 200. Accidentes de trabajo.
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Resolucién 02400 de mayo 22 de 1979 emitido por el Ministerio de Trabajo
Seguridad Social, por el cual se establecen algunas disposiciones sobre
vivienda, higiene y seguridad en los establecimientos de trabajo.

Decreto 614 del 14 de marzo de 1984, expedido por el Ministerio de Trabajo
y Seguridad Social, por el cual se determinan las bases para la
organizaciéon y administracion de salud ocupacional en el pais.

Resolucién 02013 de junio 6 de 1986, del Ministerio de Trabajo y Seguridad
Social y el Ministerio de Salud por la cual se reglamenta la organizacion y
funcionamiento de los comités paritarios de salud ocupacional en los
lugares de trabajo.

Decreto 2644, de noviembre 26 de 1994, Ministerio de Transporte
seguridad social, por el cual se expide la tabla Unica para las
indemnizaciones por pérdida de la capacidad laboral entre el 5% y el 49,
99% y la prestacion econdmica correspondiente.

Resolucién 4059, de diciembre 22 de 1995, Ministerio de Trabajo Seguridad
Social, por medio de la cual se adopta el formato Unico de reporte de
accidente de trabajo y el formato Unico reporte de enfermedades
profesionales.

Decreto 1530 de agosto de 26 de 1996, Ministerio de Trabajo y Seguridad
Social, por medio del cual se reglamenta parcialmente la ley 100 de 1993 y
el decreto 1295 a 1994.

Resolucién 2318, de julio 15 de 1996, Ministerio de Salud; por medio de la
cual se reglamenta la expedicion de licencias de salud ocupacional para
personas naturales y juridicas.

Ley 361 de febrero 7 de 1997, congreso de la Republica, por medio de la
cual se establecen mecanismos e integracion social de las personas con
limitaciones.

Decreto 917 Ministerio de Trabajo y Seguridad Social, por el cual se
modifica el decreto 692 de 1995 Manual Unico para la calificacion de la
invalidez.

Ley 776 de diciembre de 17 de 2002, congreso de la Republica, por la cual
se dictan normas sobre la organizacion, administracion y prestaciones del
sistema general de riesgos profesionales.

Principales organismos dedicados a la salud ocupacional.

ACGIH: Conferencia americana de higienistas industriales
gubernamentales. Recomienda los limites maximos para limites Permisibles
para exposicion en los lugares de trabajo.

AISS: Asociacion internacional de Seguridad Social.

ANSI: Asociacion Nacional de seguridad industrial.

CCS: Consejo colombiano de seguridad.

CEADS: Centro de estudios de la administracion de salud.

CIAS: Consejo interamericano de seguridad.
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CIS: Centro internacional de informacion sobre seguridad.

DEP: Departamento de proteccion ambiental, responsable de la regulacion
de riesgos ambientales.

IARC: Agencia internacional de investigacion del cancer, es un grupo
cientifico que clasifican los quimicos de acuerdo con su potencial
cancerigeno.

MSHA: Administracion de seguridad minera y salud. Agencia Federal
americana que regula la mineria, también evalla y aprobar los
respiradores.

NFPA: Asociacién Nacional de proteccion contra incendios, clasifican las
sustancias de acuerdo con el riesgo de incendio y explosion

NIOSH: Instituto Nacional para la seguridad ocupacional en la Salud.
Prueba equipos, evalla y aprueba respiradores, realiza estudio de riesgos
en puestos de trabajo y propone estandares a la OSHA.

OSHA: administracion de salud ocupacional y seguridad, la cual adopta y
hace cumplir los estandares de salud y seguridad.

2.3 MARCO LEGAL.

Para la elaboracion de este trabajo se tuvo en cuenta lo estipulado en el Cédigo
Sustantivo de Trabajo, que rige sobre las relaciones laborales, y pone énfasis en la
proteccion de los derechos del trabajador. Para el caso del analisis de los riesgos
laborales, y seguridad industrial se tendra en cuenta lo establecido en la Ley 9 de
enero 24 de 1979 (Titulo Ill, Articulos 122 a 124), la cual define la salud
ocupacional y define algunos de sus objetivos, tal como se cita a continuacion®:

Para preservar, conservar y mejorar la salud de los individuos en sus ocupaciones
la presente ley establece normas tendientes a:

Prevenir todo dafo para la salud de las personas, derivado de las
condiciones de trabajo;

Proteger a la persona contra los riesgos relacionados con agentes fisicos,
quimicos, bioldgicos, organicos, mecanicos y otros que pueden afectar la
salud individual o colectiva en los lugares de trabajo;

Eliminar o controlar los agentes nocivos para la salud en los lugares de
trabajo;

Proteger la salud de los trabajadores y de la poblacién contra los riesgos
causados por las radiaciones;

30 REPUBLICA DE COLOMBIA. Congreso de la Republica. Ley 9 de enero de 1979. Por la cual se dictan Medidas
Sanitarias. Diario Oficial No. 35308, del 16 de julio de 1979.
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e Proteger a los trabajadores y a la poblacion contra los riesgos para la salud
provenientes de la produccion, almacenamiento, transporte, expendio, uso
o disposicion de sustancias peligrosas para la salud publica

De igual manera se tendra en cuenta lo estipulado en la Resolucion 2400 de Mayo
22 de 1979 (Titulo IV, Capitulo Il, Articulos 176 a 201).%*

Para este trabajo también se tendra en cuenta la Ley 776 de 2002 (diciembre
17).3? Por la cual se dictan normas sobre la organizacion, administracion y
prestaciones del Sistema General de Riesgos Profesionales. En donde se advierte
sobre los derechos de los trabajadores afiliados al sistema de riegos
profesionales.

Finalmente también se consideré lo dispuesto en la RESOLUCION No. 2844 DE
2007 (agosto 16): Por la cual se adoptan las Guias de Atencién Integral de Salud
Ocupacional Basadas en la Evidencia.

En la elaboracion (SG — SST), se tendra en cuentan las siguientes normas legales.

e LEY 1562 de 2012. Por la cual se modifica el sistema de riesgos laborales y
se dictan otras disposiciones en materia de salud ocupacional”.

e MINISTERIO DE LA PROTECCION SOCIAL. RESOLUCION NUMERO
1401 DE 2007. (Mayo 14). Por la cual se reglamenta la investigacion de
incidentes y accidentes de trabajo.

e MINISTERIO DE TRABAJO Y SEGURIDAD SOCIAL Y DE SALUD.
RESOLUCION 1016 DE 1989. (Marzo 31). Por la cual se reglamenta la
organizacion, funcionamiento y forma de los Programas de Salud
Ocupacional que deben desarrollar los patronos o empleadores en el pais.

e PRESIDENCIA DE LA REPUBLICA. DECRETO 1295 DE 1994. (Junio 22).
Por el cual se determina la organizacion y administracién del Sistema
General de Riesgos Profesionales.

En el siguiente cuadro se puede apreciar las respectivas normas que se tendran
en cuenta en el trabajo junto sus respectivas ventajas, desventajas y su nivel de
impacto tanto positivo como negativo dentro de la Organizacion.

31 UNIVERSIDAD DEL VALLE. Cartilla de Elementos de Proteccion Personal. Viice Rectoria de Bienestar Universitario.
Seccién de salud ocupacional. 2007

32 REPUBLICA DE COLOMBIA. Congreso de la Republica. Por la cual se dictan normas sobre la organizacion,
administracion y prestaciones del Sistema General de Riesgos Profesionales. Diario Oficial 45037 de diciembre 17 de
2002
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Tabla 3. Matriz Marco Legal.

IMPACTO
NORMA VENTAJA DESVENTAJA
POSITIVO NEGATIVO

RESOLUCION 002646 DEL 2008. | A partir de esta resolucién se | La norma es poco | El empleador puede | Se lleva mucho tiempo
por la cual se establecen | empiezan a identificar riesgos | precisa. observar, analizar y | analizando, que
disposiciones y se definen | y factores que pueden afectar llevar a cabo, | problemas tiene cada
responsabilidades para la | directa o indirectamente la diferentes formas | persona en cada uno
identificacion, evaluacion, | salud mental y fisica de los para que las | de los puestos de
prevencion, intervencion y monitoreo | empleados. personas de dichos | trabajo. Debe estar en
permanente de la exposicion a cargos no se vean | constante cambio, ya
factores de riesgo psicosocial en el afectadas con | que todos los
trabajo y para la determinacion del problemas mentales | empleados no
origen de las patologias causadas y fisicos. presentan los mismos
por el estrés ocupacional problemas tanto

mentales como fisicos.
LEY 1562 DEL 2012. Sistema | La delegaciéon a entidades | Implica muchas | Empresa mejor | Incremento de gastos

General de Riesgos Laborales: Es el
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 ocurrirles
con ocasiéon o como consecuencia
del trabajo que desarrollan.

especificas para el desarrollo,
implementaciéon y control de
las normas de seguridad
laboral.

modificaciones en el
sistema de trabajo de
gran cantidad de
empresas.

constituida 'y  sin
riesgos de problemas
legales.

organizacionales.

Decreto 1072 DEL 2015. Objeto y
Campo de Aplicacion. El presente
decreto tiene por objeto definir las
directrices de obligatorio
cumplimiento para implementar el
Sistema de Gestion de la Seguridad
y Salud en el Trabajo, que deben ser
aplicadas por todos los empleadores
publicos y privados.

En este decreto se recopilan
las anteriores normas y se
especifican con detalle cédmo
se debe gestionar el sistema
de seguridad y salud en el
trabajo.

Resistencia al cambio.

Sistema de gestion
de seguridad y salud
mejor integrado en
las organizaciones.

Mala adaptaciéon o
inadecuada al nuevo
sistema.

Fuente: Elaboracion propia.
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3. RESULTADOS

3.1 ANALISIS Y DESCRIPCION DE LA SITUACION ACTUAL.

3.1.1 Analisis de la situacion interna y externa del restaurante el palacio del arroz.
(MEF| y MEFE)*

Para hacer un analisis mas detallado del entorno interno y externo de la empresa
El Palacio del Arroz ubicado en la sede de la Ciudad de Cartago Valle, se
desarrollé por medio de la Matriz de Evaluacién de los factores (MEFI y MEFE).
Para desarrollar una matriz MEFI y MEFE se debe tener en cuenta los siguientes
pasos.

e Se asignan unos factores determinantes del éxito en el sector como es para
la MEFE (oportunidades y amenazas) y para la MEFI (fortalezas y
debilidades). Con un minimo de 5 a un maximo de 15, Adaptarles un Peso a
cada uno de los Factores siendo 0.0 el menos importante y 1.0 el mas
importante. La suma de todos los pesos asignados deben dar el total de 1.0

e Asignar una calificacion de 1 a 4 a cada factor de éxito, considerando la
siguiente escala: 4: la respuesta es superior, 3: la respuesta esta por
encima del promedio, 2: la respuesta es promedio y 1: la respuesta es
pobre.

e Multiplicar el peso de cada factor por su calificacién para determinar el peso
ponderado.

e Sumar los pesos ponderados de cada variable para determinar el peso
ponderado total de la organizacion.

e El peso ponderado total mas alto que puede obtener la organizacion es 4.0,
y el mas bajo posible es 1.0 y el valor promedio es 2.5.

En el resultado de MEFI total los siguientes valores indican:

e De 1,0 a 1,99 representa una posicion interna débil.
¢ Una puntuacion de 2,0 a 2,99 se considera la media.
¢ Una puntuacion de 3,0 a 4,0 es fuerte.

En el resultado de MEFE total los siguientes valores indican:

e De 1,0 a1,99 se considera bajo.
¢ Una puntuacion de 2,0 a 2,99 es media.

3 Herramientas para analisis de contexto: MEFI 'y MEFE [En linea] Disponible en:
https://aprendiendocalidadyadr.com/herramientas-analisis-contexto-mefi-mefe/ [Consultado el 15 de marzo del 2015]

51


https://aprendiendocalidadyadr.com/herramientas-analisis-contexto-mefi-mefe/

e Una puntuacion de 3,0 a 4,0 es alta.

Las siguientes matrices fueron desarrolladas de acuerdo a

recolectada mediante la observacion vy
administrador actual de la empresa, la cual permitié una amplia recopilacién de la
informacion ya que no simplemente se pudo observar las falencias que tienen, si
no también se pudo contar con una informacion mas concisa por parte del

administrador actual.

Tabla 4. Matriz MEFI.

informacion

realizando preguntas abiertas al

FACTOR DETERMINANTE DEL EXITO PESO CALIFICACION PONDERADO
FORTALEZAS
1. Buena calidad en los productos. 0.05 3.0 0.15
2. Variedad de productos 0.06 2.9 0.174
3. Competitividad en los precios. 0.08 3.0 0.24
4. Posee liquidez para solventar sus deudas. 0.04 3.0 0.12
5. Amplia locacion. 0,01 4.0 0.04
6. Rotacion de inventarios estable. 0.02 29 0.06
7. Existen areas funcionales como:
produccion, mercadeo, administracién de 0,02 3.0 0.06
personal y finanzas o area contable.
e e egles o conatacon a0 & o 4
9. Las lineas actugles de productos tienen 0,04 30 0.12
una buena aceptacion en el mercado.
10. El nivel de experien(_:ia de los operarios 0.08 30 0.24
en el proceso de produccion.
DEBILIDADES
1. Las ventas no son las esperadas. 0.09 2.5 0.225
2. Existencia nula de una estructura 0.07 15 0.105

organizacional.
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Tabla 4. (Continuacion)

FACTOR DETERMINANTE DEL EXITO PESO CALIFICACION PONDERADO
3. No hay una mision, una visién y politicas 0.07 15 0.105
planteadas.
4. No existe un Sistema de G_estic’m para la 0.07 10 007
salud y la seguridad en el trabajo.
5. Falta de empoderamiento en los altos 0.05 15 0.075

mandos.

6. Carencia de politicas en el area de
personal relacionadas con reclutamiento, 0.05 1.5 0.075
seleccion y capacitacion.

7. Falta de procedimientos técnicos en el

. . 0.03 2.0 0.06

area de recibos.

8. Falte_x de implemenltgcién de.e.strategias de 0.09 15 0135
marketing de promocién y publicidad.

9. Escases de liderazgo. 0.07 1.5 0.105
TOTAL 1 2.188
FUENTE: Elaboracion propia con base a

https://aprendiendocalidadyadr.com/herramientas-analisis-contexto-mefi-mefe/ Consultado
el 15 de mayo del 2016.

Interpretaciéon de resultados de matriz MEFI. El resultado que arrojo la Matriz
de Investigacion del Factor interno (MEFI) dice que la Empresa “El Palacio del
Arroz” sede Cartago valle, tiene un medio ambiente interno medio, ya que se
encuentra dentro de lo establecido como una empresa estable en su
funcionamiento y desarrollo por su totalidad de ponderacion de 2.188, cubriendo
asi las necesidades basicas de la organizacion teniendo un desempefo basico.

Sin embargo, las debilidades que se encuentran en dicha matriz son mas
importantes que las fortalezas que tiene la empresa, ya que para que una
empresa llegue a tener un excelente desempeio en el mercado, deberia de tener
dichas debilidades reducidas para que otras empresas competidoras del mercado
local no hagan provecho de las mismas y tomen una ventaja competitiva sobre la
Organizacion.

Concluyendo asi, que la empresa el Palacio del Arroz sede Cartago debera
establecer una mejora en cuanto a sus debilidades, optimizando todas sus
falencias, tener un mejor aprovechamiento de las fortalezas y de sus para tener
un mejor resultado.
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Tabla 5. Matriz MEFE.

FACTOR DETERMINANTE DEL

EXITO PESO CALIFICACION PONDERADO
OPORTUNIDADES.
1. Ampliacion de nuevos mercados. 0.06 1.3 0.078
2. Buena relacion con proveedores. 0.05 3.0 0.15
3. Posee buena disponibilidad de 0.07 30 0.21
productos.
4. Demanda suficiente. 0.09 29 0.261
5. Estabilidad legal. 0.09 1.0 0.09
6. Tenfar maqu’inaria de l’J_It’ima 0.09 12 0.108
tecnologia para el area de produccion.
7. Producto saludable y novedoso. 0.1 2.0 0.2
8. Be_ljos . costos en adquisicion de 0,09 15 0135
materia prima.
9. Incremento en ventas. 0.1 20 0.2
AMENAZAS
1. Competencia fuerte. 0,06 3.0 0.18
2. Cambios en Ias. necesidades y 0.09 20 018
gustos de los consumidores.
3. Lealtad. de los clientes hacia la 0.07 13 0.091
competencia.
4. nga. presencia de los medios 0.02 3.0 0.06
publicitarios.
5. Inexperiencia en el mercado. 0.01 3.0 0.03
6. Problemas legales. 0.01 3.0 0.03
TOTAL 1 2.003
FUENTE: Elaboracion propia con base a
https://aprendiendocalidadyadr.com/herramientas-analisis-contexto-mefi-mefe/ 15 de

mayo del 2016.
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Interpretacion de resultados de matriz MEFE. El resultado que arrojo la Matriz
de Investigacion del Factor Externo (MEFE) indica que la empresa El Palacio Del
Arroz sede Cartago Valle no esta aprovechando las oportunidades que tiene y las
amenazas pueden afectar en una gran parte la Organizacion, ya que su nivel total
es de 2.003 segun el analisis desarrollado.

Es recomendable tener en cuenta todas esas amenazas y reducirlas al maximo,
para tener un mejor aprovechamiento del mercado actual de la Ciudad de Cartago
Valle, haciendo que las amenazas actuales se vayan reduciendo al maximo y se
conviertan en las oportunidades que tiene dicha empresa y explotarlas o mas
posible para que la organizacién se pueda nivelar y encontrar con un excelente
mercado.

3.1.2 DOFA

Para la finalizacion del primer objetivo del trabajo de grado se desarrollé una
DOFA*. Es la sigla usada para referirse a una herramienta analitica que le
permitira trabajar con toda la informacién que posea sobre su negocio, util para
examinar sus Debilidades, Oportunidades, Fortalezas y Amenazas.

Las Debilidades, Oportunidades, Fortalezas y Amenazas ya se encuentran
desarrolladas en el Cuadro 2 y Cuadro 3 donde se realizaron las matrices MEFE y
MEFI.

Se cruzaran las fortalezas con las debilidades, las amenazas con las
oportunidades, las fortalezas con las oportunidades y las amenazas con las
oportunidades para determinar las respectivas estrategias de cada una con el fin
de mejorar la situacion actual de la empresa.

3 Gerencia de mercadeo, [En linea] Disponible en: http://www.degerencia.com/tema/analisis_dofa [Consultado el 12 de
octubre de 2016]
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Tabla 6. Matriz DOFA
Fuente Elaboracion propia

FORTALEZAS

DEBILIDADES.

Buena calidad en los productos.
Variedad de productos

Competitividad en los precios.

Amplia locacion.

Las lineas actuales de productos
tienen una buena aceptacion en el
mercado.

6. El nivel de experiencia de los operarios
en el proceso de produccion.

Factores Internos
arwnNE

1. Las ventas no son las esperadas.

2. No hay una mision, una vision y politicas
planteadas.

3. No existe un Sistema de Gestién para la
salud y la seguridad en el trabajo.

4. Falta de empoderamiento en los altos
mandos.

5. Falta de implementacion de estrategias de
marketing de promocién y publicidad.

Factores Externos

OPORTUNIDADES

ESTRATEGIAS FO

ESTRATEGIAS DO

1. Ampliaciéon de nuevos mercados. 5,1 Creacion de nuevas sucursales en la ciudad | 1,3 Realizar un estudio de mercado que nos
2. Buena relacién con proveedores. de Cartago. permite identificar posibles falencias en la
3. Posee buena disponibilidad de 4,3 Fortalecer la atencion al cliente para que prestacion del servicio.
productos. tengan mas visitas frecuentes en el 2,4 Cumplir con toda la normatividad vigente e
4. Estabilidad legal. establecimiento. implementar un direccionamiento estratégico
5. Producto saludable y novedoso. 6,6 Aprovechamiento de materia prima sin que permita tener una proyeccion a futuro de la
6. Bajos costos en adquisicion de materia perdida de calidad del producto. empresa.
prima. 6,4 Capacitar a los empleados para la creaciéon | 5,1 Campafias publicitarias mas agresivas,
de nuevos productos que ayuden a la salud del | haciendo énfasis en promociones para asi
comensal. tener mas acogida en el mercado.
3,2 Realizar alianzas estratégicas con los 4,5 Generar mayor compromiso por parte de la
proveedores. direccién para el desarrollo de nuevos y
novedosos productos
AMENAZAS ESTRATEGIAS FA ESTRATEGIAS DA
1. Competencia fuerte. 3,1 Generar estrategias de reduccion de costos | 1,2 Realizar encuestas de satisfaccion que me
2. Cambios en las necesidades y gustos de | que permitan la prestacion del servicio sin | permitan identificar las necesidades de los
los consumidores. disminuir la calidad del producto. clientes con el fin de innovar en los productos
3. Lealtad de los clientes hacia la 2,4 Participacion activa en los medios de | 3,6 Implementar el SG-SST para garantizar un
competencia. comunicacion del municipio con el fin de | desarrollo 6ptimo de las actividades de los
4. Baja presencia de los medios mantener una promocién constante de la | funcionarios dentro de la empresa con el fin de
publicitarios. empresa disminuir problemas de caracter legal.
5. Inexperiencia en el mercado 1,3 Realizar un Benchmarking con el fin de
’ ’ identificar las fortalezas de la competencia de
6. Problemas legales.

tal manera que permita mejorar en la

prestacion del servicio
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3.1.3 Analisis del sector.

Para desarrollar un analisis mas profundo del sector, se tuvo en cuenta el
comportamiento del producto interno bruto de Colombia en general y también en el
sector en donde incursiona la empresa el Palacio del Arroz, para conocer el
funcionamiento del sector en sus ultimos afos

De acuerdo con la informacién disponible para el segundo trimestre de 2016
respecto al mismo periodo del afio anterior, el comportamiento del Producto
Interno Bruto en algunos de los paises se caracterizd por las siguientes
variaciones: un aumento para China en 6,7%, Espana en 3,2%, Reino Unido en
2,2%, Alemania en 1,7%, Francia en 1,4%, Estados Unidos en 1,2%, Japdn en
0,2% y cayendo Grecia en 0,7%. Entre tanto algunos paises de la region
presentagg)n el siguiente comportamiento: Peru en 3,7%, México en 1,5% y Chile
en 1,3%.

llustracion 2. Variacion PIB 2010- 2016

Variacion anual % del PIB
2010 - 2016 (Il trim)

6.4
5.0 &8
. 40
41 o5 31
IlI III IIIIIIZD
0 I
Pl m oW m W mm o e m v nfmw o m W ron

2010 2011 2012 2013 2014P 2015Pr 2016Pr

Fuente DANE.

En el segundo trimestre de 2016 respecto al mismo periodo de 2015, el Producto
Interno Bruto creci6 2,0%, explicado principalmente por el comportamiento de las

3% Boletin técnico DANE [En linea] Disponible en:
http://www.dane.gov.coffiles/investigaciones/boletines/pib/bol_PIB_lltrim16_oferta_demanda.pdf [Consultado el 06 de
septiembre del 2016]
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siguientes ramas de actividad: industria manufacturera; establecimientos
financieros, seguros, actividades inmobiliarias y servicios a las empresas; y
actividades de servicios sociales, comunales y personales. Por su parte, la
actividad que registro la mayor caida fue explotacion de minas y canteras.

Respecto al trimestre inmediatamente anterior, el Producto Interno Bruto creci6
0,2%. El mayor incremento se presento en la actividad industria manufacturera.
Por su parte, la actividad que registr6 la mayor caida fue transporte,
almacenamiento y comunicaciones.

Durante el primer semestre de 2016 respecto al mismo periodo del aio anterior el
incremento fue de 2,3%. Las actividades con mayor crecimiento fueron: industria
manufacturera; establecimientos financieros, seguros, actividades inmobiliarias y
servicios a las empresas; y construccion. Por su parte, la actividad que registré la
unica caida fue explotacion de minas y canteras.

llustracién 3. Comportamiento del PIB por rama de actividad econémica 2016.

\Variacion porcentual - Series desestacionalizadas
Variacion porcentual (%)

N5 %0 St irigtous Anual Trimestral Semestral
Agricultura, ganaderia, caza, silvicultura y pesca -0.1 0.1 0.1
Explotacion de minas y canteras -7 -2,5 -5.9
Industria manufacturera 6,0 23 5.4
Suministro de elctricidad, gas y agua -0.8 -2,5 1.0
Construccian 1.0 0,5 3.0
Comercio, reparacidn, restaurantes y hoteles 1.4 -0,5 2,0
Transporte, almacenamiento y comunicaciones 0.1 =27 1.0
Establecimientos financieros, seguros, actividades 46 13 42
inmobiliarias y servicios a las empresas : - ‘
Artividades de servicios sociales, comunales y personales 2.3 1.0 2.2
Subtotal valor agregado 1.9 0.1 2.2
.lmpue'stnlrs menos subvenciones sobre al produccion e 28 15 26
importaciones Y " ’
PRODUCTO INTERNO BRUTO 2.0 0.2 23
Fuente: DANE

Fuente: DANE

Comportamiento del PIB por componentes de demanda. Desde el punto de vista
de la demanda, los componentes del PIB presentaron las siguientes variaciones
en el segundo trimestre de 2016 respecto al mismo periodo de 2015: 3,6% en las
exportaciones, 2,5% en el gasto de consumo final, y la formacion bruta de capital
disminuyendo 2,3%. Por su parte las importaciones aumentaron 0,7%. En cuanto
al trimestre inmediatamente anterior, su variacion esta explicada por el aumento
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de la formacion bruta de capital en 1,2%, mientras que las exportaciones y el
gasto de consumo final se mantuvieron constantes. Las importaciones decrecieron
3,1%. Desde el punto de vista de la demanda, el comportamiento del PIB en el
primer semestre de 2015 estuvo asociado al crecimiento de las exportaciones en
3,1% y del gasto de consumo final en 2,8%, en tanto que disminuy6 la formacion
bruta de capital en 2,5%, todos comparados con el mismo periodo de 2015. En
cuanto a las importaciones, estas decrecieron 0,1%.

llustracion 4. Variacion final de la oferta y demanda 2016

Variacidn porcentual - Series desestacionalizadas

Variacién porcentual (%) Anual Trimestral Afio corrido
Importaciones 0,7 -3,1 -0,1
Gasto de Consumo Final 2.5 0,0 2.8
Formacién Bruta de capital -2,3 7| -2.5
Exportaciones 3.6 0,0 31

PIB 2,0 02 23
Fuerite: DANE
Mota: Incluye las compras de bienes por residentes efectuadas en el exterior y
excluye la de no residentes efectuadas en el territorio econdmico

Fuente: DANE

Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles. En el segundo trimestre de 2016,
el valor agregado de la rama Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles
aumento 1,4% respecto al mismo periodo de 2015, explicado por el crecimiento de
servicios de reparacion de automotores en 5,7%, comercio en 1,3% y los servicios
de hoteles, restaurantes y bares en 0,2%.

Respecto al trimestre inmediatamente anterior, el valor agregado de la rama
Comercio, reparacion, restaurantes y hoteles cayé en 0,5%. Este resultado
obedecid a la caida de los servicios de hoteles, restaurantes y bares en 1,6% y
comercio en 0,4%. Por su parte, los servicios de mantenimiento y reparacion de
automotores aumentaron 0,8%

Durante el primer semestre de 2016 la rama aument6 en 2,0% respecto al mismo
periodo de 2015, explicado por los servicios de reparacion de automotores que
crecieron en 5,6%, servicios de hoteles, restaurantes y bares en 1,7% y comercio
en 1,7%.
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llustracion 5. Variacion valor agregado 2016

Variacidn porcentual - Series desestacionalizadas
Variacion porcentual (%)

Productos Anual Trimestral Semestral
Comercio 1.3 -0.4 1,7
Servicios de reparacidn de automotores 57 0,8 5.6
Servicios de alojamiento, comidas v bebidas 0,2 -1,6 1,7
Comercio, reparacidn, restaurantes y
14 0.5 2,0

hoteles
Fuente: DANE

Fuente: DANE

Gasto de consumo final. Durante el segundo trimestre de 2016, el gasto de
consumo final registré una variacion de 2,5% respecto al mismo periodo del afio
anterior. Esta variacion se explica por el crecimiento del gasto de consumo final de
los hogares en el territorio en 2,7% y del gasto de consumo final del gobierno en
2,0%.

Respecto al trimestre inmediatamente anterior, el gasto de consumo final no
presentd variacion. Este comportamiento se debe al aumento del gasto de
consumo final del gobierno en 0,9%, mientras que disminuyd el gasto de consumo
final de los hogares en el territorio de 0,2%.

El gasto de consumo final para el primer semestre de 2016 comparado con el
mismo periodo de 2015 aumentd en 2,8%, explicado por el aumento en el gasto
de consumo final de los hogares en el territorio en 3,1% y del gasto de consumo
final del gobierno en 1,8%.

Gasto de consumo final interno de los hogares por finalidad. En el segundo
trimestre del afio 2016, el consumo final interno de los hogares varid 2,6%,
respecto al primer trimestre de 2015. Este comportamiento se explica
principalmente por: bebidas alcohdlicas y tabaco en 8,6%; bienes y servicios
diversos 4,8% y salud en 2,9%. Por su parte, comunicaciones disminuyo en 0,5%.

El gasto de consumo final interno de los hogares para el segundo trimestre de
2016 disminuyo en 0,2% con relacion al trimestre inmediatamente anterior. Por
finalidad del gasto, decrecieron principalmente prendas de vestir y calzado en
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2,8%; comunicaciones en 1,2% y restaurantes y hoteles en 0,7%. Por su parte,
aumentd principalmente bebidas alcohdlicas y tabaco en 1,3%.

Durante el primer semestre del afio, el gasto de consumo final interno de los
hogares varié en 3,1%, comparado con el mismo periodo del afo anterior. Este
comportamiento se explica por el incremento en 8,5% en el consumo de bebidas
alcohdlicas y tabaco; bienes y servicios diversos en 5,3% y prendas de vestir y
calzado en 3,8%. Por su parte, decrecieron las comunicaciones 0,6%.

El gasto de consumo final interno de los hogares por grado de durabilidad.
En el segundo trimestre de 2016 el gasto de consumo final interno de los hogares
fue 2,6% respecto al mismo periodo de 2015, explicado por el incremento de
bienes no durables en 3,4%; bienes semidurables en 3,0% y servicios en 2,9%.
Por su parte, disminuyeron los bienes durables en 4,8%.

En cuanto al trimestre inmediatamente anterior el gasto de consumo final interno
de los hogares disminuydé 0,2% explicado por el decrecimiento de bienes
semidurables en 0,7%; bienes durables en 0,5% vy servicios en 0,4%. Por su parte
aumentaron los bienes no durables en 0,9%.

Durante el primer semestre de 2015 el gasto de consumo final interno de los
hogares por grado de durabilidad aument6é en 3,1%, comparada con el mismo
periodo del afio anterior. Este comportamiento se explica principalmente por el
incremento en los servicios de 3,6% y bienes no durables y semidurables cada
uno en 3,5%. Por su parte disminuyeron los bienes durables en 4,8%.
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llustracion 6. Gasto de consumo final interno de los hogares por finalidad 2016

Variacion porcentual - Series desestacionalizadas
Variacion porcentual (%)
Anual Trimestral Semestral

Grupos de productos

alimentos v bebidas no alcohdlicas 27 0,1 29
Bebidas alcohdlicas y tabaco a6 1.3 85
Prendas de vestir y calzado 28 -2.8 38
Vivienda, agua, electricidad, gas y otros combustibles 256 0,1 30

Mushles, articulos para el hogar v para la conservacion

ordinaria del hogar 22 06 23
Salud 29 1.0 249
Transporte 07 .6 1,7
Comunicacianes -0.5 -1.2 -0,6
Recreacion y cultura 23 02 2B
Educacion 24 a7 2B
Restaurantes y hoteles 2,0 0.7 31
Bienes y servicios diversas 4.8 1.0 53
Tatal 2,6 0.2 31

Fuente: DANE
Mota: El Gasto de Consumd Final corresponde al consumao final de los hogares residentes efectuado
dentro del territorio econdmico

Fuente: DANE

Por el lado de la oferta. El PIB a precios corrientes en el segundo trimestre de
2016 aumento 7,8% frente al mismo trimestre de 2015; en volumen crecié 2,0%.

Durante este periodo, la rama de actividad econdmica que presentd el mayor
crecimiento fue agricultura, ganaderia, caza, silvicultura y pesca en 20,9%. En
contraste, la rama de actividad que disminuyo fue explotacion de minas y canteras
en 14,9%.

El comportamiento del PIB a precios corrientes del segundo trimestre comparado
con el primer trimestre de 2016 fue de 2,0%; a precios constantes 0,2%. En el
primer semestre del afio el PIB a precios corrientes crecidé 7,9%, frente al mismo
periodo del ano anterior; en volumen aumento en 2,3%.

62



llustracion 7. PIB Segundo trimestre 2016

Variacién porcentual (%)

PIB a ]
Concepto ecios PIB a precios
ot pr. constantes
corrientes
2016- 11/ 2015 - 11 78 30

Fuente: DANE

Fuente: DANE

llustracién 8. PIB precios corrientes y constantes grandes ramas de actividad
econdmica.

Variaciones porcentuales (%)

Grupos de productos Precios Precios
corrientes constantes

Agricultura, ganaderia, caza, silvicultura y pesca 209 0,1
Explotacion de minas y canteras -14.9 -7.1
Industrias manufacteras 12,2 6,0
Suministro de electricidad, gas v agua 9.6 -0,8
Construccion 4,8 1,0
Comercio, reparacion, restaurante y hoteles 9.7 1.4
Transporte, almacenamiento y comunicaciones 5.7 0,1
Establecimientos financieros, seguros, actividades 9,3 46
inmobiliarias v servicios a las emporesas
Actividades de servicios sociales, comunales y personales 8.8 23
Subtotal valor agregado 7.7 1.9
Impuestos menos subvenciones sobre la produccidn e 9.0 2.8
importaciones
Producto Interno Bruto 7.8 2,0
Fuente: DAME

Fuente: DANE

Comportamiento del PIB en el Valle del Cauca.*® El PIB del Valle del Cauca en
2013p, ascendié a $65.630 miles de millones a precios corrientes, lo que significo
un crecimiento de 4,6% a precios constantes en relacion al 2012. Mientras, su PIB
per capita alcanzo el $14.518.370.

% Dane [En linea] Disponible en: http://www.dane.gov.coffiles/icer/2014/ICER_Valle_del_Cauca2014.pdf [Consultado el
06 de septiembre del 2016]
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Durante el periodo 2002-2013p, el PIB del Valle tuvo una trayectoria similar a la
economia nacional con promedios de 4,0% y 4,6%, respectivamente. Sin
embargo, en 2002 (3,0%), 2006 (8,9%) y 2007 (8,2%), el PIB departamental
presentd variaciones superiores al total nacional, con diferencias porcentuales de
0,5pp, 2,2ppy 1,3 pp, en su orden.

llustracion 9. Crecimiento anual del PIB 2002- 2013
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d— Colombia = =a—=Valle del Cauca
p Cifra provisional.
Nota: Variacidn calculada a pesos constantes de 2005 por encadenamiento.
Fuente: DANE.

Fuente: DANE

Para 2013p, el mayor dinamismo segun grandes ramas de actividad para el
departamento del Valle, lo registré construccion (25,5%) y explotacion de minas y
canteras (15,9%), por su parte, industria manufacturera fue la Unica que decrecié
(-0,1%). Durante los ultimos cuatro afios el mayor crecimiento promedio se
presenté en: comercio, reparacion, restaurantes y hoteles (4,5%); le siguio
construccion y, actividades de servicios sociales, comunales y personales (3,9%,
cada uno).

llustracién 10. Crecimiento PIB Valle del Cauca 2002- 2013
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Valle del Cauca. Crecimlento del PIB, segun grandes ramas de actlvidad

2010-2013p
Grandes ramas de actividad 2010 2011 2012 2013p
Producto interno bruto 1,6 4,5 3,8 4,6
A Agricultura, ganaderia, caza, silvicultura y pesca =3,0 2,9 -1,1 5,5
B Explotacion de minas v canteras =18,0 -5,7 8,1 15,9
C Industria manufacturera 1,9 3,7 4,7 -0,1
D Electricidad, gas y agua 2,5 -0,5 2,2 7,1
E Construccion -10,9 -1,6 2.8 25,5
F Comercio, reparacidn, restaurantes y hoteles 4,5 6,8 3,0 3,8
G Transporte, almacenamiento v comunicaciones 51 5,8 1,9 1,2
H Establecimientos financieros, seguros, actividades 1,7 5,0 4,5 3,8
inmobiliarias v servicios a las empresas
I  Actividades de servicios sociales, comunales y 2,9 3.4 4,3 51
personales
Derechos e impuestos 3,9 9,1 5.9 3.4

p Cifra provisional.
Nota: Variacion caleulada a pesos constantes de 2005 por encadenamiento.

Fuente: DANE.

Fuente: DANE

Participacion del sector terciario en el Valle del Cauca. Es el sector de mas
actividades en el PIB y gran parte de su desempefio se debe a las interconexiones
con los otros dos sectores. En esencia, cuando crece el sector primario y
secundario, los componentes principales del terciario, como son el comercio y los
servicios, crecen un poco mas, se multiplican mas, tienen mayor velocidad las
transacciones sociales al expandirse la demanda de todo tipo de servicios de las
empresas, de la sociedad y sus interrelaciones.

Las razones expuestas anteriormente se evidencian, con el comportamiento del
sector terciario en el Valle del Cauca, cuando ha evolucionado progresivamente al
pasar de un aporte promedio de 44,6% al PIB departamental en el periodo 1961-
1970 a 60,1% entre 2001 y 2013. Al interior del sector terciario se han dado
reacomodos en especializaciones, al punto que el comercio pasé de representar
una quinta parte del PIB de los afios sesenta a una sexta en lo ultimos afos,
dejando que otras actividades como servicios a las empresas y otras relacionadas
incrementen sustancialmente su participacidn en la contabilidad nacional vy
departamental.

Es entonces en el sector terciario donde se localizan los espacios potenciales para
que el Valle del Cauca pueda aumentar su competitividad, como por ejemplo en el
turismo, al complementar la infraestructura natural (clima, ubicacion, geografia,
etc.) y la fisica (hoteles, vias, puertos, aeropuertos, ferias, etc.) con macro
proyectos que atraigan un multitudinario mercado turistico internacional.
Adicionalmente, este sector complementario de las actividades industriales y
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agropecuarias facilita su ensanche y posibilitan el fortalecimiento en los
respectivos sectores primario y secundario.

3.1.4 Cadena de valor del restaurante

La cadena de valor es la herramienta empresarial basica para analizar las fuentes
de ventaja competitiva, es un medio sistematico que permite examinar todas las
actividades que se realizan y sus interacciones. Permite dividir la compafiia en sus
actividades estratégicamente relevantes a fin de entender el comportamiento de
los costos, asi como las fuentes actuales y potenciales de diferenciacion.*’

Esta herramienta de andlisis estratégico permite identificar claramente cuéles son
las diferentes actividades que se desarrollan en las empresas, distinguidas por
aquellas que tienen una vinculacion directa con la generacion de valor para el
producto, y el resto de actividades, aquellas que sirven de aquello para las tareas
primarias. ldentificadas todas las actividades, el siguiente paso consiste en
analizar cuales de esas actividades suponen una ventaja competitiva para la
empresa en el mercado respecto a su competencia. Esas actividades que hacen a
la empresa mas rentable y fortalecen su posicibn en el mercado deben
potenciarse y mantenerse en la propia organizacién. Todas las demas tareas
deben reducir su coste lo maximo posible, siempre, sin perder la calidad intrinseca
del producto. Para esas actividades se deberia optar por subcontratar o
externalizar.®®

37 Cadena de valor [En linea] Disponible en: http://definicion.de/cadena-de-valor/ [Consultado el 13 de octubre de 2016]

%  Emprender Pymes, Para qué sirve la cadena de valor [En linea] Disponible en:
http://www.emprendepymes.es/tag/para-que-sirve-la-cadena-de-valor-de-porter/ [Consultado el 13 de octubre de 2016]
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llustracion 11. Cadena de Valor.
ABASTECIMIENTO
DESARRCLLO TECHOLO GICO
RECURIDS HUMAMOS

INFRAESTRUCTURL DELL EMPRELL

LOGISTICA LOGITICA MARKETING
INTERHA LS EXTERMA YVENTAS

Fuente: http://definicion.de/cadena-de-valor/ [Consultado el 13 de octubre de 2016]

Por todo lo anterior se considera relevante la representacién de la cadena de valor
para la empresa el Palacio del Arroz.

llustracion 12. Cadena de Valor El palacio del arroz.

INFRAESTRUCTURA Direccion del Planificacion Finan zas, Gestidn de calidaa.
restaurante ny contabilidad,
nhiativos) lenal —firral

RECURSOS S . t':'m_':« I;-era-:::-lzhn, F'-JII m-lf;i Estructura Integracion de la
- contratacon gesarrolioy salarial. organizatnra EMPpresa
HUMANGS aprendizaie deRR HH

TECH DLDG]A Mejora de productos v ErSiones en Inversiones en sistemasde gestion y
procesos ocina y salas control (informatica)

COMPRAS Politica de Relaciones con Sistemas de in foarmacion Rotacidn de stocks
comoras Droveedores.

Recepcion y Transforma Servicio Medios
almacenamie EITEE del para
nto de ““"t‘-"::"-‘: producto vender el
materias enprociucto final al restaurante
primas. cliente.

Mediospara elevar
o mantener el valor
anadido al
restanrante

Pedidos,

M anipulscio: venta,
: material de
wventa,
politica de adicionales.
precios,
control de
ventas.

LOGISTICA COCINA
INTERMA MARKETING

Wenta

Fuente: elaboracion propia.
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En conclusion, el producto principal del restaurante El Palacio del Arroz son las
comidas con modalidad asiatica poniendo un toque especial, que seria algunas
modificaciones a los ingredientes principales de una comida china, haciendo que
este plato tenga un sabor y gusto diferente creando un estilo mas llamativo hacia
el cliente.

Llevados de la mano junto a los productos auxiliares como conjuntos de elementos
y servicios los cuales deben existir para que el cliente pueda percibir el producto
principal forjando que aumente la percepcién del valor del negocio ya sea la
diferenciacién entre el resto de restaurantes o un mejor posicionamiento, este
valor agregado lo suelen ver los clientes cuando se les presta servicios
adicionales, ademas de esto influye también un factor llamado producto
aumentado, es un factor que sin formar parte activa del negocio, actua como lente
optica, pudiendo aumentar o disminuir la percepcidn del valor por parte del cliente.

El objetivo principal del desarrollo de esta cadena de valor, es satisfacer el cliente
en todo punto de vista, tanto los clientes internos que son los mismos ayudantes
como los clientes externos que hacen que el restaurante tenga un funcionamiento
estable y una buena acogida en el mercado local.

Para llevar a cabo con satisfaccion esta dichosa cadena de valor, se debe tener en
cuenta el valor agregado (restaurante como producto) depende del sacrificio
exigido (dinero + tiempo + esfuerzo) a través de posibles propuestas de valor.

Entre mas valor y mas sacrificio se tendra un restaurante con buena acogida por el
cliente y un excelente posicionamiento en el mercado local y/o regional; un
restaurante con un valor igual al sacrificio tendria un resultado estable donde
estaria igualando a la competencia, con precios bajos y mayor asequibilidad al
publico, teniendo ventaja competitiva; si el valor y el sacrificio es bajo tendremos
un restaurante de comidas rapidas, donde los alimentos se preparan rapido y sin
mucho esfuerzo; teniendo mas valor y menos sacrificio se asegura un éxito total,
es aqui donde los restaurante usan materias primas en excelente estado pero mas
econdmicas y las comidas que desarrollan no lleva mucho tiempo para hacerlas
llegar al cliente, por tal motivo un restaurante con esta especificacion lleva ventaja
ante otros; si el valor es menor y se sacrifica mucho mas para su ejecuciéon se
puede garantizar un fracaso seguro.

Un cliente satisfecho es un cliente rentable porque permite convertir la fidelizacion
en beneficios a través d los llamados “conectores de la rentabilidad”; un cliente
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satisfecho genera ventas de repeticion, genera ventas cruzadas, genera buenas
referencias, entre otras.

El buen posicionamiento es una propuesta de valor desde lo intangible
(componente emocional) es percibida por el cliente, permitiéndole vivir una
experiencia; a través de las experiencias es como el cliente clasifica o cataloga
cada una de las propuestas y la compara con otras propuestas. Estas propuestas
son ordenadas en “carpetas mentales”, cuya etiqueta identificativa es la MARCA.

3.1.5 Analisis del entorno.

El analisis del entorno parte de los sectores que afectan o benefician en el entorno
a la empresa comprendiendo desde la parte politica, econdmica, socio cultural,
tecnologico, ecoldgico y legal.

e Sector politico.

El gobierno actual y el congreso de la republica han formulado y adecuado
anualmente politicas para el desarrollo empresarial en el pais, unas de las mas
importantes a destacar para que dichas empresas no caigan en decomiso de
productos, suspension de actividades y multas, son algunos de los procesos
sancionatorios que se pueden llevar los restaurantes que no cumplan con la
normatividad de funcionamiento en cuestiéon de higiene y manejo de alimentos,
segun el Departamento Administrativo Distrital de Salud.

Para cumplir con las reglas, los restaurantes deben ajustarse a las disposiciones
sanitarias contenidas el Decreto 3075 del 1997 del Ministerio de Proteccion
Social, el cual trata sobre las Buenas Practicas de Manufactura, BPM®®

También se esta socializando el reglamento técnico nacional a través del cual se
crea el Sistema Oficial de Inspeccion, Vigilancia y Control de Carne, Productos
Carnicos Comestibles y Derivados Carnicos, destinados para el Consumo
Humano (Decreto 1500 del 2007 del Ministerio de Proteccién Social).*°

39 Universal [En linea] Disponible en: http://www.eluniversal.com.co/cartagena/vida-sana/restaurantes-ponerse-al-dia-
con-normas-de-funcionamiento-32694 [Consultado el 13 de octubre de 2016]

40 |pid. Universal.
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La norma exige que en todo eslabon de la cadena alimentaria se debe garantizar
la temperatura de refrigeracion o congelacion en las etapas del proceso a partir de
la planta de beneficio, en el desposte, desprese, empaque, procesamiento,
almacenamiento, transporte, distribucion, comercializacién, expendio, importacion
y exportaciéon, de tal forma que se asegure su adecuada conservacién hasta el
destino final.

Los principales beneficios del emprendimiento en Colombia estan dados por las
condiciones de demanda que se generan a nivel nacional, el ambiente que se ha
desarrollado para la creacién de negocios con valores agregados y el interés del
capital humano para generar ingresos propios y solidez en los mercados locales.**

El emprendimiento esta presente en todos los sectores de la economia del pais, lo
cual genera beneficios no solo en la economia sino también en el ambito laboral,
ya que son muchos los emprendedores que cuentan con la posibilidad de abrir
nuevas plazas de empleo. De manera que no solo se benefician las personas que
cuentan con esta iniciativa, sino un amplio sector econémico y civil del pais.

De acuerdo con la Camara de Comercio de Bogota, a partir del afio 2000, las
nuevas empresas o0 pueden beneficiarse de la reduccién en el pago de los aportes
parafiscales durante los tres primeros afios de operacion.*

El estimulo parafiscal es exclusivo para Microempresas, Pequefias y Medianas
empresas (Mipymes)

El Ministerio de Trabajo por su parte, recuerda otros incentivos planteados
recientemente:

e Las pequenas empresas nuevas y aquellas que venian operando sin
matricula mercantil no pagaran el impuesto a la renta en sus dos primeros
anos a partir del inicio de su actividad econdémica principal.

e En los siguientes tres afios pagaran este impuesto en proporcion al 25%,
50% y 75% de la tarifa general establecida. A partir del sexto afio, la
empresa pagara la tarifa plena de este impuesto si aplica.

4 El Tiempo, Colombia un pais emprendedor. [En linea] Disponible en: http://www.eltiempo.com/contenido-
comercial/especiales-comerciales/colombia-un-pais-emprendedor/16266245 [Consultado el 14 de octubre del 2016]

42 Beneficios de crear empresa, Revista dinero. [En linea] Disponible en: http:/www.dinero.com/pais/articulo/los-
beneficios-crear-empresa/193750 [Consultado el 09 de febrero del 2017]
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¢ No pagaran el costo de la matricula mercantil en las camaras de comercio,
en el primer ano a partir del inicio de su actividad econdmica principal. Y en
los siguientes dos anos, lo pagaran en proporcion al 50% y 75% de la tarifa
establecida para ese pago.

En resumen, los beneficios directos o descuentos para las nuevas pequefas
empresas consisten en que el pago de estas tres obligaciones se puede hacer de
manera progresiva, es decir, en un porcentaje de la tarifa que va creciendo con el
tiempo hasta alcanzar el 100% de la tarifa normal o plena.

e Sector Econdmico.

La identificacion y consolidacion de la vocacion econdémica del Municipio, el disefio
y puesta en marcha de una politica publica y un plan de desarrollo econémico, el
disefio de estrategias para la disminucion del desempleo en la ciudad, el fomento
de la inversion foranea, la generacion de competencias laborales en la poblacion y
el mercadeo de la ciudad, todo con el respaldo de una institucionalidad fortalecida
y competente, son las estrategias que en este periodo de gobierno tendran
asidero. Lo anterior para lograr el objetivo de avanzar hacia la construccion de una
ciudad emprendedora, productiva, competitiva, que permita de manera equitativa a
todas y todos obtener un nivel de vida digno.®

Las cifras del Dane y Acodrés, el gremio que agrupa a los restaurantes, revelan
gue cada vez los colombianos estan gastando mas en comidas fuera del hogar.
En el primer trimestre del 2011, el sector registré un crecimiento de 15,9 por ciento
en las ventas, en tanto que un afio atras esa variacion alcanzo el 10,7 por ciento.
El dltimo dato disponible sobre ventas indica que en el 2009, estas sumaron 25
billones de pesos. En esa oportunidad, el crecimiento anual era de 8,6 por ciento
casi la mitad del de hoy.**

Los hébitos de vida de los consumidores han impulsado el crecimiento del sector
porque la practica de comer fuera de la casa se ha acentuado, lo que ha hecho
que al revisar los gastos de los colombianos en alimentos en 15 ciudades del pais,
ese rubro muestre un ascenso notorio.

4 Alcaldia de Cartago Valle, Plan de desarrollo 2012 - 2015 [En linea] Disponible en:
http://www.cartago.gov.co/SITIOCARTAGO/Portal/Docs/PLAN%20DE %20DESARROLL0%202012%20-
%202015%20MODIFICADO%20DIC%2011%20DE %202012.pdf [Consultado el 26 de septiembre de 2016]

4 La industria gastrondmica en Colombia sigue creciendo, El portafolio [En linea] Disponible en:
http://www.portafolio.co/economia/finanzas/industria-gastronomica-colombia-sigue-creciendo-141936 [Consultado el 09
de febrero del 2017]
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Dentro de los gastos totales en alimentos las comidas fuera del hogar
representaron 14,4 por ciento a mediados de los ochenta y para el 2007 ese
porcentaje ya iba en 35,2 por ciento.

Curiosamente, Bucaramanga, Cali, Neiva, Villavicencio y Bogota estan por encima
de ese porcentaje promedio.

Igualmente, dentro del gasto total de los colombianos, lo relacionado con comidas
fuera del hogar ha crecido de 3,6 por ciento hacia 1985 a 8,1 por ciento al cierre
del 2007. Eso, en medio de una merma en los gastos de alimentos, explicado en
que son mayores los gastos que hacen los colombianos por nuevos habitos de
consumo. Este panorama evidencia que un buen numero de colombianos ha
decidido comer a la carta.

e Sector socio — cultural.

En Colombia existen un sinnumero de manifestaciones culturales que expresan la
variedad étnica, religiosa, de costumbres, tradiciones y formas de vida de su
poblacién, asi como su riqueza natural y diversidad de climas, geografias y
paisajes, entre otros. *

El Valle del Cauca se consolidé como departamento en 1910. En 1857, pertenecia
al territorio del Estado Soberano del Cauca que tenia como capital Popayan. En
1908, se presentan transformaciones en la organizacion politico administrativa del
pais y con la ley 1 de 1908 se divide el territorio nacional en 34 departamentos,
desmembrando el antiguo Cauca.

El territorio que hoy se conoce como Valle del Cauca, queda dividido en ese
entonces en tres departamentos: Cali, Buga y Cartago, aunque no por mucho
tiempo, pues, en 1910 con el decreto 340 del primero de abril, el gobierno nacional
une estos tres en el departamento del Valle del Cauca, constituido finalmente por 7
provincias, 28 municipios y 10 corregimientos con capital Cali.

45 Sistema nacional de informacion cultural [En linea] Disponible en
http://www.sinic.gov.co/SINIC/ColombiaCultural/ColCulturalBusca.aspx?AREID=3&SECID=8&IdDep=76&COLTEM=216
[Consulta 26 de septiembre de 2016]
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Entre 1911 y 1945, la asamblea departamental, crea 14 municipios nuevos, para
un total de 42, que aun hoy se conservan: Cali, Palmira, Buga, Tulua, Cartago,
Buenaventura, Roldanillo, Toro, Yumbo, Dagua, La Victoria, Vijes, Guacari, Florida,
Candelaria, El Cerrito, Pradera, Yotoco, Bolivar, Andalucia, Jamundi, Buga la
grande, La Union, San Pedro, Zarzal, Versalles (consolidados en 1910), y Rio Frio,
Sevilla, Alcala, Caicedonia, Ansermanuevo, Obando, La cumbre, Ull6éa, Trujillo,
Calima, El Cairo, Ginebra, El Aguila, Argelia y El Dovio, creados entre 1911 y
1945, como consecuencia del acelerado desarrollo de la economia cafetera que
produjo grandes oleadas migratorias provenientes de Antioquia que se fueron
asentando en la parte norte del departamento.

Con el fin del yugo esclavista, negros e indios se trasladaron a la region del
pacifico vallecaucano y en afos siguientes algunos partieron a la selva y a las
montaias en busca de los territorios que les habian sido arrebatados. A pesar de
que en el departamento existe una gran heterogeneidad poblacional, se distinguen
claramente ciertos grupos étnicos:

Las comunidades negras ubicadas en el pacifico: Buenaventura, Juanchaco,
Ladrilleros, Malaga, La Barra, Puerto Espaifa y en la zona rural de La Fragua,
Mallorquin, Puerto Merizalde y bajo Naya.

Esta poblacion junto con las comunidades indigenas es minoria en la region y ha
ganado, con mucho esfuerzo, reconocimiento politico a nivel nacional; sin
embargo, a pesar de estar representados en el senado y en la camara de
representantes, no han podido conseguir autonomia como etnia (aspecto en el
que los indigenas si han ganado mucho terreno). Esta situacion, sumada a la
fuerte influencia de otras culturas y las grandes distancias que separan una
comunidad de otra, han llevado a la modificacién de la tradicion cultural y a la
pérdida de muchos rituales, bailes tipicos, musica, etc.

A los habitantes del departamento se les conoce como vallunos, sin embargo, para
cada municipio existe un gentilicio propio: los nacidos en Cartago cartagineses, los
de Sevilla sevillanos, los de Cali calefios, etc.

Los vallunos son gente amable y calida con un gran espiritu emprendedor,
practican actividades deportivas, pues hay un gran culto al cuerpo y son amantes
de la musica, principalmente la salsa.
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Segun la alcaldia de la ciudad de Cartago valle en un plan de desarrollo hasta el
afio pasado se plantearon las siguientes bases.*®

e La atencion de nifios, nifias y adolescentes en programas artisticos, ludicos
o culturales fue del 13,4%.

e Baja atencién y participacion de mujeres cabeza de hogar y adultos
mayores: 287 personas en el afio 2011.

¢ Falta el Consejo Municipal de Cultura.

e Falta mayor inclusién y vinculacidon de artistas y talentos de la ciudad en
cada uno de los campos o gustos artisticos.

e Dimension desarrollo humano y social.*’ El desarrollo del Municipio debe
enfocarse integral y centrado en el ser humano como objeto y sujeto del
mismo bajo el manto de los derechos humanos y la atencidon a una gama de
necesidades basicas, que van desde sus condiciones materiales de
existencia, hasta derechos que se refieren a condiciones de orden mas
intangible, pero no menos esenciales para la dignidad humana. Basado en
criterios como la equidad que implica conocer y evaluar las necesidades
humanas, reconocer la diferencia y la igualdad de oportunidades, lo cual
plantea al gobierno la necesidad de disefar politicas y mecanismos
especificos para posibilitarlas.

e Sector tecnoldgico.

Segun el Ministerio de las Tecnologias de la Informacion y las Comunicaciones
demostré en Colombia los servicios tecnoldgicos se encuentran en expansion.
Servicios como conectividad de banda ancha, Internet fijo, mévil son un ejemplo
visible. Al término del cuarto trimestre de 2013 el numero total de suscriptores a
Internet de Banda Ancha en Colombia es de 8.215.780, los accesos a las demas
conexiones a Internet (velocidad efectiva de bajada - Downstream< 1.024 Kbps +
Movil 2G) presentan un total de 845.542 suscriptores para el periodo
correspondiente al cuarto trimestre de 2013. El numero de suscriptores a Internet
de Banda Ancha pasé de 2.2 millones de suscriptores en el afio 2010 a 8.215.780
suscriptores de Banda Ancha con corte al cuarto trimestre de 2013. Lo que
significa el crecimiento de nuevos suscriptores en valores absolutos es de
6.015.780.%

46 Op.cit. Alcaldia de Cartago Valle, Plan de desarrollo 2012 — 2015.

47 |bid. Alcaldia de Cartago Valle, Plan de desarrollo 2012 - 2015.

48 MINISTERIO DE COMUNICACIONES Y TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION. Informe de uso de tecnologias.
2013. Bogota. 2014.
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En el ranking de las zonas del pais con mayor penetracion de internet se
encuentran:

e Bogota D.C.: 16,71%

e Antioquia: 12,98%

e Risaralda: 11,07%

e Santander: 10,83%

e Valle Del Cauca: 9,4%

El informe del Ministerio de las Tecnologias de la Informacion y las
Comunicaciones estableci6 que al cierre del afio pasado se presentd un
incremento del 180% en las conexiones a Internet, alcanzando los 7 millones 37
mil usuarios. De igual manera el Estado colombiano redujo los aranceles para la
importacion de tecnologia, en especial computadores y algunos bienes de capital.

En la actualidad, en algunos restaurantes del pais, estan usando tecnologia de
punta donde le toman el pedido al cliente por medio de tabletas o equipos
tecnologicos haciendo que las personas encargadas de la elaboracion de los
alimentos sepa que es lo que tiene que preparar para asi evitar la contaminacion
auditiva del restaurante; es asi como algunos sitios hacen que su establecimiento
tenga mas acogida a nivel tecnoldégico.

Para los restaurantes, logicamente puede ser un obstaculo. Pera algunos
establecimientos significan clientes distraidos, comida fria y una menor rotacién de
mesas. Sin embargo, esta dependencia puede ser una oportunidad encubierta.*

Algunos restaurantes hoy en dia estan aprovechando esta tecnologia ya sea para
cuando el cliente este usando el WI-FI de la empresa inmediatamente salga la
publicidad de los productos que se les puede estar ofreciendo y crear una
necesidad de consumir los alimentos que se estan promocionando en esa
plataforma cada dia, también se estan implementando juegos con respecto a la
marca e invitando a sus clientes potenciales a jugarlos para que se entretengan y
hagan pedidos extras.

e Sector Ecoldgico.

49 Escuela online de Marketing gastronémico [En linea] Disponible en http:/escuelamarketingastronomico.net/clientes-
adictos-a-internet-como-sacarles-provecho/ [Consultado el 14 de octubre de 2016]
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El sector hotelero y de restaurante se ha considerado de mediano impacto
ambiental, por lo que no ha sido tenido en cuenta para que implemente sistemas
de gestion ambiental que contribuyan a la preservacion de los recursos naturales.

Se considera que dichos sectores afectan principalmente los recursos: agua, aire y
generacion de residuos, predominando los de tipo organico.

Al iniciar las acciones para minimizar los residuos, las emisiones, disminucién de
consumos de agua y energia, generalmente se plantea como primera actuacion el
cambio técnico de los procesos: sustitucion de materiales, modificaciones en los
equipos o disefio de nuevos productos. Pero no se reflexiona sobre la posibilidad,
de reducir el impacto ambiental negativo a través de la implementacion de Buenas
practicas Ambientales.

Las buenas practicas ambientales son utiles, tanto por su simplicidad y bajo costo,
como por los rapidos y sorprendentes resultados que se obtienen. Requieren
sobre todo cambios en la actitud de las personas y en la organizacion de las
operaciones. Al necesitar una baja inversion su rentabilidad es alta y al no afectar
a los procesos, son bien aceptadas.®

e Sector Legal

Las siguientes normas y leyes afectan o benefician al restaurante en un ambito de
nivel nacional segun ACODRES que es la Asociaciéon Colombiana de la Industria
Gastrondémica.

e Norma Técnica NTS-USNA sectorial colombiana 003: Control en el manejo de
materia prima e insumos en el area de produccién de alimentos conforme a
requisitos de calidad.>

e Norma Técnica NTS-USNA sectorial colombiana 005: Coordinacion de la
produccién de acuerdo con los procedimientos y estandares establecidos.

e en establecimientos de la industria gastronomica.

5% Manual de buenas bases aceptadas para los hoteles y restaurantes [En linea] Disponible en:
http://www.metropol.gov.co/institucional/Documents1/Ambiental/Producci%C3%B3n%20m%C3%A1s%20limpia/Manual%
20Buenas%20Practicas%20Ambientales%20%20para%20%20los%20Hoteles %20 %20y %20%20Restaurantes.pdf
[Consulta el 26 de septiembre de 2016]

51 Acodres, normatividad para restaurantes en Colombia [En linea] Disponible en: http:/acodres.com.co/wp-
content/uploads/2013/09/NTS-USNAQQ3.pdf [Consultado el 26 de septiembre del 2016]

52 Op.cit, Acodres [en linea] Disponible en: http:/acodres.com.co/wp-content/uploads/2013/09/NTS-USNAQ05.pdf
[Consultado el 26 de septiembre del 2016
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http://acodres.com.co/wp-content/uploads/2013/09/NTS-USNA003.pdf
http://acodres.com.co/wp-content/uploads/2013/09/NTS-USNA003.pdf
http://acodres.com.co/wp-content/uploads/2013/09/NTS-USNA005.pdf

e Norma Técnica NTS-USNA sectorial colombiana 007: Norma sanitaria de
manipulacién de alimentos. >3

e Norma Técnica NTS-USNA sectorial colombiana 009°*: Seguridad industrial
para restaurantes.

e Decreto 3075 de 1997

Entre otras normas y decretos que se pueden encontrar en la asociacion Norma
Técnica NTS-USNA sectorial colombiana 006™: Infraestructura basica Colombiana
de gastronomia las cuales se deben de tener en cuenta para un buen
funcionamiento de los restaurantes.

3.1.6 Analisis PESTEL.

El analisis PESTEL o (PESTLE) es un instrumento de planificacion estratégica
para definir el contexto del medio ambiente externo. Analiza factores externos
politicos, econdmicos, sociales, tecnoldgicos, ambientales y juridicos que pueden
influir en la economia de la empresa. Al estudiar los distintos factores, es
importante tener en cuenta que diversos factores pueden afectar de forma
diferente y en diferente grado.*®

%3 |bid., acodres [En linea] Disponible en: http:/acodres.com.co/wp-content/uploads/2013/09/NTS-USNAQO7.pdf
[Consultado el 26 de septiembre del 2016

5 |bid., Acodres [En linea] Disponible en: http:/acodres.com.co/wp-content/uploads/2013/09/NTS-USNAQ09.pdf
[Consultado el 26 de septiembre del 2016]

5 |bid., Acodres [En linea] Disponible en: http:/acodres.com.co/wp-content/uploads/2013/09/NTS-USNAQ0OG.pdf
[Consultado el 26 de septiembre del 2016]

% Analisis PESTEL [En linea] Disponible en: http://www.endvawnow.org/es/articles/1182-analisis-pestel.html [Consultado
el 26 de septiembre del 2016]
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Tabla 7. Analisis PESTEL

POLITICO ECONOMICO SOCIO- | TECNOLOGICO | ECOLOGICO | LEGAL
CULTURAL

Tener en | La economiade | La  cultura | Los La ayuda de | Estar al
cuenta todas | Colombia y del | colombiana restaurantes la dia en la
las  nuevas | departamento y del norte | hoy en dia estan | preservacion | legalidad
politicas que | en el que esta | del valle, son | usando mucho | del medio | para evitar
salen a nivel | el Restaurante | muy la tecnologia | ambiente problemas
empresarial ha tenido una | amantes a | para llamar la | también legales.
ya que estas | mejora las comidas | atencién de los | puede ser
pueden continua, la cual | callejeras, clientes, es asi | una ventaja
afectar o | debe de | esto hace | como la | competitiva
beneficiar a | aprovecharse que la | empresa puede | de la cual se
la empresa y | para estar al dia | empresa también poner | puede tener
evitar en cuanto a la | tenga puntos | de su parte e | una buena
problemas normatividad, a favor. intentar ventaja.
legales. mejora de la incursionar en

calidad de los nueva

productos y la tecnologia y

creacién de tomar la

productos delantera de su

innovadores. competencia.

Fuente elaboracion propia.

Analisis de la competencia de la organizacién. Para finalizar el cumplimiento
del segundo objetivo, se realizd una entrevista a algunos de los restaurantes que
realizan la misma actividad econdmica que el Palacio Del Arroz para analizar el

nivel de competitividad directa en cuanto a un SG — SST

El analisis comparativo que se desarrolld resulto ser delimitado ya que los
competidores directos del restaurante ejecutan y realizan los mismos productos,
de esta manera y al ver que habia pocas variables, se delimito solamente hacia el
objetivo de este proyecto que es El Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud
en el Trabajo, en el cual se les pregunto a las empresas sobre su situacién en
cuanto al cumplimiento de dicho sistema y cual era el porcentaje de uso del

mismo.

Los competidores directos del restaurante El Palacio del Arroz son los siguientes:
e Restaurante Dragén rojo
e Restaurante Casa china
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e Restaurante La casa del arroz

e Restaurante Nueve dragones

Para el analisis del resultado de dicha investigacion se desarrollé una tabla la cual

Restaurante | Pregunta Pregunta #2 | Pregunta #3 | Pregunta #4 Pregunta #5
#1
Dragon rojo 10 $ 8.000.000 Si En proceso de Del 20% al
empleados | En promedio implementacion 40%
Casa china 6 $ 4.000.000 Si No 0%
Empleados | En promedio
Nueve 10 $ 8.000.000 Si No 0%
dragones Empleados | En promedio
La casa del 8 $ 6.000.000 Si En proceso de Del 20% al
arroz Empleados | En promedio implementacion. 40%

aborda toda la informacion obtenida en dicha entrevista. (Ver anexo 1)

Tabla 8. Encuesta competidores.

Fuente: Elaboracion propia.

Se puede observar que los competidores, la mitad se encuentra en proceso de
implementacion del SG-SST, el cual es hasta la fecha es de su total obligacion ya
que la nueva resolucion 1111 del 27 de marzo del 2017 asi lo establece.

Se puede decir que con la creacion de este Trabajo de Grado, la empresa El
Palacio del Arroz, se encuentra con una buena ventaja en cuanto a la seguridad y
salud de sus colaboradores.

3.2 SISTEMA DE GESTION PARA LA SEGURIDAD Y LA SALUD EN EL
TRABAJO (SG-SST)

3.2.1 Normatividad.
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La organizacion “EL PALACIO DEL ARROZ’
alimentos de origen asiaticos, ubicada en la ciudad de Cartago no cuenta
actualmente con la normatividad vigente, Resolucién 1111 del 27 de marzo del
2017, por el cual se dictan disposiciones para la implementacién del Sistema de

Gestidn de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST).

Este decreto, desarrolla unas pautas de las cuales todas las organizaciones
Colombianas deberian acoplarse para un mejor funcionamiento tanto en su medio
ambiente interno como en su medio ambiente externo, con el fin de evitar
cualquier tipo de desacuerdo entre empleador — empleado; Algunas de estas

dedicada a la preparacion de

pautas y las mas importantes para la empresa “EL PALACIO DEL ARROZ” son:

Tabla 9. Matriz legal del SG- SST

MATRIZ REQUISITOS LEGALES

LEGISLACION

CARACTERISTICA

LEY
DECRETO
RESOLUCION
OTROS

QUE APLICA

COMO APLICA

9 de 1979

Norma
preservar, conservar
y mejorar la salud de
los individuos en sus
ocupaciones

Articulo 84 (Responsabilidades empleador)
a) Proporcionar y mantener un ambiente de trabajo en
adecuadas condiciones de higiene y seguridad, establecer
métodos de trabajo con el minimo de riesgos para la salud
dentro de los procesos de produccion.

Programa de
Seguridad y
Salud en el
Trabajo

b) Responsabilizarse de un Programa permanente de
medicina, higiene y seguridad en el trabajo destinado a
proteger y mantener la salud de los trabajadores de
conformidad con la presente Ley y sus reglamentaciones.

Programa de
Medicina,

Higiene y
Seguridad
Industrial

para

d) Adoptar Medida efectivas para proteger y promover la
salud de los trabajadores, mediante la instalacion, operacion
y mantenimiento, en forma eficiente, del sistema y equipos de
control necesarios para prevenir enfermedades y accidentes
en los lugares de trabajo.

Programa de
Medicina,

Higiene y
Seguridad
Industrial
*COPASST

e) Registra y notificar los accidentes y enfermedades
ocurridos en los sitios de trabajo, asi como de las actividades
que se realicen para la proteccion de la salud de los
trabajadores.

*Procedimiento
Accidentes Casi-
Incidentes

g)Realizar Programas Educativos sobre los riesgos para la
salud a que estén expuestos los trabajadores y sobre
métodos de prevencion y control

*Cronograma de
Capacitaciones.

9 de 1979

Norma
preservar, conservar
y mejorar la salud de
los individuos en sus
ocupaciones

para

Articulo 85 (Responsabilidades trabajador) a) Cumplir las
disposiciones de la presente ley y sus reglamentaciones,
como con las normas del reglamento de higiene y seguridad
industrial que se establezca.

b) Usar y Mantener adecuadamente los dispositivos para control de riesgos y equipos de
proteccion personal y conservar en orden y aseo los lugares de trabajo.

*Programa de
Inspecciones

c)Colaborar y Participar en la implementacion y mantenimiento de las medidas de prevencion de
riesgos para la salud que se adopten en el lugar de trabajo

*Participacion en la
elaboracién del Panorama
de Peligros
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Tabla 9. (Continuacion)

LEGISLACION CARACTERISTICA
8
ol o QUE APLICA COMO APLICA
=D
w| a9
x| o |Oo
Ol w|x
w|Ww|kE=
a0 ]O
*Procedimiento
o Articulo 88: toda persona que entre a cualquier lugar de | Control de Visitantes
2 Norma para preservar, . . . - )
> ) trabajo debera cumplir las normas de higiene vy |ylo Contratistas
- conservar y mejorar la . h . L
L seguridad  establecidas por esta Ley, sus | *Procedimiento
] salud de los individuos en . - - ot
© ’ reglamentaciones y el reglamento de Medicina, higiene y | Induccion-
I Sus ocupaciones ) . . ) .
seguridad industrial. Reinduccion y
Entrenamiento
o Articulo 93: las éareas de circulacion deberan estar |, .
5 Norma = para preservar, claramente demarcadas, tener la amplitud suficiente La senalizacion del
[e)] H ’ 2
conservar mejorar la . ) area de la bodega
N y mej para el transito seguro de las personas y estar provistas 9
(<} salud de los individuos en P 8 . se encuentra en
© . de la sefalizacion adecuada y demas medidas
o sSus ocupaciones . : - proceso
necesarias para evitar accidentes.
Articulos 96: todos los locales de trabajo tendran |, .
) . - Las areas de
puertas de salida en numero suficiente y de trabaio e
& Norma para preservar, | caracteristicas apropiadas para facilitar la evacuacion enquentran con
<) conservar 'y mejorar la|del personal en caso de emergencia o desastre, las salidas de
g salud de los individuos en | cuales no podran mantenerse obstruidas o con seguro emergencia
o Sus ocupaciones durante las jornadas de trabajo. Las vias de acceso a suficientes
las salidas de emergencia estaran claramente sefializadas y
sefalizadas.
*Dentro del
. . . | Cronograma de
o Norma ara reservar Articulo 105: en todos los lugares de trabajo habra Actividgades e
PN p pr ’ | iluminacion suficiente, en cantidad y calidad, para
= conservar 'y mejorar la . . . encuentra planteado
Lo prevenir efectos nocivos en la salud de los trabajadores R
B salud de los individuos en ara garantizar adecuadas condiciones de visibilidad la realizacion de un
o sus ocupaciones ypara g Y| estudio de
seguridad. SO
iluminacion con la
ARL SURA.
Articulo 111: en todo lugar de trabajo se establecera un
programa de salud ocupacional dentro del cual se
efectien actividades destinadas a prevenir los p
o N : . rograma de
2 orma para preservar, | accidentes y las enfermedades relacionadas con el s .
5 . . A . eguridad y Salud
= conservar y mejorar la | trabajo. Corresponde al ministerio de Salud dictar las en ol Trabaio
3 salud de los individuos en | normas sobre su organizaciéon y funcionamiento de los *COPASST /
o sus ocupaciones programas de salud ocupacional. Podra exigirse la
. . . N : conformado
creacion de comités de medicina, higiene y seguridad
industrial en representacion de empleadores y
trabajadores.
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Tabla 9. (Continuacion)

LEGISLACION ‘ CARACTERISTICA
&
ol o QUE APLICA COMO APLICA
=D
w| |9
x|o|O
O |»n |
|lw|w|=
J|l0|x |0
Para este articulo
aplican los vehiculos
de transporte de
I Norma para preservar, | Articulo 112: todas las maquinarias, equipos y|mercancia a los
@ conservar y mejorar la | herramientas deberan ser disefiados, construidos, | cuales se les tiene
3 salud de los individuos | instalados, mantenidos y operados de manera que se | establecido un
o en sus ocupaciones eviten las posibles causas de accidente y enfermedad. cronograma de
mantenimiento y listas
de cheque pre
operacionales
*Se incluye el Riesgo
o Articulo 117: Todos los equipos, herramientas, | Eléctrico en
2 Norma para preservar, | . . - . o
> : instalaciones y redes eléctricas deberan ser disefiados, | Panorama de
- conservar y mejorar la . . f o )
P construidos, mantenidos, accionados y sefalizados de | Riesgos.
(D} salud de los individuos . : : . .
© N SUS oCUDACIONes manera que se prevengan los riesgos de incendio y se | *Se efecttian
@ P evite el contacto con los elementos sometidos a tensidn. | inspecciones
eléctricas periodicas
I Norma para preservar, | Articulo 120: los vehiculos, equipos de izar, bandas | *Inspecciéon de Lista
@ conservar y mejorar la | transportadoras y demdas elementos para transporte de | de Chequeo de
3 salud de los individuos | materiales, se deberan mantener y operar en forma | carretas manuales
1o en sus ocupaciones segura. para transportar carga
*Almacenamiento de
. . ) . L. mercanci; n
& Norma para preservar, | Articulo 121: el almacenamiento de materiales u objetos foarma e szn(i:czl eu
S conservar y mejorar la | de cualquier naturaleza, debera hacerse sin que se creen horizontal sobre
3 salud de los individuos | riesgos para la salud o el bienestar de los trabajadores o estivas
o en sus ocupaciones de la comunidad. *Inspecciones de
Seguridad
o Articulo 122: todos los empleadores estan obligados a | , .
2 Norma para preservar, - ! : En proceso realizar
5 ) proporcionar a cada trabajador, sin costo para este, -
v conservar y mejorar la elementos de proteccion personal en cantidad y calidad con la Arl, estudio de
(4} | | indivi . . . lemen
o salud de los . dividuos acorde con los riesgos reales o potenciales existentes en eleme _t93 de
o en sus ocupaciones ? proteccion personal
los lugares de trabajo.
Articulo 125: todo empleador debera responsabilizarse | *EL  desarrollo  del
de los programas de medicina preventiva en los lugares | programa de
de trabajo en donde se efectian actividades que puedan | medicina preventiva
& Norma para preservar, I 'S que p p
5 ) causar riesgos para la salud de los trabajadores. Tales | se encuentra
2 conservar y mejorar la . . hy "
° salud de los individuos | Programas tendran por objeto la promocion, proteccion, | contemplado en el
o en sus ocupaciones recuperacion y rehabilitacion de la salud de los | manual de seguridad
R P trabajadores, asi como la correcta ubicacién del |y salud en el trabajo
trabajador en una ocupacion adaptada a su constitucion |y en el cronograma
fisiolégica y psicoldgica. de actividades
°’ Norm ri reservar, . . . - *Pr
5 orma para presemvar, | apiculo 127: todo lugar de trabajo tendra las facilidades oceso de
2 conservar y mejorar la - - . adecuacion e
L y los recursos necesarios para la prestacion de primeros | . -
(<} salud de los individuos o ) implementacién  del
b= . auxilios a los trabajadores .
o en sus ocupaciones plan de emergencias
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Tabla 9. (Continuacion)

LEGISLACION CARACTERISTICA
8
oo QUE APLICA COMO APLICA
=D
w|a|9
X | o|o
O |w|x
W w|kE=
a0 | O
& Norma para preservar, . .
PN P pre * | Articulo 187 los lavaderos y lavaplatos deberan estar L "
b conservar y mejorar la provistos de dispositivos adecuados que impidan el paso Ubicacion de Rejillas
o salud de los individuos . . - en los desaglies
© . de solidos a los sistemas de desagues. 9
1) en sus ocupaciones
*Proceso de
. e . ion
I Norma para preservar, | Articulo 198: toda edificacion estara dotada de un iges(i:ftij:accioén gg
S conservar y mejorar la | sistema de almacenamiento de basuras que impida el residuos a través de
3 salud de los individuos | acceso y la proliferacién de insectos, roedores y otras canecas  con  su
o en sus ocupaciones plagas respectiva
identificacion
*Proceso de
. - . adecuacion de
I Norma para preservar, | Articulo 199: los recipientes para almacenamiento de clasificacién de
< conservar y mejorar la | basuras seran de material impermeable, provisto de tapa residuos a través de
o salud de los individuos |y lo suficientemente livianos para manipularlos con
© . P canecas con  su
o en sus ocupaciones facilidad. respectiva
identificacion
2 Norma para preservar, | Articulo 205: todas las edificaciones deberan estar dotadas Ubicacion de
@ conservar y mejorar la|de elementos necesarios para controlar y combatir Extintores en
[} salud de los individuos | accidentes por fuego de acuerdo con las reglamentaciones | . i
© . . Diferentes Areas,
o en sus ocupaciones que existan al respecto.
Articulo 9°. La superficie de pavimento por trabajador no
sera menor de dos (2) metros cuadrados, con un volumen
I Normas generales sobre ; - 2 L .
~ ) 2 P de aire suficiente para 11,5 metros cubicos, sin tener |,
) riesgos fisicos, quimicos ue Puestos de
- y biolégicos en los en cuenta la superficie y el volumen ocupados por los Trabajo cumplen
= = aparatos, equipos, maquinas, materiales, instalaciones, e
S establecimientos de | 2P quipos, maq : las especificaciones
b . etc. No se permitira el trabajo en los locales cuya
trabajo .
altura del techo sea menor de tres (3) metros, cualquiera
que sea el sistema de cubierta.
Normas generales sobre | Articulo 11°. Las paredes seran lisas, protegidas y
2 resgos fl§|COS, quimicos | pintadas en tonos claros, susceptibles de ser lavadas o | *Inspecciones de
2 y Dbioldgicos en los | blanqueadas y seran mantenidas al igual que el pavimento, | Seguridad
= =
S establecimientos de|en buen estado de conservacién, reparandose tan |*Paredes Pintadas
o .
3 trabajo ronto como se produzcan grietas, agujeros o cualquier | en Tonos Claros
N
clase de desperfectos
Articulo 12°. Los corredores que sirven de unién entre los
Normas generales sobre locales, escaleras, etc., y los pasillos interiores de los
o riesgos fisicos, quimicos Iocgles de tr,abajo que conduzcan a _Ias pL{ertas de o .
) y biolégicos en los salida, deberan tener la anchura precisa teniendo en | *Disefio de pasillos
- ; . .
S establecimientos de | cuenta el numero de trabajadores que deben (?lrcular con 1.20 mt de
=4 trabajo por ellos, y de acuerdo a las necesidades propias de | anchura.
N

la industria y establecimiento de trabajo. La anchura
minima de los pasillos interiores de trabajo sera de 1,20
metros
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Tabla 9. (Continuacion)

LEGISLACION CARACTERISTICA QUE APLICA COMO APLICA
z
Q
el
L — 0
| O |O
> O 0 | x
(i w | W | k=
= Q| | O
Articulo 17°. Todos los establecimientos de trabajo (a | Se cuentan con
excepcion de las empresas mineras, canteras y demas | dos bafios: bafios
Normas generales actividades extractivas) en donde exista alcantarillado | para el personal
o sobre riesgos fisicos publico, que funcionen o se establezcan en el territorio | administrativo,
N~ ) . . . ~
o quimicos y biolégicos nacional, deben _tener o instalar un modoro,_' un | bafios para el
g en los establecimientos | lavamanos, un orinal y una ducha, en proporcién de person_al
= de trabajo uno (1) por cada quince (15) trabajadores, separados operatwg. La
N por sexos, y dotados de todos los elementos | proporcién
indispensables para su servicio, consistentes en papel | establecida se
higiénico, recipientes de recoleccion, toallas de papel, | cumple para
jabon, desinfectantes y desodorantes. ambas areas.
Normas enerales . . .
1o sobre riesgosg fisicos Articulo 29°. Todos los sitios de trabajo, pasadizos,
&> quimicos y biolégicoé bodegas y servicios sanitarios deberan mantenerse en
g en los establecimientos bue_nas cond|C|o_n_e§ de higiene y limpieza. Por ningun | Orden y Aseo.
S de trabajo motivo se permitira la acumulacion de polvo, basuras y
N desperdicios.
Normas generales
I sobre riesgos fisicos
N~ ) ’ 0 . - -
) quimicos y biologicos A;tnculc;'37 -d LosI asientos deberan ser I<:or}1o_e|os Y | *Asientos
g en los establecimientos aI ecu; los, de ta mal_nera que se evite la fatiga en ergonémicos
3 de trabajo el trabajo que se realice.
*Proceso de
. o . "
o Normas generales sobre Arhculp 38°.  Todos Ios_d_esperdlcms y basuras se adec_;ft_Jacu_)p de
5 riesgos fisicos, quimicos y deberan recolec.tar en remplentes.gue permanezcan cIa§| icacion de
- bioldgicos en los | tapados, se evitara la recoleccion o acumulacion | residuos a
o . . ici i icio A
S establecimientos de trabajo de desperdicios susc_eptlbles de descomposicion, | través de
S que puedan ser nocivos para la salud de los | canecas con su
trabajadores. respectiva
identificacion
. Normas  generales  sobre | Articulo ) . ) 83: . B
5 riesgos fisicos, quimicos y i) Trabajo regular de oficina, con intensidad de 1.500 Programgmon
S biologicos en los | lux. , , de estudio de
S establecimientos de trabajo f)_ Zgnas de almacenamiento, paS|!Ios para iluminaciéon con
S circulacion de personal, etc.,, con intensidad | la ARL
de iluminacion de 200 lux
o Normas  generales  sobre | Articulo 170. En todos los establecimientos de | . -
5 i fisicos, quimicos ' inistrara ' Programacion
o resgos » q Y | trabajo se suministrara a los trabajadores ropa de de Estudio de
5 biologicos en ~ los | trabajo adecuada segun los riesgos a que estén EPP  con la
=] establecimientos de trabajo expuestos, y de acuerdo a la naturaleza del | \o
N trabajo que se realice.
Articulo 176. En todos los establecimientos de
o Normas ) .generales’ ) sobre | trabajo en donde los trabajadores estén expuestos *Programacion
> riesgos fisicos, quimicos y|a riesgos fisicos, mecanicos, bioldgicos, etc., los d g -
= biolégicos en los ini 2 ; 2 e Estudio de
S gicos ] patronos suministraran los equipos de proteccion EPP  con la
=] establecimientos de trabajo adecuados, segin la naturaleza del riesgo, que | o
N reuna condiciones de seguridad y eficiencia para el
usuario.
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o Normas generales sobre | Articulo 177:En orden a la proteccion personal *Programacion
5 riesgos fisicos, quimicos y|de los trabajadores, los patronos estaran de Igstu dio de
S biolégicos en _ los | obligados @ suministrar a estos los equipos de | cp™ (T
=] establecimientos de trabajo proteccion personal, de acuerdo con la siguiente | oo
N clasificacion.
Articulo 205. En todos los establecimientos de
trabajo que ofrezcan peligro de incendio, ya sea | *Ubicaciéon de
por emplearse elementos combustibles o | Extintores en
o Normas  generales  sobre | explosivos o por cualquier otra circunstancia, se |las diferentes
&> resgos fisicos, quimicos Y |tomaran medidas para evitar estos riesgos, |4reas de la
5 biolégicos en ~ los | disponiéndose de suficiente numero de tomas de | empresa,
=] establecimientos de trabajo agua con sus correspondientes mangueras, | *Proceso  de
N tanques de depdsito de reserva o aparatos | adecuacion del
extintores, con personal debidamente entrenado | plan de
en extincion de | emergencias
incendios.
. - . *Ubicacion de
Articulo 207. Todo establecimiento de trabajo, local Salida de
> Normas generales sobre | © Iuga_rldde t_rabaj(é,_ et:j_ el c(jugl edX|st§ drleslgo emergencia
5 riesgos fisicos, quimicos y pOter?C'a de |nctend|o, |spo|% ra da eTa?d © SS para el area
S biologicos en los | Puertas de en raf_a_l y salida de "salidas de| .. .. .o
= establecimientos de trabajo emergencias”  su icientes 'y c_onvenl_entemente y  Operativa.
N distribuidas para caso de incendio. Estas |ia . . ..
., . Senalizacion
puertas como las ventanas deberan abrirse
; . P . de Rutas de
hacia el exterior y estaran libres de obstaculos. -
Evacuacion.
Articulo 388. En los establecimientos de trabajo, en | .,
. . Cronograma
donde los trabajadores tengan que manejar de
o Normas generales sobre | (levantar) y transportar materiales (carga), se Capacitacione
5 riesgos fisicos, quimicos Y |instruira al personal sobre métodos seguros para el s (pPosiciones
s biolégicos en _ los | manejo de materiales, y se tendran en cuenta las | | oo
=] establecimientos de trabajo condiciones fisicas del trabajador, el peso y el %écnicas de
N volumen de las cargas, y el trayecto a recorrer, y .

. almacenamie
para evitar los grandes esfuerzos en estas nto)
operaciones.

. - *Cronograma
Articulo 392. la carga maxima que un de 9
o Normas generales sobre | trabajador, de acuerdo a su aptitud fisica, sus Capacitacione
& resgos fisicos, quimicos Y | conocimientos y experiencia podra levantar sera s (pPosiciones
5 biologicos en _los | de 25 kilogramos de carga compacta; para las oraondmicas
=] establecimientos de trabajo | mujeres, teniendo en cuenta los anteriores factores, | &' 901!
S . : y Técnicas de
sera de 12.5 kilogramos de .
almacenamie
carga compacta.
nto)
Articulo 393. No se permitira el levantamiento
o Normas generales sobre | de objetos pesados a las personas enfermas |,
& riesgos fisicos, quimicos Yy |del corazén, a las que padecen hipertension .
- bioldgicos en los ial | i .. | Evaluaciones
S gicos ) arterial, las que han sufrido de alguna lesion medicas  de
= establecimientos de trabajo pulmonar, a las mujeres en estado de embarazo, a |, -
N las personas que han sufrido de lesiones en las 9 ’
articulaciones o que padecen de artritis, etc.
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ARTICULO 17. Para prevenir y controlar las molestias, las
alteraciones y las
pérdidas auditivas ocasionadas en la poblacion por la
emision de ruido, se
establecen los niveles sonoros maximos permisibles
incluidos en la siguiente
tabla:
TABLA . No. 1
NIVEL DE PRESION SONORA DE dB(A) | Valores  dentro
por el cual se dictan | ZONAS RECEPTORAS | del nivel
™ normas sobre proteccion | P Periodo diurno | permisible. No
S y conservacion de la | Periodo nocturno | existen maquinas
= salud y el bienestar de 9:01 AM. 7:00 PM.|o aparatos que
> las personas, por causa | 7:01 AM. 9:00 P.M. | produzcan
® de la produccion y|Zona | Residencial 65 | niveles
emisién de ruidos Zona Il Comercial 60 | permisibles  de
60 ruido
Zona I Industrial 70
75
Zona IV de tranquilidad . 45
45 PARAGRAFO 1: Para
efectos del presente articulo la zonificacion contemplada
en la tabla No. 1 corresponde a aquella definida o
determinada por la autoridad
competente en cada localidad y para cada caso.
Por el cual se determinan
ﬁ' *|
@Q las bases para la Progr_ama de
22} o . . . . Seguridad y
= organizacion y | Articulo 24: Responsabilidad de los patronos:
¥ - ., Salud en el
P administracion de salud trabaio
ocupacional en el pais. J
Articulo 25:En todas las empresas e instituciones, publicas o
<« Por el cual se determinan | privadas, se constituirda un Comité de Medicina, Higiene y
X las bases para la|Seguridad Industrial integrado por un numero igual de | *Acta
Ay organizacion y | representantes de los patronos y de los trabajadores cuya | Conformacion
g administracion de salud | organizacion y funcionamiento se regira por la | COPASST
ocupacional en el pais. reglamentacion especial que expidan conjuntamente los
Ministerios de Salud y de Trabajo y Seguridad Social.
Articulo 26: Responsabilidades de los comités de medicina,
Higiene y Seguridad Industrial) Participar de las actividades
de promocion, divulgacién e informacion sobre Medicina,
Higiene y Seguridad Industrial entre los patronos y
. trabajadores, para obtener su participacion activa en el |, o
<« Por el cual se determinan d I d Salud O onal  d | E Capacitacion al
@ las bases para la esarrolo ~ de  wall cupacional e 4 MPresa. | cOPASST sobre
=2 oraanizacion b) Actuar como instrumento de vigilancia para el cumplimiento las
JF gani: . Y de los programas de Salud Ocupacional en los lugares de .
- administracion de salud . : ! ..~ | responsabilidade
© trabajo de la empresa a informar sobre el estado de ejecucion

ocupacional en el pais.

de los mismos a las autoridades de Salud Ocupacional
cuando haya deficiencias en su desarrollo.
c) Recibir copias, por derecho propio, de las conclusiones
sobre inspecciones e investigaciones que realicen las
autoridades de Salud Ocupacional en los sitios de trabajo.

s y funciones.
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Articulo 28: Programas de Salud Ocupacional en el Pais:
Los programas de Salud Ocupacional que deben
establecerse en todo lugar de trabajo, se sujetaran en su
organizacion y funcionamiento, a los siguientes requisitos
minimos:
a) ElI programa sera de caracter permanente.
b) El programa estara constituido por 4 elementos basicos. *Manual de
1) Actividades de Medicina preventiva. sequridad
< Por el cual se determinan | 2) Actividades de Medicina del Trabajo. saI%d en e%
@Q las bases para la| 3) Actividades de Higiene y Seguridad Industrial. )
2} e . : o . - trabajo
= organizacion 4) Funcionamiento del Comité de Medicina, Higiene y
< . s ) . contempla  los
— administracion de salud | Seguridad Industrial de Empresa.
© 1 . - - . - elementos
ocupacional en el pais. c) Las actividades de medicina Preventiva, y Medicina del relacionados en
Trabajo e Higiene y Seguridad Industrial, seran programadas -
: el articulo
y desarrolladas en forma integrada.
d) Su contenido y recursos deberan estar en directa relacion
con el riesgo potencial y con el numero de trabajadores en los
lugares de trabajo.
e) La organizacioén y el funcionamiento se haran conforme a
las reglamentaciones que expidan los Ministerios de Salud y
de Trabajo y Seguridad Social.
*Manual de
. seguridad y
<« Por el cual se determinan salud  en el
X las bases para la trabaio
Ay organizacion Articulo 30: contenido de los programa de Salud Ocupacional !
3 L e contempla los
- administracion de salud
© ocupacional en el pais elementos
P pais. relacionados en
el articulo
IPor la cual se regllamenta Articulo 10.- Todas las empresas e instituciones, publicas o
© a organizacion yl o, - ; )
@© funcionamiento de los prlanas que tepgan a su servicio diez (10) 0 mas o
2 g - trabajadores, estan obligadas a conformar un Comité de | *Acta Constitucion
3 Comités de Medicina, o o : . L
oe) Hiai : Medicina, Higiene y Seguridad Industrial, cuya organizacion y | COPASST
S igiene 'y  Seguridad funci ient tara d d | del
I Industrial en los lugares Sncmnamleno eslara e acue;r o con las r;orrpas e
de trabajo ecreto que se reglamenta y con la presente resolucion
Por la cual se reglamenta
© la organizacion y
3 funcionamiento de los | Articulo 70.- EI Comité de Medicina, Higiene y Seguridad | , -
- ! - - = Acta Reunién
& Comités de Medicina, | Industrial se reunira por lo menos una vez al mes en el local COPASO
S Higiene y Seguridad | de la empresa y durante el horario de trabajo.
N Industrial en los lugares
de trabajo
Articulo 100.- ElI Comité de Medicina, Higiene y Seguridad
Por la cual se reglamenta . . . . . .
o Industrial es un organismo de promocion y vigilancia de las | , s
© la organizacion y / Capacitacion  al
® . - normas y reglamentos de la salud ocupacional dentro de la
> funcionamiento de los . : COPASST  sobre
- et - empresa, y no se ocupara por lo tanto de tramitar asuntos
3 Comités de Medicina, i . las
o Hiai . referentes a la relacion contractual-laboral propiamente "
S igiene 'y Seguridad | G S ~ | responsabilidades
I ; dicha, los problemas de personal, disciplinarios o sindicales; h
Industrial en los lugares : . . : y funciones.
; ellos se ventilan en otros organismos y estan sujetos a
de trabajo e
reglamentacion distinta.
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Por la cual se reglamenta
© la organizacion y *Capacitacion al
3 funcionamiento de los | Articulo 110.- Son funciones del Comité de Medicina, Higiene | COPASST  sobre
> Comités de Medicina, |y Seguridad Industrial, ademas de las mencionadas en el | las
S Higiene 'y Seguridad | Articulo 26 del Decreto 614 de 1984, las siguientes: responsabilidades
N Industrial en los lugares y funciones.
de trabajo
Por la cual se reglamenta
© la organizacion y *Capacitacion al
3 funcionamiento de los COPASST  sobre
3 Comités de Medicina, | Articulo 120.- Son funciones del Presidente del Comité: las
S Higiene 'y Seguridad responsabilidades
N Industrial en los lugares y funciones.
de trabajo
Por la cual se reglamenta
© la organizacion y *Capacitacion al
3 funcionamiento de los COPASST  sobre
3 Comités de Medicina, | Articulo 130.- Son funciones del Secretario las
S Higiene y Seguridad responsabilidades
N Industrial en los lugares y funciones.
de trabajo
Por la cual se reglamenta
© la organizacion y *Capacitacion al
3 funcionamiento de los COPASST  sobre
% Comités de Medicina, | Articulo 140.- Son obligaciones del empleador: las
S Higiene y Seguridad responsabilidades
N Industrial en los lugares y funciones.
de trabajo
Por la cual se reglamenta
© la organizacion y *Capacitacion al
3 funcionamiento de los COPASST  sobre
% Comités de Medicina, | Articulo 150.- Son obligaciones de los trabajadores: las
S Higiene y Seguridad responsabilidades
N Industrial en los lugares y funciones.
de trabajo
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Articulo 4o0: El programa de salud ocupacional de las
empresas y lugares de trabajo, debera desarrollarse de
acuerdo con su actividad econémica y sera especifico y
Por lo cual se reglamenta | particular para éstos, de conformidad con sus riesgos reales
o la organizacion, | o potenciales y el numero de trabajadores. Tal programa | *Manual de
3 funcionamiento y forma | debera estar contenido en un documento firmado por el | Seguridad y Salud
5 de los programas de |representante legal de la empresa y el encargado de | en el  trabajo.
S salud ocupacional que | desarrollarlo, el cual contemplara actividades en Medicina | *Cronograma  de
- deben desarrollar los | Preventiva, Medicina del Trabajo, Higiene Industrial y | actividades
patronos o empleadores | Seguridad Industrial, con el respectivo cronograma de dichas
actividades. Tanto el programa como el cronograma, se
mantendran actualizados y disponibles para las autoridades
competentes de vigilancia y control.
Articulo 50. El programa de Salud Ocupacional de las
Por lo cual se reglamenta | empresas y lugares de trabajo, sera de funcionamiento | *Manual de
o la organizacion, | permanente y estara constituido por: | seguridad y salud
3 funcionamiento y forma | a) Subprograma de Medicina Preventiva. | en el trabajo
5 de los programas de |b) Subprograma de Medicina del Trabajo. | contempla los
S salud ocupacional que |c) Subprograma de Higiene y Seguridad Industrial. | elementos
- deben desarrollar los | d) Funcionamiento del Comité de Medicina, Higiene vy |relacionados en el
patronos o empleadores | Seguridad Industrial, de acuerdo con la reglamentacion | articulo
vigente.
Articulo 14. EI programa de Salud Ocupacional, debera
mantener actualizados lo siguientes registros minimos:
1. listado de materias primas y sustancias empleadas en la
empresa.
2. Agentes de riesgos por ubicacion y prioridades.
3. Relacién de trabajadores expuestos a agentes de riesgo.
4. Evaluacion de los agentes de riesgos ocupacionales y de
los sistemas de control utilizados.
5. Relacion discriminada de elementos de proteccion
Por lo cual se reglamenta | personal que suministren a los trabajadores. | *Manual de
o la organizacion, | 6. Recopilacion y andlisis estadisticos de accidentes de | seguridad y salud
3 funcionamiento y forma | trabajo y enfermedades profesionales. |en el trabajo
% de los programas de |7. Ausentismo general, por accidentes de trabajo, por | contempla los
S salud ocupacional que | enfermedad profesional y por enfermedad comdun. | elementos
- deben desarrollar los | 8. Resultados de inspecciones periédicas internas de Salud | relacionados en el
patronos o empleadores | Ocupacional. articulo
9. Cumplimiento de programas de educacién y
entrenamiento.
10. Historia ocupacional del trabajador, con sus respectivos
examenes de control clinico y bioldgico.
11. Planes especificos de emergencia y actas de simulacro
en las empresas cuyos procesos, condiciones locativas o
almacenamiento de materiales riesgosos, puedan convertirse
en fuente de peligro para los trabajadores, la comunidad o el
medio ambiente.
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*Manual de
Articulo 15. Para la evaluacion de los programas de Salud | seguridad y salud
Ocupacional, por parte de las entidades competentes de |en el trabajo
vigilancia y control, se tendran como indicadores los | contempla
Por lo cual se reglamenta | siguientes aspectos. | ademas de los
o la organizacion, | 1. Indices de frecuencia y severidad de accidentes de | indicadores
3 funcionamiento y forma | trabajo. contemplados en
% de los programas de | 2. Tasas de ausentismo general, por accidente de trabajo, | el presente
S salud ocupacional que | por enfermedad profesional y por enfermedad comun, en el | articulo, los
- deben desarrollar los | Ultimo afo. | exigidos por el
patronos o empleadores | 3. Tasas especificas de enfermedades profesionales, en el | decreto 1443/2014
ultimo afo. | (Indicadores  de
4. Grado de cumplimiento del programa de Salud |estructura,
Ocupacional de acuerdo con el cronograma de actividades. proceso,
resultados)
Articulo 17. Las autoridades competentes exigiran los | El tiempo
programas de Salud Ocupacional, dentro de los siguientes | contemplado ya
Por lo cual se reglamenta | términos establecidos de acuerdo con el numero de|es el declarado
o la organizacion, | trabajadores y contados a partir de la vigencia de la presente | por el decreto
3 funcionamiento y forma | resolucion: 1443/2014 que
% de los programas de |- Seis (6) meses para las empresas de cien (100) o mas | para la
S salud ocupacional que | trabajadores naturaleza de la
- deben desarrollar los | - Doce (12) meses para las empresas de veinticinco (25) a | empresa seria de
patronos o empleadores |noventa 'y nueve (99) trabajadores, inclusive. | dos afos,
- Dieciocho (18) meses para las empresas de menos de | contando desde
veinticinco (25) trabajadores junio 2014
Articulo  4°. PARTIpIPACION DE LAS ENTIDADES Y
ORGANISMOS  PUBLICOS 'Y PRIVADOS EN LA
ELABORACION Y EJECUCION DEL PLAN. Todas las
entidades y organismos a los cuales la Oficina Nacional para
la Atencion de Desastres solicite colaboracion a fin de | Plan de
elaborar y ejecutar el plan a que se refiere el articulo | Emergencias
precedente, estaran obligados a prestarla dentro del ambito | contempla la
de su competencia. La renuencia o retraso en la prestacion | integracion con
de la colaboracion serd causal de mala conducta del | organismos
funcionario o empleado responsable y sera sancionable con | locales de
destitucion. emergencias
Por el cual se organiza el | Asi mismo, las entidades privadas deberan colaborar en las
R Sistema Nacional para la | solicitudes que les eleve la Oficina Nacional para la Atencién
> Prevencion y Atencion de | de Desastres
> Desastres y se dictan
otras disposiciones Articulo 22. PARTICIPACION DE ENTIDADES PUBLICAS Y
PRIVADAS DURANTE LA SITUACION DE DESASTRE. En
el mismo decreto que declare la situacion de desastre, se
~ . . . ; Plan de
sefialaran, segun su naturaleza, las entidades y organismos E .
. . e ; X mergencias
que estaran obligados a participar en la ejecucion del plan
o, . contempla la
especifico, las labores que deberan desarrollar y la forma | . L
. ) - Y integracion  con
como se someteran a la direccion, coordinacién y control por :
h p ; organismos
parte de la entidad o funcionario competente. Igualmente, se locales de
determinara la forma y modalidades de participacion de las .
) . . emergencias
entidades y personas privadas y los mecanismos para que se
sometan a la direccion, coordinacién y control por parte de la
entidad o funcionario competente.
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Articulo 16.Todos los patronos publicos o privados estan
obligados a reincorporar a los trabajadores invalidos, en los
cargos que desempefiaban antes de producirse la invalidez
si recupera su capacidad de trabajo, en términos del Codigo
Sustantivo del Trabajo. La existencia de una incapacidad
POR EL CUAL SE |permanente parcial no sera obstaculo para la
DESARROLLA LA LEY | reincorporacion, si los dictdmenes médicos determinan que
82 DE 1988, | el trabajador  puede continuar  desempefiandolo.
APROBATORIA DEL
CONVENIO NUMERO | Articulo 17. A los trabajadores de los sectores publicos y | Aplicacion de la
% 159, SUSCRITO CON LA | privado que, segun concepto de la seguridad competente de | norma en caso
N ORGANIZACION salud ocupacional o quien haga las veces en la respectiva | de  presentarse
b INTERNACIONAL DEL | entidad de seguridad o previsién social o medicina del | situaciones que
TRABAJO, SOBRE | trabajo, en caso de no existir afiliacion a dichas instituciones, | den a lugar.
READAPTACION se encuentren en estado de invalidez fisica, sensorial o
PROFESIONAL Y EL | mental, para desempefiar las funciones propias del empleo
EMPLEO DE | de que sean titulares del empleo y la incapacidad no origine
PERSONAS INVALIDAS. | el reconocimiento de pension de invalidez, se les deberan
asignar funciones acordes con el tipo de limitacion o
trasladarlos a cargos que tengan la misma remuneracion,
siempre y cuando la incapacidad no impida el cumplimiento
de las nuevas funciones ni impliquen riesgo para su
integridad.
Articulo 1: Adoptar como valores permisibles para exposicion
ocupacional al ruido, los siguientes:
=) Por el cual se adoptan -Para exposicion durante 8 horas: 85 db
> g -Para exposicion durante 4 horas: 90 db | Valores  dentro
- valores permisibles para P e d t 2 h : 5 db | del ivel
N la exposicion ocupacional ara . exposicion urante oras: e nive
PN al ruido -Para  exposicion durante 1  hora: 100 db | permisibles
- - Para exposicion durante media hora: 105 Db
-Para exposicion por un cuarto de hora: 110 db
-para exposicion por un octavo de hora: 115 db
Para las
fumigaciones
- que realiza la
S Por el cual se reglamenta empresa se
g la Ley 09 de 1979 sobre | TODA LALEY contratara a una
& el uso de plaguicidas. empresa que
- cumpla con los
requisitos
especificados
Actividades en materia | Articulo 1. Los empleadores publicos y privados, incluiran
S de salud ocupacional: | dentro de las actividades del Subprograma de medicina | *Cronograma de
g incluye preventiva, establecido por la Resolucion 1016 de 1989 | Capacitaciones
©° farmacodependencia, campafas especificas, tendientes a fomentar la prevencioén y | (Farmaco-
Q alcoholismo y | el control de la farmacodependencia, el alcoholismo y el | Dependencia),

tabaquismo en los P.O.S

tabaquismo, dirigidas a sus trabajadores
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R Por lo cual se organiza el *Planilla  Unica
S sistema de seguridad | TODALALEY de Pagos (Salud,
-~ social integral Pension, ARP)
< *Aplicacion de la
S Por el cual se adopta la norma, cundo se
S Tabla de Enfermedades | Todo el Decreto presenten
3 Profesionales situaciones que
- den a lugar
Articulo 10. Identificacion:

55/93
1973/1995

Se aprueba el Convenio
170 y la Recomendacion
177 sobre la seguridad
en la utilizaciéon de los
productos quimicos en el
trabajo. Adoptados por la
77 a. Reunion de la
Conferencia de la OIT.

1. Los empleadores deberan asegurarse que todos los
productos quimicos utilizados en el trabajo estén etiquetados
o marcados con arreglo a lo previsto en el articulo 7 y de que
las fichas de datos de seguridad han sido proporcionadas
segun se prevé en el articulo 8 y son puestas a disposicion
de los trabajadores y sus representantes.
2. Cuando los empleadores reciban productos quimicos que
no hayan sido etiquetados o marcados con arreglo a lo
previsto en el articulo 7, o para los cuales no se hayan
proporcionado fichas de datos de seguridad segun se prevé
en el articulo 8, deberan obtener la informacién pertinente del
proveedor o de otras fuentes de informacion razonablemente
disponibles y no deberan utilizar los productos quimicos
antes de disponer de dicha informacion.
3. Los empleadores deberan asegurarse de que solo sean
utilizadas aquellos productos clasificados con arreglo a lo
previsto en el articulo 26 o identificados o evaluados segun el
parrafo 3 del articulo 9 y etiquetados o marcados de
conformidad con el articulo 7, y de que se tomen todas las
debidas  precauciones antes de su utilizacion.
4. Los empleadores deberan mantener un registro de los
productos quimicos peligrosos utilizados en el lugar de
trabajo, con referencias a las fichas de datos de seguridad
apropiadas. El registro debera ser accesible a todos los
trabajadores interesados y sus representantes.

*Libro de hojas
de datos de
seguridad.

55/93
1973/1995

Se aprueba el Convenio
170 y la Recomendacion
177 sobre la seguridad
en la utilizacion de los
productos quimicos en el
trabajo. Adoptados por la
77 a. Reunion de la
Conferencia de la OIT.

Articulo 27. FICHA DE DATOS DE SEGURIDAD: a)
Identificaciéon de los productos quimicos y del fabricante, b)
composicion en informacion de sus ingredientes. C)
Identificacion de los riesgos. D) Medidas para los primeros
auxilios. E) Medidas en caso de incendio. F) Medidas en
caso de desprendimiento accidental. g) manipulaciéon vy
almacenamiento. h) Controles en caso de exposicion y
proteccion personal. i) propiedades fisicas y quimicas. j)
Estabilidad y Reactividad. k) Informacién toxicoldgica. L)
Informacion Ecoldgica. M) Informacion sobre la eliminacién
del producto. N) Informacién sobre el transporte. O)
Informaciones sobre reglamentacién. P) Otras informaciones

*Libro de hojas
de datos de
seguridad.
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1295/1994

Por el cual se determina
la organizacion y
administracion del
sistema general de
riesgos profesionales

Articulo 16: obligatoriedad de las cotizaciones: Durante la
vigencia de la relacion laboral, los empleadores deberan
efectuar las cotizaciones obligatorias al Sistema General de
Riesgos Profesionales.
El no pago de dos o mas cotizaciones periédicas, implica,
ademas de las sanciones legales, la desafiliacién automatica
del Sistema General de Riesgos Profesionales, quedando a
cargo del respectivo empleador la responsabilidad del
cubrimiento de los riesgos profesionales. Para la afiliaciéon a
una entidad administradora se requerira copia de los recibos
de pago respectivos del trimestre inmediatamente anterior,
cuando sea el caso.

*Planilla  Unica

de Pagos

1295/1994

Por el cual se determina
la organizacion y
administracion del
sistema general de
riesgos profesionales

Articulo 21: OBLIGACIONES DEL EMPLEADOR. EI
empleador sera responsable:
a. Del pago de la totalidad de la cotizacién de los trabajadores
a su servicio;
b. Trasladar el monto de las cotizaciones a la entidad
administradora de riesgos profesionales correspondiente,
dentro de los plazos que para el efecto sefiale el reglamento;
c. Procurar el cuidado integral de la salud de los trabajadores
y de los ambientes de trabajo;
d. Programar, ejecutar y controlar el cumplimiento del
programa de salud ocupacional de la empresa, y procurar su
financiacion;

e. Notificar a la entidad administradora a la que se encuentre
afiliado, los accidentes de trabajo y las enfermedades
profesionales;

g. Facilitar la capacitaciéon de los trabajadores a su cargo en
materia de salud ocupacional, y
h. Informar a la entidad administradora de riesgos
profesionales a la que esta afiliado, las novedades laborales
de sus trabajadores, incluido el nivel de ingreso y sus
cambios, las vinculaciones y retiros.

PARAGRAFO. Son ademas obligaciones del empleador las
contenidas en las normas de salud ocupacional y que no sean
contrarias a este decreto.

*Planilla  Unica
de Pagos
*Programa de
Seguridad y
Salud en el
trabajo.

*Estadisticas de
Accidentalidad
*Programa de
Capacitaciones
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1295/1994

Por el cual se determina
la organizacion y
administracion del
sistema general de
riesgos profesionales

ARTICULO 22. OBLIGACIONES DE LOS TRABAJADORES.
Son deberes de los trabajadores:

a. Procurar el cuidado integral de su salud.
b. Suministrar informacién clara, veraz y completa sobre su
estado de salud.
c. Colaborar y velar por el cumplimiento de las obligaciones
contraidas por los empleadores en este decreto.
d. Cumplir las normas, reglamentos e instrucciones de los
programas de salud ocupacional de la empresa.
e. Participar en la prevencion de los riesgos profesionales a
través de los comités paritarios de salud ocupacional, o como
vigias ocupacionales.
f. Los pensionados por invalidez por riesgos profesionales,
deberan mantener actualizada la informacion sobre su
domicilio, teléfono y demas datos que sirvan para efectuar las
visitas de reconocimiento.
g. Los pensionados por invalidez por riesgos profesionales,
deberan informar a la entidad administradora de riesgos
profesionales correspondiente, del momento en el cual
desaparezca o se modifique la causa por la cual se otorgd la
pension

*Socializacion de
las obligaciones
de los
trabajadores
frente a la
seguridad y
salud en el
trabajo

1295/1994

Por el cual se determina
la organizacion y
administracion del
sistema general de
riesgos profesionales

ARTICULO 61. ESTADISTICAS DE RIESGOS
PROFESIONALES. Todas las empresas y las entidades
administradoras de riesgos profesionales deberan llevar las
estadisticas de los accidentes de trabajo y de las
enfermedades profesionales, para lo cual deberan, en cada
caso, determinar la gravedad y la frecuencia de los
accidentes de trabajo o de las enfermedades profesionales,
de conformidad con el reglamento que se expida.
El Ministerio de Trabajo y Seguridad Social, en coordinacion
con el Ministerio de Salud estableceran las reglas a las cuales
debe sujetarse el procesamiento y remision de esta
informacion.

*Reporte de
Accidentalidad

ARL.

1295/1994

Por el cual se determina
la organizacion y
administracion del
sistema general de
riesgos profesionales

ARTICULO 62. INFORMACION DE RIESGOS
PROFESIONALES. Los empleadores estan obligados a
informar a sus trabajadores los riesgos a que pueden verse
expuestos en la ejecucién de la labor encomendada o
contratada.

Todo accidente de trabajo o enfermedad profesional que
ocurra en una empresa o actividad econdmica, debera ser
informado por el respectivo empleador a la entidad
administradora de riesgos profesionales y a la entidad
promotora de salud, en forma simultanea, dentro de los dos
dias habiles siguientes de ocurrido el accidente o
diagnosticada la enfermedad.

*Procedimiento
Induccién,
Reinduccion  y
Entrenamiento
*Procedimiento
Accidentes e
Incidentes
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Por el cual se
:’aesglamiztt?;;iiﬁzgzcmnaﬁ Articulo 3°. Seleccion. Los empleadores que tengan a su
< ) cargo uno o mas trabajadores deben estar afiliados al
) Sistema General de| . : . S
) Riesqos Profesionales” Sistema General de Riesgos Profesionales. | Afiliacion a la
N 9 : ARL EQUIDAD
-~ EL PRESIDENTE DE LA La seleccién de la entidad administradora de riesgos
REPUBLICA DE profesionales es libre y voluntaria por parte del empleador
COLOMBIA
No se aplican
< pruebas de
2| | Prohibicion prueba de embarazo
3 embarazo P Toda la Resolucion personal
=} femenino que
<
labora o entre a
laborar.
Diario Oficial, No.
‘11390781‘ de 11 de julio de ARTICULO 5o0. Sin perjuicio de la responsabilidad de cada
Por medio de la cual se empleador respecto de la
aorueba el "Convenio salud y la seguridad de los trabajadores a quienes emplea y
S nEmero 161, sobre los habida cuenta de la *Manual de
<) e ’ necesidad de que los trabajadores participen en materia de .
3 servicios de salud salud y seguridad en ol Seguridad y
o -
©® en el trabajo fa'doptado trabajo, los servicios de salud en el trabajo deberan asegurar Salud_ en el
> por la 71 Reunion de la . S trabajo
19 Conferencia General de las funciones siguientes
a que sean adecuadas y apropiadas a los riegos de la empresa
o o para la salud en el
rganizacion trabajo:
Internacional del Trabajo, '
OIT, Ginebra, 1985
ARTICULO 29. El Plan de Saneamiento debe estar escrito y
a disposicién de la autoridad sanitaria competente e incluira
como minimo los siguientes programas:
a. Programa de Limpieza y desinfeccion:
Los procedimientos de limpieza y desinfeccién deben
satisfacer las necesidades particulares del proceso y del
producto de que se trate. * Programa de
b. Programa de Desechos Solidos: | fumigacion.
S Por la cual S€ | En cuanto a los desechos sélidos (basuras) debe contarse | *Adecuaciéon de
> reglamenta parcialmente : :
- la Ley 9 de 1979 y se con Ias_ _ |nstaIaC|one_s, elementos, reas, recursos y | canecas
e dictan otras procedimientos que garanticen una eficiente labor de | clasificadas para
S disposiciones recoleccion, conduccién, manejo, almacenamiento interno, | el manejo
P clasificacion, transporte y disposicién. | adecuado de los
c. Programa de Control de Plagas: | residuos
Las plagas entendidas como artropodos y roedores deberan
ser objeto de un programa de control especifico, el cual debe
involucrar un concepto de control integral, esto apelando a la
aplicacion armoénica de las diferentes medidas de control
conocidas, con especial énfasis en las radicales y de orden
preventivo.
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3075/1997

Por la cual se reglamenta
parcialmente la Ley 9 de
1979 y se dictan otras
disposiciones

Articulo  31°.- Almacenamiento. Las operaciones de
almacenamientos deberan cumplir con algunas condiciones
contenidas en este articulo.

Se
programa
sistematizado
para el control de
inventarios.

Se debe adecuar
la bodega a las
disposiciones
aqui
relacionadas

maneja

307577199
7

Por la cual se reglamenta
parcialmente la Ley 9 de
1979 y se dictan otras
disposiciones

Articulo 32°.- Los establecimientos dedicados al depdsito de
alimentos cumpliran con las condiciones estipuladas para el
almacenamiento de alimentos, sefialadas en el presente
capitulo.

917 /1999

Por el cual se modifica el
Decreto 692 de 1995

Todo el Decreto.

el presente
decreto aplica
dado el caso de
calificacion de
invalidez se
llegara a
presentar

1048/1999

Por medio de la cual se
fijan los niveles
permisibles de emision
de contaminantes
producidos por fuentes
moviles  terrestres o
gasolina o diésel, en
condicion de prueba
dinamica, a partir del afo
modelo 2001

ARTICULO SEGUNDO.- Normas de Emision permisibles
para vehiculos con motor a gasolina.- Toda fuente mévil con
motor a gasolina, a partir del afio modelo 2001, que se
ensamble o se importe al pais para transitar o circular en el
territorio nacional, no podra emitir al aire Mondxido de
Carbono (CO), Hidrocarburos (HC) y Oxidos de Nitrégeno
(Nox) en concentraciones superiores a las indicadas en las
Tablas No. 1 y No. 2.
ARTICULO TERCERO.- Normas de Emisién permisibles
para vehiculos con motor a diésel. Toda fuente mévil con
motor diésel, a partir del afio modelo 2001, que se ensamble
o se importe al pais para transitar o circular en el territorio
nacional, no podra emitir al aire Mondxido de carbono(CO),
Hidrocarburos(HC), Oxidos de Nitrégeno (Nox) y Material
Articulado (PM), en concentraciones superiores a las
indicadas en las tablas No.3 y No. 4.

*Certificados
Técnico -
Mecanicos

873 /2001

Por el cual se promulga
el "Convenio numero 161
sobre los Servicios de
Salud en el Trabajo",
adoptado por la 71a.
Reunién de la
Conferencia General de
la Organizacion
Internacional del Trabajo,
OIT, Ginebra, 1985

Todo el Decreto.

*Programa de
Seguridad y
Salud en el
trabajo
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Por lo cual se dictan | ARTICULO 40. REINCORPORACION AL TRABAJO. Al
o normas sobre la |terminar el periodo de incapacidad temporal, los
I organizacion, empleadores estan obligados, si el trabajador recupera su | *Registro de
E administracion y | capacidad de trabajo, a wubicarlo en el cargo que |Incapacidad
~ prestaciones del sistema | desempefiaba, o a reubicarlo en cualquier otro para el cual

de riesgos profesionales

esté capacitado, de la misma categoria.

Articulo 1. La trabajadora que haga uso del descanso

156/2005

de enfermedad
profesional y se dictan
otras disposiciones.

integramente el formato, las entidades administradoras de
riesgos profesionales, las entidades promotoras de salud y
las instituciones prestadoras de servicios de salud, podran
solicitarle la informacion faltante, la cual debera ser
suministrada dentro de los dos (2) dias habiles siguientes al
recibo de la solicitud

N . *Ya se otorgd la
S ) remunerado en la época del parto tomara las 12 semanas de licencia a un
% LEY MARIA licencia que tiene derecho de acuerdo a la ley. El esposo o trabaiador
T} compafiero permanente tendréa derecho a ocho dias hables J
N h . ) (Contadora)
de licencia remunerada de paternidad.
Por la cual se reforman
algunas  disposiciones
3 del sistema general de
I pensiones previsto en la | Articulo 13. Caracteristicas del Sistema General de | Afiliacion de todos
E Ley 100 de 1993 y se | Pensiones. A) La | los trabajadores al
~ adoptan  disposiciones | afiliacion es obligatoria para todos los trabajadores | sistema de
E sobre los Regimenes | dependientes e independientes; seguridad social
a Pensionales
exceptuados y
especiales.
Se dara la
Por la cual se reforman Zﬁhﬁsgloga:osla ISZ
o algunas  disposiciones diera a qu ar
= del Sistema General de 9
< . . respecto a
g Pensiones previsto en la | TODA otoraacion de
2 Ley 100 de 1993 y se g
@© dictan otras pensiones que
disposiciones cumplan con las
P ’ caracteristicas
definidas.
*Articulo 3°. Obligacion de los empleadores y contratantes:
Para tal efecto, el empleador o el contratante debera
diligenciar completamente el informe, dentro de los dos (2) *Formato de
Por la cual se adoptan | dias habiles siguientes a la ocurrencia del accidente o al Registro de
los formatos de informe | diagndstico de la enfermedad profesional. Cuando el 9
. . L . Accidente de ARL
de accidente de trabajo y | empleador o el contratante no haya diligenciado

*Procedimiento

Investigacion  de
accidentes e
incidentes
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957 / 2005

Aprobar reglamento del
instrumento andino de
seguridad y salud en el
trabajo

Toda la Resolucion

Programa de
Seguridad y
Salud en el
Trabajo

1010/2006

Por medio de la cual se
adoptan medidas para
prevenir, corregir y
sancionar el acoso
laboral y otros
hostigamientos en el
marco de las relaciones
de trabajo.

ARTICULO 90. MEDIDAS PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS
DEL ACOSO LABORAL.
1. Los reglamentos de trabajo de las empresas e
instituciones deberan prever mecanismos de prevencion de
las conductas de acoso laboral y establecer un procedimiento
interno, confidencial, conciliatorio y efectivo para superar las
que ocurran en el lugar de trabajo. Los comités de empresa
de caracter bipartito, donde existan, podran asumir funciones
relacionados con acoso laboral en los reglamentos de
trabajo.

*Reglamento
Interno
Trabajo

de

231/2006

Por medio del cual se
corrige un yerro de la ley
1010 de 2006

Articulo 9. MEDIDAS PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS DEL
ACOSO LABORAL Paragrafo 1. Los empleadores deberan
adaptar el reglamento de trabajo a los requerimientos de la
presente Ley, dentro de los tres (3) meses siguientes a su
promulgaciéon, y su incumplimiento sera sancionado
administrativamente por el Cédigo Sustantivo del Trabajo. El
empleador debera abrir un escenario para escuchar las
opiniones de los trabajadores en la adaptacion de que trata
este paragrafo, sin que tales opiniones sean obligatorias y sin
que eliminen el poder de subordinacioén laboral.

*Reglamento
Interno
Trabajo

de

734/2006

Por la cual se establece
el procedimiento para
adaptar los reglamentos
de trabajo a las
disposiciones de la ley
1010 de 2006.

Articulo 1°. Los empleadores deberan elaborar y adaptar un
capitulo al reglamento de trabajo que contemple los
mecanismos para prevenir el acoso laboral, asi como el
procedimiento interno para solucionarlo.
Para efecto de la adaptacion del reglamento de trabajo se
debera escuchar a los trabajadores, quienes expresaran sus
opiniones, las cuales no son obligatorias ni eliminan el poder
de subordinacion laboral.

*Reglamento
Interno
trabajo

de

2346/2007

se regula la practica de
evaluaciones  médicas
ocupacionales y el
manejo y contenido de
las historias clinicas

Articulo 4°. Evaluaciones médicas pre ocupacionales o de
pre ingreso: El empleador tiene la obligacién de informar al
médico que realice las evaluaciones médicas pres
ocupacionales, sobre los perfiles del cargo describiendo en
forma breve las tareas y el medio en el que se desarrollara
su labor.

*En proceso de
realizar
evaluaciones
medicas
ocupacionales

2346/2007

se regula la practica de
evaluaciones = médicas
ocupacionales y el
manejo y contenido de
las historias clinicas

Articulo 5°. Evaluaciones médicas ocupacionales periodicas
Articulo 6°. Evaluaciones médicas ocupacionales de egreso

*En proceso de
realizar
evaluaciones
medicas
ocupacionales
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~ se regula la practica de *En proceso de
S evaluaciones médicas | Articulo 16. Reserva de la historia clinica ocupacional: | realizar
S ocupacionales y el manejo | Paragrafo. En ningun caso, el empleador podra tener | evaluaciones
© . . . ] . .
3 y contenido de las |acceso a la historia clinica ocupacional. medicas
N historias clinicas ocupacionales
*Procedimiento
Accidentes-Casi
Accidentes
*Registro de
Reporte e
Investigacion de
~ Incidentes y
S Por Io_cual se rgglamenta Articulo 4°. Obligaciones de los aportantes. Los aportantes | Accidentes
I la investigacion de . . . . S . S
= - ) definidos en el articulo anterior tienen las siguientes | *Procedimiento
S incidentes y accidentes de bligaci . Acci
= trabajo obligaciones: cciones
- Correctivas y
Preventivas
(derivadas de la
Investigacion)
*Matriz de
indicadores  de
medicion
Articulo 7°. Equipo investigador. El aportante debe
conformar un equipo para la investigacion de todos los
incidentes y accidentes de trabajo, integrado como minimo
~ Por Io cual se reglamenta | P°" el jefe inmediato o supervisor del trabajador | Procedimiento
S . Se reg accidentado o del area donde ocurrio el incidente, un | Investigacion de
I la investigacion de - o ) i
= . ) representante del Comité Paritario de Salud Ocupacional o | Accidentes e
S incidentes y accidentes de - : X
= trabaio el Vigia Ocupacional y el encargado del desarrollo del | Incidentes de
-~ ! programa de salud ocupacional. Cuando el aportante no | trabajo
tenga la estructura anterior, debera conformar un equipo
investigador integrado por trabajadores capacitados para tal
fin.
Articulo 10. Descripcion del accidente o incidente. El
informe debera contener un relato completo y detallado de
los hechos relacionados con el accidente o incidente, de
~ Por Io cual se reglamenta acuerdo con la inspeccion realizada al sitio de trabajo y las *Formato Interno
3 . Se reg versiones de los testigos, involucrando todo aquello que se
1N la investigacion de . ) ) s Reporte de
= o ) considere importante o que aporte informaciéon para )
S incidentes y accidentes de determi | ii del idente o incident Incidente-
= trabajo eterminar las causas especificas del accidente o incidente, | , -~
- tales como cuando ocurrid, dénde se encontraba el
trabajador, qué actividad estaba realizando y qué paso, por
qué realizaba la actividad, para qué, con quién se
encontraba, como sucedio.
Articulo 11. Causas del accidente o incidente. Son las
~ razones por las cuales ocurre el accidente o incidente. En el | .
o Por lo cual se reglamenta | . . Formato
S . P, informe se deben relacionar todas las causas encontradas N
I la investigacion de ) L e oy Investigacion
= . ) dentro de la investigacion, identificando las basicas o .
P incidentes y accidentes de diat las i diat ificand d | Incidentes-
S trabajo mediatas y las inmediatas y especificando en cada grupo, el | , ..o o
- listado de los actos subestandar o inseguros y las
condiciones subestandar o inseguras.
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Articulo 12. Compromiso de adopcion de medidas de
intervencion. Enumerar y describir las medidas de
intervencion que la empresa se compromete a adoptar, para
prevenir o evitar la ocurrencia de eventos similares,
indicando en cada caso quién (es) es (son) el (los)
S Por lo cual se reglamenta | responsable (s) y cuando se realizara la intervencién. | _*Procedimiento
8 la investigacion de | Ademas, se deben especificar las medidas que se realizaran | Acciones
S incidentes y accidentes | en la fuente del riesgo, en el medio ambiente de trabajo y en | Correctivas y
A de trabajo los trabajadores. Las recomendaciones deben ser practicas y | Preventivas.
tener una relacion logica con la causa basica identificada.
La empresa implementara las acciones recomendadas,
llevara los registros de cumplimiento, verificara la efectividad
de las acciones adelantadas y realizara los ajustes que
considere necesarios.
*Formato
Interno  Reporte
S Por lo cual se reglamenta | Articulo 13. Datos relativos a la investigacion. En el informe | de Incidente-
g la investigacion de | se debe relacionar lugar, direccion, fecha(s) y hora(s) en que | Accidente
S incidentes y accidentes | se realiza la investigacién; nombres, cargos, identificacién y | *Formato
3 de trabajo firmas de los investigadores y del representante legal. Investigacion
Incidentes-
Accidentes
*Registro de
Incapacidades.
8 *Registro de
8 pago de
S Competencia, vigilancia y Lrg:apacnlc_iades. |
X | control en los casos de | Circular completa € aplicara 1o
3 incapacidad temporal estipulado en la
8 circular dado el
¥ caso se
&) presenten
situaciones
planteadas alli.
*inclusion del
Riesgo de Altura
3 en el Panorama
8 Reglamento Técnico de Resolucion comoleta de Riesgos, EN
R Alturas. P PROCESO DE
S CUMPLIR CON
LA
RESOLUCION
Define responsabilidades *Inclusién del
para la identificacion, Riesgo
3 evaluacion, prevencion, Psicosocial en el
I intervencion y monitoreo R . panorama de
) esolucion Completa .
Q permanente de la Peligros.
Q exposicién a factores de *Apoyo a la ARL,
riesgo psicosocial en el en el desarrollo
trabajo. de las baterias
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*Sefalizacion
Preventiva
Prohibido Fumar,
ubicada en las
] or lo cual se adoptan : diferentes areas
S P di lacio P | ARTICULO 20. Prohibase fumar en areas interiores o|de la empresa.
% gz)?]s's;gnéz a(c::ilon glclme cerradas de los lugares de trabajo y/o de los lugares | *Inclusion de
8 garrifio o publicos. prevencion de
- tabaco riesgos de
sustancias
psicoactivas en
el cronograma de
actividades
3 por lo cual se adoptan ¢ . .
S . . ARTICULO 4o0. Los propietarios, empleadores 'y |, .. _ ..
u% g?i'ﬁ;ﬁn égla;'g;rﬁﬁg % administradores d_e los Iuge_lres a los que hacen referencia los A%Egzc;?unsivosde
& tabaco articulos 20 y 3o tienen obligaciones.
4- REUBICACION Y REHABILITACION DEL TRABAJADOR
© INCAPACITADO
S TEMPORALMENTE.
N El empleador tiene la obligacion de reubicar a los
g \S%I\IAL}ZEITSECIA Y trabajadores, que estén
§ CONTROL EN LOS g)épuestos a factores de riesgo que empeoren su cong;:j)dn Aplicacién  dado
°<5 I?\IACSAOPSACIDAD DE independientemente  del origen de las mismas. el caso
5' TEMPORAL Dicha reubicacion del trabajador debera ser en una labor que
(&) no genere riesgo para la empresa y le garantice al trabajador
% el reintegro a sus labores, dando asi cumplimiento a lo
ordenado por la Resolucion 1016 de 1989, que en su articulo
10.
Articulo 1. Modificar el articulo 11 de la resoluciéon 2346 de
2007: el costo de las evaluaciones médicas ocupacionales y
de las pruebas o valoraciones complementarias que se
requieran, estara a cargo del empleador en su totalidad. En
ningun caso pueden ser cobradas ni solicitadas al aspirante
o) al trabajador.
El empleador podra contratar la realizacion de las
evaluaciones medicas ocupacionales con prestadores de
o servicios de salud ocupacional, los cuales deben contar con | *En proceso de
3 Por el cual se modifica | medico especialistas en medicina del trabajo o salud | realizacion de
% los articulos 11 y 17 de la | ocupacional con licencia vigente en salud ocupacional. | evaluaciones
> resolucion 2346 de 2007 | EI empleador también puede contratar la realizacion de | medicas
- dichas valoraciones directamente con médicos especialistas | ocupacionales.
en medicina del trabajo o salud ocupacional, con licencia
vigente en salud ocupacional.
Los médicos especialistas en medicina del trabajo o salud
ocupacional que forme parte de los servicios médicos de la
empresa, podran realizar las evaluaciones médicas
ocupacionales de la poblacion trabajadora a su cargo,
siempre y cuando cuenten con licencia vigente en salud
ocupacional.
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1918/2009

Por el cual se modifica
los articulos 11y 17 de la
resolucion 2346 de 2007

Articulo 2. Modificar el articulo 17 de la resoluciéon 2346 de
2007. CUSTODIA Y ENTREGA DE LAS EVALUACIONES
MEDICAS OCUPACIONALES Y DE LAS HISTORIAS
CLINICAS OCUPACIONALES.
1. La custodia de las evaluaciones medicas ocupacionales y
de la historia clinica ocupacional estar a cargo del prestador
de servicios de salud ocupacional que el género en el curso
de la atencion, cumpliendo los requisitos y procedimientos de
archivo conforme a las normas legales vigentes para la
historia clinica. Los médicos especialistas en medicina del
trabajo o salud ocupacional que forme parte de los servicios
meédicos de la empresa, tendran la guarda y custodia de la
historia clinica ocupacional y son responsables de garantizar
su confidencialidad, conforme lo establece el articulo 16 de la
resolucion 2346 de 2007 y las demas normas que lo
modifiquen adicionen o sustituyan.

*En proceso de
realizaciéon de
evaluaciones
medicas
ocupacionales.

1280/2009

Por la cual se adiciona el
numeral 10 del articulo
57 del cddigo sustantivo
del trabajo y se establece
la licencia por luto

Articulo 1. Adicionar un numeral al articulo 57 del Cddigo
Sustantivo del Trabajo, en los siguientes términos:

10. Conceder al trabajador en Caso de fallecimiento de su
cényuge, compafiero o compafiera permanente o de un
familiar hasta el grado segundo de consanguinidad, primero
de afinidad y primero civil, una licencia remunerada por luto
de cinco (05) dias habiles, cualquiera sea su modalidad de
contratacion o de vinculacion laboral. La grave calamidad
doméstica no incluye la Licencia por Luto que trata este
numeral.

Este hecho debera demostrarse mediante documento
expedido por la autoridad competente, dentro de los treinta
(30) dias siguientes a su ocurrencia.

Paragrafo: Las EPS tendran la obligacion de prestar la
asesoria psicoldgica a la familia.

Aplicacion dado
el caso

CIRCULAR 70 /2009

CIRCULAR DE
TRABAJO EN ALTURAS

OBLIGACIONES DEL EMPLEADOR:
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CIRCULAR 38/2010

La Direccion General de Riesgos Profesionales, conforme a lo
dispuesto en los articulos 56, 57, 58, 59, 60, 62, 84 y 91 del
Decreto-ley 1295 de 1994: el articulo 25 del Decreto 205 de 2003,
la Resolucién No. 1075 de 1992 y la resolucién No. 1956 de 2008,
se permite dar las siguientes determinaciones e instrucciones, las
cuales son de obligatorio cumplimiento. Por lo tanto deben cumplir
con los siguientes aspectos técnicos y juridicos:
1) Ejecucidon de la Resolucion 1016 de 1989, que define la
organizacion, funcionamiento y forma de los Programas de Salud
Ocupacional que deben desarrollar los patronos o empleadores
en el pais, en los cuales se debe planear, organizar, ejecutar y
evaluar las actividades de Medicina
Preventiva, Medicina del Trabajo, Higiene Industrial y Seguridad
industrial, tendientes a preservar, mantener y mejorar la salud
individual y colectiva de los trabajadores en sus ocupaciones y
que deben ser desarrolladas en sus sitios de trabajo en forma
integral e
interdisciplinaria.

*Programa de
Seguridad y
Salud en el
Trabajo.

*Cronograma
de actividades

CIRCULAR 38/2010

Ejecucion de la Resolucion 1075 de 1992, que determina de
manera clara y perentoria que los empleadores publicos y
privados deben incluir dentro de las actividades del Subprograma
de Medicina Preventiva, establecido por la Resolucion 1016 de
1.989 campanias especificas, tendientes a fomentar la prevencién
y el control de la farmaco dependencia, el alcoholismo y el
tabaquismo, dirigidas a sus trabajadores.
3) El consumo de tabaco, alcohol y otras drogas (sustancias
psicoactivas) afecta los ambientes de trabajo, agravan los riesgos
ocupacionales, atentan contra la salud y la seguridad,
constituyéndose en amenaza para la integridad fisica y mental de
la poblacion trabajadora en general, por lo que deben
implementar un programa de prevencion y control especifico para
estos riesgos.

Inclusion de los
temas en el
cronograma de
actividades

Ley Anti tramites(Se
deroga la inscripcion
del COPASO ante el
ministerio)

Art. 65, Paragrafo 2. suprimase literal f) del articulo 21 del Decreto
Ley 1295 de 1994: "Registrar ante el Ministerio de Trabajo y
Seguridad Social el comité paritario de salud ocupacional o el
vigia ocupacional correspondiente;

No hay registro
del COPASST
ante el
ministerio  del
trabajo.

WA 20O_2ON~-~OND»-

) a ON ~

POR MEDIO DE LA
CUAL SE REFORMA
EL SISTEMA
GENERAL DE
SEGURIDAD SOCIAL
EN SALUD Y SE
DICTAN OTRAS
DISPOSICIONES

Toda la LEY

*Afiliaciones
del personal a
la  seguridad
social.
*Registro  de
pagos a la
seguridad
social
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Articulo 10. El articulo 236 del Codigo Sustantivo del Trabajo
- Por el cual se modifican | quedara asi:
é los articulos 236,239,57 | Articulo 236. Descanso remunerado en la época del parto. | Aplicacién de la
D 58 del codigo sustantivo | 1. Toda trabajadora en estado de embarazo tiene derecho a | norma dado el
4 del trabajo y se dictan | una licencia de catorce (14) semanas en la época de parto, | caso
A otras disposiciones remunerada con el salario que devengue al entrar a disfrutar
del descanso.
Duracién equivalente al tiempo que falta para expirar el
periodo de la licencia posterior al parto concedida a la madre.
Paragrafo 2°. De las catorce (14) semanas de ‘licencia
- Por el cual se modifican | remunerada, la semana
S los articulos 236,239,57 | anterior al probable parto sera de obligatorio goce. | Aplicacion de la
% 58 del codigo sustantivo | Paragrafo 3°. Para efecto de la aplicacion del numeral 5 del | norma dado el
< del trabajo y se dictan | presente articulo, | caso
- otras disposiciones se deberd anexar al certificado de nacido vivo y la
certificacion expedida por
el médico tratante en la cual se identifique diferencia entre la
edad
Articulo 2°. Modifiquese el articulo 239 del Cédigo Sustantivo
del Trabajo, el cual quedara asi: Articulo 239. Prohibicion de
despido.1. Ninguna trabajadora puede ser despedida por
motivo de embarazo o lactancia. 2. Se presume que el
despido se ha efectuado por motivo de embarazo o lactancia,
cuando ha tenido lugar dentro del periodo del embarazo
— Por el cual se modifican | dentro de los tres meses posteriores al parto y sin
S los articulos 236,239,57 | autorizacién de las autoridades de que trata el articulo | Aplicacion de la
% 58 del codigo sustantivo | siguiente. Cdédigo Sustantivo del Trabajo, el siguiente | norma dado el
< del trabajo y se dictan | numeral: Articulo 58. Obligaciones especiales del trabajador. | caso
A otras disposiciones Son obligaciones especiales del trabajador: Ba. La
trabajadora en estado de embarazo debe empezar a disfrutar
la licencia remunerada consagrada en el numeral 1 del
articulo 236, al menos una semana antes de la fecha
probable del parto. Articulo. Vigencias y derogatorias. La
presente ley rige a partir de su sancidon y publicacion, y
deroga las disposiciones que le sean contrarias.
POR EL CUAL SE
DICTAN NORMAS
PARA SUPRIMIR O No se registra
~ REFORMAR ante el ministerio
S REGULACIONES, de trabajo el
a PROCEDIMIENTOS Y | Todo el Decreto (LEY ANTITRAMITES) reglamento
=) TRAMITES interno de trabajo
e INNECESARIOS y la conformacion
EXISTENTES EN LA del COPASST.
ADMINISTRACION
PUBLICA
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TODO EL
POR EL CUAL SE Avae
N ESTABLECEN REGLAS AFILIADO A UNA
é PARA CANCELAR LA UNICA
S MULTIAFILIACION EN | TODA
o
S EL SISTEMA GENERAL AOMINISTRADD
o
DE RIESGOS RIESGOS
PROFESIONALES PROFESIONALE
S (ARL SURA).
Articulo 3. Modifiquese el articulo 9 de la resoluciéon 652 de
2012, el cual quedara asi:
o POR EL CUAL SE “Articulo 9. Reuniones. El Comité de Convivencia Laboral se
I MODIFICA reunira ordinariamente cada tres (3) meses y sesionara con la En proceso de
% PARCIALMENTE LA mitad mas uno de sus integrantes e>¥traordinariamente Conformacion
3 RESOLUCION 652 DE g y - . del Comité
o 2012 _cuando se presentep casos que requieran de su inmediata
intervencion y podra ser convocada por cualquiera de sus
integrantes.”
Q| | Porel oual se establecs | articulo 3: OBLIGACIONES DEL EMPLEADOR: todo
8 e urida% ara empleador que tenga trabajadores que realicen trabajo en | Capacitacion
3 guriaa p alturas con riesgo de caidas como minimo debe cumplir unos | trabajo en alturas
g proteccion contra caidas o
: requisitos.
- en trabajo en alturas
Articulo 6°. Funciones del Comité de Convivencia Laboral. El
Comité de Convivencia Laboral
tendra unicamente las siguientes funciones:
1. Recibir y dar tramite a las quejas.
2. Examinar de manera confidencial los casos especificos o
puntuales.
3. Escuchar a las partes involucradas de manera individual.
Por el cual se establece 4. Adel . | fin d o d
la  conformacion  del d:’l elantar reuniones clon el fin de crear un esFaC|od e
= comité de convivencia | 209 entre _as partes Involucradas, | & nformar el
Q : promoviendo compromisos mutuos para llegar a una solucion g
N laboral en entidades ) : comité de
S plblicas y empresas efectiva de las controversias. convivencia
© rivadas se dictan 5. Formular un plan de mejora concertado entre las partes.
P S Y 6. Hacer seguimiento a los compromisos adquiridos por las
otras disposiciones )
partes involucradas.
7. En aquellos casos en que no se llegue a un acuerdo entre
las partes, no se cumplan las recomendaciones
formuladas o la conducta persista, el Comité de Convivencia
Laboral, debera
remitir la queja a la Procuraduria General de la Nacion,
tratandose del sector publico.
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Articulo 7°. Presidente del Comité de Convivencia Laboral. El
Comité de Convivencia Laboral
debera elegir por mutuo acuerdo entre sus miembros, un
Presidente, quien tendra las siguientes
Por el cual se establece | funciones:
~ la  conformacion del [ 1. Convocar a los miembros del Comité a las sesiones
S comité de convivencia | ordinarias extraordinarias. | Conformar el
o laboral en entidades | 2. Presidir y orientar las reuniones ordinarias y extraordinarias | comité de
o publicas y empresas |en forma dinamica eficaz. | convivencia
© privadas y se dictan|3. Tramitar ante la administracion de la entidad publica o
otras disposiciones empresa privada, las recomendaciones
aprobadas en el Comité.
4. Gestionar ante la alta direccién de la entidad publica o
empresa privada, los recursos requeridos
para el funcionamiento del Comité.
Por el cual se establece
| [fa conformacion  del| o, 8o Secretaria del Comité de Convivencia Laboral. EI | Conformar el
I comité de convivencia Comité de Convivencia Laboral | comité de
= laboral en entidades X . . . : :
~ - debera elegir entre sus miembros un Secretario, por mutuo | convivencia
) publicas y empresas d
© privadas y se dictan | 2CU€rd0-
otras disposiciones
Por el cual se establece | Articulo 9°. Modificado. Res. 1356/2012, art. 3°. Reuniones. El
~ la _qonformacic’)n_ d_eI Comité_' _ c_ie Convivencia L_abora'l Conformar el
S comité de convivencia | se reunira ordinariamente cada tres (3) meses y sesionara | comité de
o laboral en entidades|con la mitad mas uno de sus integrantes | . vivencia
o publicas y empresas |y extraordinariamente cuando se presenten casos que
© privadas y se dictan | requieran de su inmediata intervencion
otras disposiciones y podra ser convocado por cualquiera de sus integrantes.”
Por el cual se establece
~ la _cpnformacic’)q del Ar‘tI'Cl.ch.)' 14. Modificado. Res. 1356/2_012, art. 4°. Perl’qdq de | conformar el
S comité de convivencia | transicion. Las entidades publicas | -qmite de
N laboral en entidades |y las empresas privadas dispondran hasta el 31 de diciembre | . ivencia
S publicas y empresas | de 2012, para implementar
© privadas y se dictan | las disposiciones contenidas en la presente Resolucion.
otras disposiciones
Por lo Cual se modifica
o el sistema de riesgos | PRINCIPALMENTE LA LEY SE APLICA EN CUANTO A LA | Programa de
g laborales y se dictan | MODIFICACION DE ALGUNAS DEFINICIONES, QUE | Seguridad y
Q otras disposiciones en | AMPLIAN LA COBERTURA, DEL CAMPO DE SALUD |Salud en el
© materia de salud | OCUPACIONAL. Trabajo
ocupacional.
[sp}
S RETIE (reglamento Instalaciones
3 técnico de instalaciones | Todo eléctricas
5 eléctricas) adecuadas
(o]
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Por la cual se corrigen
® unos yerros en el
IS Reglamento Técnico de Instalaciones
E Instalaciones Eléctricas | Toda la Resolucion eléctricas
3 RETIE, establecido adecuadas
& mediante Resolucion
No. 9 0708 de 2013
[s2]
- .
I Instalaciones
g ULTIMO RETIE Todo el RETIE eléctricas
5 adecuadas
[}
El presente
requisito se
articulé con la
aplicacion y
. desarrollo de las
o Por medio del cual se )
I expide la ley de salud patenas de
© mental y se dictan otras | | OO/ LALEY resgo
S . Y psicosocial. De
© disposiciones.
acuerdo a sus
resultados se
implementaran
las acciones
necesarias
Articulo 3. Apruébense los siguientes Programas
Complementaria de Trabajo Seguro en Alturas, disefiado
(incluidos en el anexo que forma parte integral de la present
Por la cual se modifica acuerdo con lo establecido
el numeral 5° del articulo paragrafo 1° del articulo 12 de la Resolucién 1409 de 2012:
™ 10 y el paragrafo 4° del PROGRAMAS DE FORMACION |
- i | COMFPLEMENTARIA DE TRABAJO | MODALIDAD INTENSIDAD HORARIA
I arthU o SEGURO EN ALTURAS
N 11 de la Resolucidon | |1 [Administativo para Jefes de Area | Presencial | Diez (10) horas % Curso de alturas
[s2] | | Trabajo Seguro en Alturas |
8 1409 de 2012 y se 2 [Administrativo para Jefes de Area Virtual | Diez (10) horas
. Trabajo Segs en Alturas |
~ dictan otras | [3] B’éasx?oU Opelrg:\in Tr'a'lgajo Segura en | Presencial | Ocho (8) horas (3 tedricas y 5
. . Al acti
dISpOSICloneS 4 Av:?zsadoTrahamseguroenAlturas Presencial pcruar:ra:{m)hnras(mle(:r‘msy
24 précticas,
(ALTURAS) 5 | Coordinador de Trabajo Seguro en Presencial ch%ﬁﬂ)ﬁmm
|| Alturas el g 20 Practicas)
Presencial | Ciento Veinte (120) horas (40 de
Entrenador de Trabajo Seguro en Pedagogia, 40 tedricas y 40
|| Alturas practicas)
7 | Reentrenamiento Trabajo Seguro en | Presencial Veinte (20) horas (8 tedricas y
|| Alturas — Avanzado 12 practicas)
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Por el cual se
reglamenta la afiliacion
al Sistema General de
IF;’I:SQOS Laborales ~ de Articulo 5. Afiliacion por intermedio del contratante. El
personas vinculadas a contratante debe afiliar al Exigencia de la
- través de un contrato Slgtema General de Riesgos Laborales a los contratistas afiliacion a
= S objeto del presente decreto, . .
IS formal de prestacion de . . . Seguridad Social
g servicios con de conformidad con lo establecido en el paragrafo 3 del a personas que
R entidades o instituciones articulo . 2 - de la . Le_y ,1562 de presten servicios
- . 2012. El incumplimiento de esta obligacion, hara responsable
publicas o privadas y de al contratante de las ala empresa
los trabajadores . L . .
independientes que prestaciones econémicas y asistenciales a que haya lugar.
laboren en actividades
de alto riesgo y se dictan
otras disposiciones
Por el cual se
reglamenta la afiliacion
al Sistema General de
Riesgos Laborales de
las . Inclusiéon de los
personas vinculadas a contratistas  en
© través de un contrato . . S
= . Articulo 15. Obligaciones del contratante. El contratante debe | las  actividades
o
o fs(grn\:iilio:e prestacmncg(; cumplir con las normas | de seguridad vy
& . s del Sistema General de Riesgos Laborales. salud en el
~ entidades o instituciones trabaio. dado el
publicas o privadas y de casoJ ’
los trabajadores
independientes que
laboren en actividades
de alto riesgo y se dictan
otras disposiciones
POR MEDIO DE LA
CUAL SE DICTAN ol s
DISPOSICIONES pocalizacion de
I PENALES Y Alcohol
S ADMINISTRATIVAS Dronas y
S PARA SANCIONAR LA | Toda la LEY . 9as.
38 - Capacitacion en
3 CONDUCCION ~ BAJO el ok
- EL INFLUJO DEL sustancias
ALCOHOL U OTRAS sicoactivas
SUSTANCIAS P
PSICOACTIVAS
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Por medio del cual se
regula la cotizacion a
seguridad social para
trabajadores
dependientes que
- laboran por periodos
S inferiores a un mes, se *Aplicacion de
2 c?esarr.olla el MECaANISMO | 1,45 el Decreto la ley dado el
© financiero y operativo de caso
9 que trata el articulo 172
de la Ley 1450 de 2011
y se dictan disposiciones
tendientes a lograr la
formalizacién laboral de
los trabajadores
informales
g POR EL CUAL SE
% EFE{'IC';IIEIAL\J“I/_%NEC\% DE Ek Decreto Derogado por el articulo 1 del decreto 1025 de 2014
N LEY 1429 DE 2010
Articulo 1. Modificar el paragrafo 1 del articulo 40 del Decreto
1406 de 1999, el cual quedara asi:
Paragrafo 1°. En el Sistema General de .Seguridad Social en
Salud seran a cargo de los respectivos empleadores las
. prestaciones econdémicas correspondientes a los dos (2)
S Por el cual se modifica | primeros dias de incapacidad originada por enfermedad general Cumplimiento
N el paragrafo 1°del | y de las Entidades Promotoras de Salud a partir del tercer (.3) del  presente
) articulo 40 del Decreto |dia y de conformidad con la normatividad vigente. requisito
&v 1406 de 1999 En el Sistema General de Riesgos" Laborales las q
Administradoras de Riesgos Laborales reconoceran las
incapacidades temporales desde el dia siguiente de ocurrido el
accidente de trabajo o la enfermedad diagnosticada como
laboral.
Lo anterior tanto en el sector publico como en el privado.
POR LA CUAL SE
REGLAMENTA LA
CAPACITACION Y *En  Drocesos
I ENTRENAMIENTO @ "’
39 PARA BRIGADAS . . i
3 CONTRAINCENDIOS Toda la Resolucion ;:n;:jlzlnwlnatﬁudoe
S INDUSTRIALES, paelsl
COMERCIALES Y 9
SIMILARES EN
COLOMBIA
Articulo 1. Apoyo de sostenimiento de aprendices. Fijar para el
POR EL CUAL SE|afo 2014 el valor del apoyo de sostenimiento mensual de
A ESTABLECE EL APOYO | aprendizaje durante la fase practica, en el cien por ciento
I DE SOSTENIMIENTO | (100%) del salario minimo mensual vigente establecido *No aplica
< DE APRENDICES EN | mediante Decreto 3068 de 2013. P
X LA FASE PRACTICA | Paragrafo. Para la fijacién del apoyo de sostenimiento mensual
PARA EL ANO 2014 de aprendices del afio 2015, se aplicara lo dispuesto por el
Decreto 451 de 2008.
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I
I POR EL CUAL SE
3 DEROGA EL DECRETO | Articulo 1, Derogatoria. Derogase el Decreto 2798 de 2013
N 2798 DE 2013
o
Proceso de
. implementacion
< P_or e! _cual se dictan del decreto. de
pay disposiciones para la acuerdo al p’)Iazo
IS . "
- m_1p|ementa0|on _d’el Todo el Decreto establecido para
™ Sistema de Gestion la empresa 2
?_r de la Seguridad y Salud afios cgntados a
en el Trabajo (SG-SST) partir, de Junio de
2014
< Por el cual se expide el
S Manual Unico para la Avlica sequn sea
g Calificacion de la | Todo el Decreto elpcaso 9
o] Pérdida de la Capacidad
- Laboral y Ocupacional.
<
S Por el cual se expide la Avlica sequn sea
Q Tabla de Enfermedades | Todo el Decreto P 9
~ el caso
5 Laborales
PR Blecen At SEIARTICULO 20 REGISTRO DE VACANTES. Los
LINEAMIENTOS Y SE empleadores particulares deben registrar sus vacantes en el
) REGLAMENTA EL Servicio Publico de Empleo, a través de cualquier prestador | Se dara
IS REPORTE DE autorizado. Cuando la publicacién se realice a través de | aplicacién de la
~ VACANTES medios distintos, la obligacion no se considerara cumplida. | norma en las
g DISPUESTO EN EL PARAGRAFO. Los empleadores son auténomos para la | situaciones que
~ ARTICULO 13 DEL seleccion del talento humano necesario para cubrir sus | se presenten.
DECRETO NUMERO vacantes, para lo cual tendran en cuenta como opciones, las
2852 DE 2013 ofertas disponibles en el Servicio Publico de Empleo.
Articulo 9. Obligaciones responsables de la afiliacion y pago.
Entidad territorial certificada en educacion, la institucion de
educacion, la normal superior o empresa o institucion publica
Por ol cual se |0 QUe afilia y paga los al Sistema General Riesgos Laborales
reglamenta la_afiliacion de los estudiantes, tendran unas  obligaciones.
o 9 . Articulo 10. Obligaciones la entidad, empresa o institucion L
o de estudiantes al | . = . ! A ) Aplicacion de la
3% - publica o privada en donde se realice practica. Entidad, o
Ny Sistema General de|: .. .. - . . | norma dado el
© Riesqos Laborales v se institucion publica o privada en donde se la debera. caso
8 dicta?m gtras Articulo 12. Supervision de la practica. La entidad, empresa o
disposiciones institucién publica o privada en la que el estudiante realice su
P practica podra designar una persona que verifique el
cumplimiento de las condiciones de prevencion, higiene y
seguridad industrial y de las labores formativas asignadas al
estudiante.
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Tabla 9. (Continuacion)

LEGISLACION | CARACTERISTICA
5
o0 QUE APLICA COMO APLICA
=D
w|aflw
x|Oo|Oo
> O|»n|x
Wwlww]|kE
a0 | O
To]
o
a Trabajo
S pensionando
S REAJUSTE DE después de
S | PENSION PARA EL | TODO cumplir el
% | ANO 2015 tiempo de
5' laborar o por
O invalidez
x
O
ARTICULO 105. OBLIGACION DE ADOPTARLO.

1. Esta obligado a tener un reglamento de trabajo todo
{empleador} que ocupe mas de cinco (5) trabajadores de caracter

Reglamento  Interno : h .
de trabaio. reglamento permanente en empresas comerciales, o mas de diez (10) en
de Jhi’ ier?e empresas industriales, o mas de veinte (20) en empresas
se uridadg y agricolas, ganaderas o forestales.
9 ’ 2. En empresas mixtas, la obligacion de tener un reglamento de
trabajo existe cuando el {empleador} ocupe mas de diez (10)
trabajadores.
Reglamento  Interno
de trabajo, reglamento | ARTICULO 108. CONTENIDO. EI reglamento debe contener
de higiene y | disposiciones normativas de los siguientes puntos:
seguridad.
o ?eg'am?”w Intermno | \eTIcULO 116, APROBACION Y PROCEDIMIENTO. Todo
= | de trabajo, reglamento )
< | e higiene reglamento de trabajo debe ser aprobado por el Departamento
g seguridadg Y| Nacional del Trabajo, segun las siguientes reglas:
= ARTICULO 120. PUBLICACION. <Articulo modificado por el
d articulo 60. del Decreto 617 de 1954. El nuevo texto es el
o siguiente:>
g Reglamento  Interno | 1. Dentro de los quince (15) dias siguientes al de la notificacion de
= | de trabajo, reglamento | la resoluciéon aprobatoria del reglamento, el {empleador} debe
<Z( de higiene y | publicarlo en el lugar de trabajo, mediante la fijacion de dos (2)
5 seguridad. copias en caracteres legibles, en dos (2) sitios distintos. Si
> hubiere varios lugares de trabajo separados, la fijacion debe
g hacerse en cada uno de ellos.
Q 2. Con el reglamento debe publicarse la resolucién aprobatoria.
a ARTICULO 349. REGLAMENTO DE HIGIENE Y SEGURIDAD.
8 <Articulo modificado por el articulo 55 de la Ley 962 de 2005. El
Reglamento  Interno | nuevo texto es el siguiente:> Los empleadores que tengan a su
de trabajo, reglamento | servicio diez (10) o mas trabajadores permanentes deben
de higiene y | elaborar un reglamento especial de higiene y seguridad, a mas
seguridad. tardar dentro de los tres (3) meses siguientes a la iniciacion de
labores, si se trata de un nuevo establecimiento. El Ministerio de
la Proteccion Social vigilara el cumplimiento de esta disposicién.
Reglamento  Interno | ARTICULO 350. CONTENIDO DEL REGLAMENTO. EI
de trabajo, reglamento | reglamento especial que se prescribe en el articulo anterior debe
de higiene y | contener, por lo menos, disposiciones normativas sobre los
seguridad. siguientes puntos:
Reglamento  Intemo | \pry0151 0 351. PUBLICACION. Una vez aprobado el reglamento
de trabajo, reglamento . .
o de conformidad con el articulo 349, el {empleador} debe
de  higiene 'y lo fijado en dos (2) | isibles del local del trabaj
seguridad. mantenerlo fijado en dos (2) lugares visibles del local del trabajo.
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Tabla 9. (Continuacion)

LEGISLACION CARACTERISTICA
z
O
olo QUE APLICA COMO APLICA
=D
w|aflw
x|Oo|Oo
5|28\ E
“Waole|lo
9 ] Condiciones
% | DOLOR LUMBAR INESPECIFICO Guia Completa encontradas en
o los trabajadores
o | DESORDENES MUSCULO Condiciones
£ | ESQUELETICOS  RELACIONADOS Guia Completa encontradas en
8 CON MOVIMIENTOS REPETITIVOS P los trabaiadores

DE MIEMBROS SUPERIORES )

©v Por el cual se dictan disposiciones . .
é para la revelacion de la informacion TODO EL DECRETO ?ubr:;gi:‘g:':a?'\to de
g financiera en el Sistema General de a nan)'ma
» Riesgos Laborales
R Por el cual se modifican los articulos Cumplimiento del
9 9 7, 8 y 11 de la resoluciéon 1747 del | Toda la Resolucion presente
o 2018. requisito

Por el cual se reglamentan los

criterios de graduacion de las multas

por infraccion a las normas de Desarrollo del

Seguridad y Salud en el Trabajo y .

w ) = sistema de
S Riesgos Laborales, se sefialan estion  de la
o normas para la aplicacion de la| TODO EL DECRETO g .

N seguridad y
5 orden de clausura del lugar de salud en ol
trabajo o cierre definitivo de la )

A S trabajo.

empresa y paralizacién o prohibicion

inmediata de trabajos o tareas y se

dictan otras disposiciones

g Por el cual se modifican los articulos Cumplimiento del
Q 7, 8 y 11 de la resoluciéon 1747 del | Toda la Resolucion presente
2 2018. requisito
©
w0
S Por medio del cual se expide el L
9 Decreto Unico Reglamentario del | TODO EL DECRETO Implementacion
N S . del SG-SST
5 ector Trabajo

Por medio del cual se modifica el

articulo 2.2.4.6.37 del capitulo 6 del .

Titulo 4 de la Parte 2 del Libro 2 del Ampliacion — del
© plazo para la
= Decreto 1072 de 2015, Decreto ; L
IS s . implementacion
o Unico Reglamentario del Sector | TODO EL DECRETO SG-SST hasta el
~ Trabajo, sobre la transicion para la
- ) ) ) 31 de enero del

implementaciéon del Sistema de 2016

Gestion de la Seguridad y Salud en

el Trabajo (SG-SST).

Fuente: Elaboracion propia tomando como base la Resolucion 1111 del 27 de
marzo del 2017°

57 Resolucién 1111 del 27 de marzo  del 2017 [En linea] Disponible en:
http://www.safetyworkla.com/new/sites/default/files/Resolucion-1111-marzo-27-sgsst.pdf [Consultado el 18 de abril de
2017]
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3.2.2 Politica para la salud y la seguridad en el trabajo del restaurante “El
palacio del arroz”.

La empresa “El Palacio del Arroz” dedicado a la preparacién de alimentos de
origen asiatico reconoce la importancia del talento humano y se compromete
desde el mas alto nivel de la organizacion a:

Promover y mantener el bienestar fisico, mental y social de todos sus
colaboradores.

Identificar peligros constantemente, valorarlos y evaluarlos en cada una de
las areas de la empresa, con el fin de mejorar su lugar de trabajo y
establecer los respectivos controles con el fin de evitar y minimizar todos
los accidentes laborales.

Dar cumplimiento a la normatividad nacional vigente en materia de
seguridad y salud en el trabajo.

Las actividades de seguridad y salud en el trabajo estaran orientadas no
solo al personal interno, sino que se involucraran los contratistas y
proveedores.

Para lograr esto la empresa “El Palacio del Arroz” ofrece los recursos a nivel
economicos, tecnoldgicos y del talento humano; con el fin de proteger la salud y la
seguridad de todos los colaboradores independientemente de su forma de
vinculacion, mediante la mejora continua.

3.2.2 Responsabilidades y obligacion de los que intervienen en Ila

implementacion del SG-SST*®

Obligacién de los empleadores. Las siguientes son las obligaciones de
los empleadores.

Definir, firmar y divulgar la politica de Seguridad y Salud en el Trabajo
a través de documento escrito, el empleador debe suscribir la politica de
seguridad y salud en el trabajo de la empresa, la cual debera proporcionar
un marco de referencia para establecer y revisar los objetivos de seguridad
y salud en el trabajo;

Asignacion y Comunicacién de Responsabilidades: Debe asignar,
documentar y comunicar las responsabilidades especificas en Seguridad y
Salud en el Trabajo (SST) a todos los niveles de la organizacion, incluida la
alta direccion.

% Decreto 1072 del 2017 [En linea] Disponible en: http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=62506
[Consultado el 26 de abril de 2017]
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Rendicion de cuentas al interior de la empresa: A quienes se les hayan
delegado responsabilidades en el Sistema de Gestion de la Seguridad y
Salud en el Trabajo (SG- SST), tienen la obligacion de rendir cuentas
internamente en relacion con su desempefio. Esta rendicion de cuentas se
podra hacer a través de medios escritos, electronicos, verbales o los que
sean considerados por los responsables. La rendicion se hard como minimo
anualmente y debera quedar documentada.

Definicion de Recursos: Debe definir y asignar los recursos financieros,
técnicos y el personal necesario para el disefio, implementacién, revision
evaluacion y mejora de las medidas de prevencion y control, para la gestion
eficaz de los peligros y riesgos en el lugar de trabajo y también, para que
los responsables de la seguridad y salud en el trabajo en la empresa, el
Comité Paritario o Vigia de Seguridad y Salud en el Trabajo segun
corresponda, puedan cumplir de manera satisfactoria con sus funciones.

Cumplimiento de los Requisitos Normativos Aplicables: Debe
garantizar que opera bajo el cumplimiento de la normatividad nacional
vigente aplicable en materia de seguridad y salud en el trabajo, en armonia
con los estandares minimos del Sistema Obligatorio de Garantia de Calidad
del Sistema General de Riesgos Laborales de que trata el articulo 14 de la
Ley 1562 de 2012.

Gestion de los Peligros y Riesgos: Debe adoptar disposiciones efectivas
para desarrollar las medidas de identificacion de peligros, evaluacion y
valoracion de los riesgos y establecimiento de controles que prevengan
dafios en la salud de los trabajadores y/o contratistas, en los equipos e
instalaciones.

Plan de Trabajo Anual en SST: Debe disefar y desarrollar un plan de
trabajo anual para alcanzar cada uno de los objetivos propuestos en el
Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), el
cual debe identificar claramente metas, responsabilidades, recursos y
cronograma de actividades, en concordancia con los estandares minimos
del Sistema Obligatorio de Garantia de Calidad del Sistema General de
Riesgos Laborales.

Prevencion y Promocion de Riesgos Laborales: El empleador debe
implementar y desarrollar actividades de prevencion de accidentes de
trabajo y enfermedades laborales, asi como de promocién de la salud en el
Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), de
conformidad con la normatividad vigente.

114



Participacion de los Trabajadores: Debe asegurar la adopcion de
medidas eficaces que garanticen la participacion de todos los trabajadores
y sus representantes ante el Comité Paritario o Vigia de Seguridad y Salud
en el Trabajo, en la ejecucion de la politica y también que estos ultimos
funcionen y cuenten con el tiempo y demas recursos necesarios, acorde
con la normatividad vigente que les es aplicable.

El empleador debe informar a los trabajadores y/o contratistas, a sus
representantes ante el Comité Paritario o el Vigia de Seguridad y Salud en
el Trabajo, segun corresponda de conformidad con la normatividad vigente,
sobre el desarrollo de todas las etapas del Sistema de Gestion de
Seguridad de la Salud en el Trabajo SG-SST e igualmente, debe evaluar
las recomendaciones emanadas de estos para el mejoramiento del SG-
SST.

El empleador debe garantizar la capacitacion de los trabajadores en los
aspectos de seguridad y salud en el trabajo de acuerdo con las
caracteristicas de la empresa, la identificacion de peligros, la evaluacion y
valoracion de riesgos relacionados con su trabajo, incluidas las
disposiciones relativas a las situaciones de emergencia, dentro de la
jornada laboral de los trabajadores directos o en el desarrollo de la
prestacion del servicio de los contratistas;

Direccion de la Seguridad y Salud en el Trabajo-SST en las Empresas:
Debe garantizar la disponibilidad de personal responsable de la seguridad y
la salud en el trabajo, cuyo perfil debera ser acorde con lo establecido con
la normatividad vigente y los estandares minimos que para tal efecto
determine el Ministerio del Trabajo quienes deberan, entre otras:

o Planear, organizar, dirigir, desarrollar y aplicar el Sistema de
Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST, y como
minimo una (1) vez al afio, realizar su evaluacion;

o Informar a la alta direccion sobre el funcionamiento y los
resultados del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el
Trabajo SG-SST, y;

o Promover la participacion de todos los miembros de la empresa en
la implementacion del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud
en el Trabajo SG-SST; e

o Integracion: ElI empleador debe involucrar los aspectos de

Seguridad y Salud en el Trabajo, al conjunto de sistemas de gestion,
procesos, procedimientos y decisiones en la empresa.
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Obligaciones de las aseguradoras de riesgos profesionales (ARL). Las
siguientes son las obligaciones de las aseguradoras de riesgos
profesionales.

o Capacitaran al Comité Paritario o Vigia de Seguridad y Salud en el
Trabajo - COPASST o Vigia en Seguridad y Salud en el Trabajo en
los aspectos relativos al SG-SST;

o Prestaran asesoria y asistencia técnica a sus empresas y
trabajadores afiliados.

Responsabilidades de los empleados. Las siguientes son las
responsabilidades que los empleados tienen que tener en cuenta.

o Procurar el cuidado integral de su salud;

o Suministrar informacion clara, veraz y completa sobre su estado de
salud;

o Cumplir las normas, reglamentos e instrucciones del Sistema de
Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo de la empresa,;

o Informar oportunamente al empleador o contratante acerca de los
peligros y riesgos latentes en su sitio de trabajo;

o Participar en las actividades de capacitacion en seguridad y salud en
el trabajo definido en el plan de capacitacion del SG-SST; y

o Participar y contribuir al cumplimiento de los objetivos del Sistema de
Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST.

Asignacion de Recursos.

Para desarrollar las actividades del sistema de gestion la institucién cuenta con los
siguientes recursos.

o Recursos Humanos.

El Sistema de Gestidon en Seguridad y Salud en el trabajo tiene asignado personal
para su planeacion, ejecucién, evaluacion y seguimiento, asi.

El comité paritario de seguridad y salud en el trabajo.

Aseguradora de Riesgos Laborares la Equidad, quien asume el
reconocimiento de las prestaciones asistenciales y econémicas en caso de
accidente laboral o enfermedad laboral.
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La empresa de acuerdo a las necesidades podra contratar a especialistas como.

e Meédico especialista en salud ocupacional.
e Profesional Especializado en Salud Ocupacional.

o Recursos Financieros.
El SG-SST tiene asignado un presupuesto anual para el cumplimiento del
cronograma de actividades, el cual esta ligado al centro de costos de la Oficina de
gestion humana.

o Recursos Técnicos.
El SG-SST requiere de una serie de elementos basicos para su buen
funcionamiento, como los son computador, impresora, acceso a internet, linea
telefonica y demas utiles de oficina que faciliten el desarrollo de las actividades
pertinentes.

3.2.3 Comité paritario de seguridad y salud del restaurante el palacio del
arroz.

El Comité Paritario de Salud Ocupacional constituye un medio importante
para promocionar la Salud Ocupacional en todos los niveles de la empresa, buscar
acuerdos con las directivas y responsables del Programa de Salud Ocupacional en
funcién del logro de metas y objetivos concretos, divulgar y sustentar practicas
saludables y motivar la adquisicién de habitos seguros.

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

El COPASO debe estar conformado por igual nimero de representantes por parte
de la administracion e igual numero de representantes por parte de los
trabajadores. El empleador debe nombrar sus representantes y los trabajadores
elegiran los suyos mediante votacion libre. El Vigia Ocupacional es elegido por el
empleador, no requiere proceso de votacion. El periodo de vigencia de los
miembros del Comité es de 2 afios, al cabo del cual podran ser reelegidos.*

5 Que es el COPASST, ARL Sura [En Linea] Disponible en:
https://www.arlsura.com/index.php/component/content/article?id=395:-sp- [Consultado abril 18 de 2017]

117


https://www.arlsura.com/index.php/component/content/article?id=395:-sp-

A continuacion se presenta el comité paritario de seguridad y salud implementada
por el desarrollador de este proyecto de esta manera hace un aporte al
restaurante donde se esta desarrollando dicha asesoria para el mejoramiento y

cumplimiento continuo del SG-SST.

Tabla 10. COPASST

OBJETIVO META ACTIVIDADES
Determinar las causas que | Implementar un seguimiento Investigacion de
producen accidentes en la | semanal de las actividades de accidentes y
empresa para evitar su | cada area para determinar enfermedades
repeticion. cuales son los accidentes mas profesionales en la

constantes. empresa.

Analisis constante de cada
uno de los accidentes
pasados y actuales.
Capacitar al empleado
sobre la prevencion de
accidentes de laborales.

Mantener un control
constante.
Instruir a los trabajadores | Implementar en los siguientes Educar al colaborador

respecto al uso correcto e
importancia de los elementos
de proteccion personal (EPP).

casos:

sobre el mejor manejo de
las herramientas de
trabajo y el buen uso de
los elementos de
proteccion personal (EPP).
Concientizar al trabajador
al constante manejo y
buen uso de herramientas
y EPP.

Determinar los peligros
asociados a los equipos e
instalaciones, proponiendo
soluciones y mejoras
orientadas a las condiciones.

e Ingreso de nuevo
personal.

e (Casos de accidentes en la
empresa.

e Anualmente segun los
peligros que se vayan
encontrando en la
empresa.

Se debe implementar

semestralmente.

Inspeccionar el estado de

cada una de las
herramientas y equipos de
trabajo.

Hacer mantenimiento de
todas las herramientas en
las cuales se determinaron
alto grado de peligrosidad.

Capacitar o instruir al personal
en areas especificas,
procedimientos de trabajo, uso
adecuado de herramientas de
trabajo, el uso de elementos
de proteccion personal y otros.

Implementar en los siguientes casos:

. Ingreso de nuevo personal.

e Casos de accidentes en la
empresa.

e  Anualmente segun los peligros
que se vayan encontrando en la
empresa.

Capacitacion de orden y
aseo.

Capacitacion de pausas
activas.

Capacitacion de uso de
EPP.

Capacitacion de posturas.
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Tabla 10. (Continuacion)

OBJETIVO

META

ACTIVIDADES

Definir e instruir respecto a la
forma correcta de realizar la
actividad de acuerdo al
procedimiento o al analisis
seguro de trabajo.

Implementar en los siguientes
casos:

e Ingreso de nuevo
personal.

e Disminucién del
rendimiento laboral

e En caso de mostrar
sintomas de

enfermedades laborales.

Capacitacion e induccion
sobre el puesto de trabajo.

Instrucciones sobre
buenas posturas.

Instrucciones sobre el
buen manejo de las

pausas activas.

Reconocer y premiar a los
trabajadores que cumplan con
las normas de prevenciéon de
riesgos definidas por la
empresa.

Reconocer semanalmente a
un trabajador que se destaque
por su conducta preventiva y
proactiva.

Aplicar pautas de
observaciones para
verificar el cumplimiento.
Implementar un sistema de
notificaciones de
incumplimiento y prevenir
a quienes no cumplen
sobre los riesgos que esta
corriendo en dicha
actividad.

Fuente. Elaboracién propia.

3.2.4 Evaluacion inicial del SG-SST

A continuacién se encuentran definidos los criterios de evaluacion inicial del SG-
SST de la empresa “EL PALACIO DEL ARROZ” dedicada a la preparacion de
alimentos asiaticos en la ciudad de Cartago Valle. Esta evaluacion debe
complementarse de conformidad con los estandares minimos del SG-SST. (Ver

anexo A)
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Tabla 11. Evaluacion inicial del SG- SST

o

CRITERIO

CT

CcpP

NC

OBSERVACIONES

Se ha identificado la normatividad
vigente en materia de riesgos
laborales incluyendo los estandares
minimos del SG-SST

Se identific6 que los empleados si
usan sus implementos de proteccion
pero la empresa no estan acoplados a
la normatividad actual.

Se ha realizado la identificacion de
los peligros, evacuacioén y valoraciéon
de los riesgos.

Se identifica una sola salida de
evacuacién en caso de incendio y es la
salida principal, la locacion esta bien
adecuada.

Se han definido las medidas de
prevencion y control de acuerdo a la
jerarquizacion (Eliminacion,
sustitucion, controles de ingenieria,
controles administrativos, equipos y
elementos de proteccion)

No se nota la presencia de la alta
gerencia de la empresa ya que el
gerente general no mantiene en ella, la
definicion de todas estas medidas es
escasa para el empleado a la falta de
informacion.

Se ha evaluado la efectividad de las
medidas  implementadas, para
controlar los peligros, riesgos vy
amenazas, que incluya los reportes
de los trabajadores.

No se hallaron ningunas medidas
implementadas.

Se ha realizado la identificacion de
las amenazas y evaluacion de la
vulnerabilidad de la empresa.

Existe un plan anual de
capacitacion, incluyendo la
induccion y re induccion en SST, el
cual incluye a todos los
trabajadores, independientemente
de su forma de contratacion.

No tienen implementados ningun tipo
de planeacion anual.

Se ha evaluado el cumplimiento del
plan anual de  capacitacion
establecido por la empresa,
incluyendo la induccion y re
induccion, independiente de su
forma de contratacion.

Se ha realizado la evaluacion de los
puestos de trabajo en el marco de
los programas de vigilancia
epidemiologica de la salud de los
trabajadores.

Se tiene la descripcion
sociodemografica de los
trabajadores y la caracterizacion de
sus condiciones de salud.
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Tabla 11. (Continuacion)

o

CRITERIO

CT

CcpP

NC

OBSERVACIONES

10

Se tiene la evaluacion y analisis de
las estadisticas sobre la enfermedad
y la accidentalidad en los dos (2)
ultimos afos en la empresa.

La empresa lleva aproximadamente en
funcionamiento un (1) afio, de igual
manera no tienen ninguna evaluacion
y analisis sobre las enfermedades.

11

Se tiene el Registro y seguimiento a
los resultados de los indicadores
definidos en el SG-SST de la
empresa del afio inmediatamente
anterior

12

Se tiene mecanismos para el auto
reporte de condiciones de trabajo y
de salud por parte de los
trabajadores o contratistas.

13

Se tiene establecido el plan anual de
trabajo para alcanzar cada uno de
los objetivos en el cual se
especificaron metas, actividades,
responsables, recursos, cronograma
y se encuentra firmado por el
empleador.

14

Se encuentra establecida la politica
y los Objetivos de Seguridad y
Salud en el Trabajo.

15

Se ha realizado la Auditoria interna
al SG-SST

16

Se ha realizado la revisién por la alta
direccion.

No se realiza ningun tipo de revisiéon
por parte de la alta direccién

17

Se han generado  acciones
correctivas o preventivas.

Se le ha informado varias veces a la
alta direccion de que debe cumplir
con la normatividad vigente.

Fuente: Guia técnica de implementacién para PYMES.

Al aplicar el formato de inspeccion en la empresa El Palacio del Arroz y al
implementar la evaluacion inicial se pudo determinar que la empresa se encuentra
con muchas falencias las cuales pueden ocasionar grandes peligros en cuanto a
SS&T, por esta razén se es importante actuar y disefiar un SG-SST para la mejora
y buen desarrollo de la empresa.
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3.2.5 Diagnéstico de las condiciones de salud.

El analisis y conclusiones de las condiciones de salud, establece el perfil general
de la poblacién y anuncia la presencia de enfermedades en los trabajadores del
Restaurante. Para realizar este diagnodstico, se desarrolld6 una encuesta que
cumpliera con los parametros preestablecidos por la normatividad nacional
vigente, en el cual se mezcla informacidbn de variables demograficas,
ocupacionales y hallazgos de morbilidad.

Ver anexo B, Encuesta para el diagnostico de las condiciones de seguridad y
salud de los trabajadores en el Restaurante El Palacio Del Arroz.

Ver anexo C. Carta de constancia de aplicacion de la encuesta en el Restaurante
El Palacio Del Arroz.

La encuesta se desarroll6 con el fin de diagnosticar las condiciones seguridad y
salud de los trabajadores del Restaurante El palacio del arroz, para lograr el
desarrollo del disefio del Sistema de Gestidon de la Seguridad y Salud en el
Trabajo (SG-SST) para la empresa.

Grafico 1. Sexo

Sexo

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017

Se puede concluir que la mayor parte de colaboradores que hay en la empresa
son de género Femenino.
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Grafico 2. Edad.

Edad

59
47 47
41
23 24 25 26 i i i I I I

72

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017

No existe una edad promedio para poder laborar en la empresa, la mayoria de los
colaboradores tienen edades entre los 23 a los 47 afios de edad.

Gréafico 3. Estado civil.

Estado Civil

M Estado civil
M soltero

M casado

M viudo

m divorciado

M union libre

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017

Se puede concluir que el estado civil de la poblacion tiene un patrén determinado y
es que el 100% de las personas que estan empleadas son solteras.
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Grafico 4. Barrio.

Barrio

B Camellon del Quindio
H Bellavista

H San Nicolas

M La Esperanza

B Bosques de los Lagos

M Republica de Francia

Fuente:
Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero del
2017

Se puede notar que la mayoria de trabajadores vienen de barrios de escasos
recursos como lo son Camellén del Quindio con un 34% y Bellavista con un 25%
el resto de empleados vienen de barrios estables.

Gréafico 5. Nivel de escolaridad.

Nivel de Escolaridad

trabajadores
o B N W b U1 O N 0

Primaria Secundaria Tecnico Universitario Maestria

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017
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Se concluye que la mayoria de trabajadores han llegado hasta un nivel de
escolaridad secundaria, sin embargo hay trabajadores que solo han cursado
primaria y un bajo porcentaje ha llegado a cursar un técnico o tecnologia.

Gréfico 6. Tipo de vivienda.

Otra Propia

Vivienda

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017

Se observa en la grafica que el 50% de los empleados viven en viviendas
arrendadas, mientras que el 42% estan en viviendas familiares y el 8% restante
tienen vivienda propia.

Gréfico 7. Uso tiempo libre.

Tiempo libre

.
Estudios
Labores Domesticas | M M S
Deportes -
0 2 4 6 8 10 12

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017
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El 90% de los encuestados en su tiempo libre desempefian labores domésticas, el
otro 10% se divide en 5% desarrollando deportes y el 5% faltante dice otro, en
este caso serian viajes.

Gréfico 8. Personas a cargo.

Personas a cargo

mla3
m3ab6
= Mas de 6

M No tiene

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017

En esta grafica se puede concluir que la mayor parte de empleados tienen
personas a su cargo.

Gréfico 9. Nivel de ingresos mensuales.

Nivel de Ingresos Mensuales
0%

H1SMMLV
Hde2a3SMMLV
M mas de 3 SMMLV

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017.
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Se concluye que todos los trabajadores ganan mensualmente 1 salario minimo
mensual legal vigente (SMMLYV).

Grafico 10. Antigiiledad en la empresa.

Tiempo en la Empresa.
| | | | | |

mas de 1 afio

6 alafo .
Tiempo

0 a 6 meses

0 2 4 6 8 10 12

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017

Se puede concluir que el 92% de los trabajadores llevan mas de 1 afio en la
empresa la cual se puede deducir que no existe ausentismo de personal ni
rotacién del mismo.

Gréfico 11. Area de la empresa en que labora.

¢En que area de la empresa se encuentra?

Administrativa
17%

Logistica.
33%

—_—

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017
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El 50% de los empleados se encuentran en el area de produccion, el cual es
donde se desarrollan los productos, el 33% en el area de logistica que son los
encargados de los domicilios y el 17% en el area administrativa los cuales son
encargados del area de pedidos, recaudo de dinero entre otros.

Grafico 12. Diagnostico de enfermedades.

éLe han diagnosticado alguna
enfermedad?

8%

mSi

H no

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017

En conclusion solo el 8% de los empleados le han diagnosticado una enfermedad
la cual es presion alta (hipertension) y asfixia.

Gréfico 13. Cambios corporales.

éUsted ha notado ultimamente cambios en su cuerpo como irritaciones
0 picazéon?

Si

0 2 4 6 8 10 12 14

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017
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Se puede concluir que ningun colaborador ha presentado ultimamente irritaciones
0 picazones en su cuerpo.

llustracion 26. Movimientos repetitivos.

éEn su puesto de trabajo usted hace movimientos repetitivos?

No

Si

|- Series1 10 2

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de
febrero del 2017

Se concluye que la mayor parte de los empleados desarrollan movimientos
repetitivos en la jornada laboral.

Gréfico 14. Afiliacion seguridad social.

¢En cudl de los siguientes régimenes de seguridad social se encuentra usted

afiliado?
12
10
3 m Salud
6 M Pensidn
4 W ARP
: =
0
Si No no sabe

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017

129



Se llega a concluir que la mayor parte de los empleados se encuentran afiliados a
salud, pero no a pension y ARP.

Grafico 15. Régimen de salud.

Regimen de salud a la cual estan afiliados.

M Sisben
B Contributiva

= Ninguna

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017

El 59% de los trabajadores estan afiliados al Sisben, el 33% paga seguridad
privada y el 8% no cuenta con ningun tipo de seguridad.

Grafico 16. Tipo de contratacion.

Tipo de contratacion

Contrato de Aprendizaje '(

A termino Fijo -1

A termino Indefinido _3

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017
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Se puede concluir el tipo de contratacién que mas suele usar la empresa es por
obra labor.

Grafico 17. Jornada laboral.

Jornada laboral contratada.

Turnos fijos
Sin horario especifico
Turnos rotativos

Menos de 8 horas diarias

Mas de 8 horas diarias

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017

Nueve de los empleados trabajan mas de 8 horas diarias, Dos trabajan menos de
8 horas diarias, y uno trabaja por turnos rotativos.

Segun la encuesta realizada los trabajadores normalmente laboran entre 12 o0 13
horas diarias.

Grafico 18. Alergias.

¢Tiene usted alguna alergia?
14
12
10
8
6
4
2
0

Si No

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017
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Se puede concluir que ninguno de los empleados es alérgico a algo.

Gréfico 19. Uso de EPP.

Uso de EPP en la empresa.

No

Si

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017

Se puede concluir que la mayor parte de los empleados usan los Elementos de
Proteccion Personal (EPP). Los cuales en el area de produccion dicen usar
(Gorros, Guantes, Tapabocas, Delantales y Zapato cerrado) y en el area de
Logistica usan (Casco y Chaleco).

Gréfico 20. Relaciones interpersonales.

éSe lleva bien con sus compaiieros de trabajo?

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017
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El 100% de los empleados se siente satisfecho y lleva una buena relacion
interpersonal con sus comparieros de trabajo.

Grafico 21. Molestias ultimos 6 meses.

Ninguna

Pitos o ruidos intermitentes en los oidos
Nerviosismo

Malgenio

Gastritis, ulcera

Dificultad para algun movimiento
Insatisfaccion

Cardiopatia

Dolor muscular

Tos frecuente

Dolor de Cabeza

Anciedad

Hipertension

Dolor de cuello, espalda o cintura
cansancio mental

Sensacion de cansancio permanente
Dificultad para oir

Fatiga

Agresividad

éPresenta usted con frecuencia alguno de los siguientes items en los ultimos 6
meses?

0

1 2

3

4

5

6

7

8

9

10

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero

del 2017.

Con anterioridad se desarrollé6 una encuesta a los trabajadores del Restaurante El
Palacio del Arroz, la cual arrojo cuales son las molestias mas constantes que
tienen los empleados en su jornada de trabajo y respectivo puesto, se puede
concluir que las mas frecuentes son, dolor de cabeza, malgenio, gastritis o ulcera,

dolor de cuello, espalda o cintura.
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Grafico 22. Actividades de bienestar laboral.

é¢Qué actividades de bienestar desarrollan en la empresa?

B Recreacion y deporte
B Actividades de integracion
W Fiestas

H Ninguno

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017

Se puede concluir que el 75% no sabe o nunca ha sido informado de que
actividades de bienestar se desarrollan en la empresa ya que se puede observar
en la grafica que la mayoria respondié que no hay ninguna de estas actividades y
el 25 % restante dicen que desarrollan actividades de integracion.

Gréfico 23. Participacion actividades de bienestar.

é¢Usted ha participado de alguna de estas
actividades anteriores?

M Si

H No

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017
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Se puede notar que existe poca participacién o integracién por parte de los
empleados en las actividades que se desarrollan en la empresa.

Grafico 24. Afiliacion caja de compensacion.

¢éEsta usted afiliado a alguna caja de compensacion familiar?
10
9
8
7
6
5
4
3
2
1
0
Sl No

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017

Se puede concluir que la mayoria de los empleados no cuentan con una caja de
compensacion familiar y los empleados que tienen este beneficio no hacen uso de
él.

Grafico 25. Consideracion lugar de trabajo.

De manera general, considera usted que este centro de trabajo
actualmente es.

8
: H :
Un lugar muy Un lugar seguro Un lugar poco Un lugar muy
seguro seguro inseguro

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017
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La mitad de los colaboradores consideran que el sitio del trabajo es un lugar
seguro para trabajar.

Grafico 26. Diagnostico o tramite de enfermedades laborales.

En el ultimo afo ¢Le han diagnosticado o esta en tramite de
reconocimiento de alguna enfermedad profesional?

12

Si No

Fuente: Encuesta de condiciones de salud, elaborada por el autor aplicado el 8 de febrero
del 2017

Se concluye que ningun trabajador se encuentra en un estado de enfermedad
laboral o en reconocimiento de alguna.

3.2.6 Identificacion de peligros, evaluacién, valoracion de los riesgos y
gestion de los mismos.

Para desarrollar la matriz es necesario tener en cuenta la forma de identificacion
de cada una de sus variables a identificar.

¢ Identificacién de peligros. Para la identificacion de los peligros se debe
iniciar identificando el Proceso.

Se debe identificar cada uno de los procesos de la empresa en el caso del
restaurante El Palacio del Arroz se tendran en cuenta los siguientes procesos:

e Administrativo

e Produccion

e Logistica.
Ya que dichos procesos son los principales pilares en el restaurante ya que la alta
direccion no tiene mayor frecuencia en la empresa.
Zona/Lugar: se determina en que puesto de trabajo se encuentra cada uno de los
peligros.
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Tarea: para determinar el peligro que cada zona/lugar tiene se mencionan cada
una de las tareas que desarrolla la persona en el puesto de trabajo para valorar y
evaluar su nivel de peligrosidad.

Se menciona si dicha tarea es rutinaria o no dentro del cargo.
e Actividad rutinaria: Actividad que forma parte de la operacién normal de la
organizacion, se ha planificado y es estandarizable.
¢ Actividad no rutinaria: Actividad que forma parte de la operacion normal de la
organizacion o actividad que tiene baja frecuencia de ejecucion.

Se le da una descripcion y una clasificacion al peligro que tiene desarrollar dicha
tarea y que efectos posibles pueden llegar a tener cada una de las acciones donde
no se ejecuten correctamente, se determina si existe un control existente ya sea
de la fuente, del medio o del individuo y se procede a evaluar el riesgo.

Para realizar la evaluacion del riesgo se debe asociar al nivel de deficiencia (ND)
que dicho peligro determine y el nivel exposicion al cual se encuentra expuesto el
personal que desarrolla dicha tarea, de acuerdo a los siguientes criterios

Tabla 12. Determinacion del nivel de deficiencia (ND)

NIVEL DE DEFICIENCIA VA;‘II'[?R SIGNIFICADO
Muy Alto (MA) 10 Se ha(n) detectado peligro(s) que determina(n) como

posible la generacion de incidentes o consecuencias
muy significativas, o la deficiencia del conjunto de
medidas preventivas existentes respecto al riesgo es
nula o no existe, 0 ambos.

Alto (A) 6 Se ha(n) detectado algun(os) peligro(s) que pueden
dar lugar a consecuencias significativa(s), o la
deficiencia del conjunto de medidas preventivas
existentes es baja, 0 ambos.

Medio (M) 2 Se ha(n) detectado peligro(s) que puede(n) dar lugar a
consecuencias poco significativas o de menor
importancia, o la deficiencia del conjunto de medidas
preventivas existentes es moderada o ambos.

Bajo (B) No se No se ha detectado consecuencia alguna, o la eficacia
asigna del conjunto de medidas preventivas existentes es
valor. alta, o ambos. El riesgo esta controlado. Estos

peligros se clasifican directamente en el nivel de
riesgo y de intervencién (IV). Véase la tabla del
significado del nivel de riesgo.

Fuente: Elaboracién propia con base en la Guia técnica de implementacion para PYMES.
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Tabla 13. Determinacion del nivel de exposicion.

VALOR DE

NIVEL DE EXPOSICION NE SIGNIFICADO
Continua (EC) 4 La situacion de exposicion se presenta sin
interrupcién o varias veces con tiempo prolongado
durante la jornada laboral.
Frecuente (EF) 3 La situacion de exposicion se presenta varias veces
durante la jornada laboral por tiempos cortos.
Ocasional (EO) 2 La situacion de exposicion se presenta alguna vez

durante la jornada laboral y por un periodo de tiempo
corto.

Esporadica (EE)

1

La situacion de exposicidon se presenta de manera
eventual.

Fuente: Elaboracién propia con base en la Guia técnica de implementacion para PYMES.

Al multiplicar los valores del (ND) por los valores del (NE) tenemos como resultado
el nivel de probabilidad (NP)

Tabla 14. Determinacion del nivel de probabilidad.

Fuente: Elaboracién propia con base en la Guia técnica de implementacion para PYMES.

En la siguiente tabla podemos tener una base de que es lo que significa la
Interpretacion del nivel de probabilidad.
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Tabla 15. Niveles de probabilidad.

VALOR DE

NIVEL DE PROBABILIDAD NP SIGNIFICADO.
Muy Alto (MA) Entre 40 vy | Situacién deficiente con exposicion continua, o
24 muy deficiente con exposicion frecuente.

Normalmente la materializacion del riesgo ocurre
con frecuencia.

Alto (A) Entre 20 y | Situacién deficiente con exposicion frecuente u
10 ocasional, o bien situacién muy deficiente con
exposiciéon ocasional o esporadica. La
materializacion del riesgo es posible que suceda
varias veces en la vida laboral.

Medio (M) Entre 8y 6 Situacion deficiente con exposicion esporadica,
o bien situacibn mejorable con exposicion
continuada o] frecuente.
Es posible que suceda el dafo alguna vez

Bajo (B) Entre4y2 Situacion mejorable con exposicién ocasional o

esporadica, o situacion sin anomalia destacable
con cualquier nivel de exposicion. No es
esperable que se materialice el riesgo, aunque
puede ser concebible.

Fuente Elaboracién propia con base en la Guia técnica de implementacién para PYMES.

Mas adelante determinamos cual es el nivel de consecuencia, al cual le vamos a
dar un valor oportuno segun el significado que tendremos en la siguiente tabla.

Tabla 16. Determinaciéon del nivel de consecuencias.

NIVEL DE <
CONSEGUENCIAS NC SIGNIFICADO DANOS PERSONALES.
Mortal o catastrofico (M) 100 Muerte(s)

Muy grabe (MG) 60 Lesiones o enfermedades graves irreparables
(incapacidad permanente parcial o invalidez)
Grave (G) 25 Lesiones o enfermedades con incapacidad
laboral temporal (ILT)
Leve (L) 10 Lesiones o enfermedades que no requieren
incapacidad.

Fuente Elaboracién propia con base en la Guia técnica de implementacion para PYMES.

Teniendo en cuenta el nivel de consecuencia lo multiplicamos por el nivel de
probabilidad para que nos arroje el nivel de riesgo. En la siguiente tabla se
mostrara los valores a tener en cuenta.
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Tabla 17. Determinacion del nivel de riesgo.
Nivel de probabilidad

Nivel de riesgo NR = NP xNC

100
11400 - 200

60 11240 - 11
11 480 - 360 120
25
11500 - 250 | 11 200 -150

10 11200 - 111
11400 - 240 100
Fuente Elaboracién propia con base en la Guia técnica de implementacion para PYMES.

Nivel de consecuencias (NC)

Para saber que significa cada una de estas determinaciones de los niveles de
riesgo podemos observar las siguientes tablas.

Tabla 18. Significado del riesgo.

NIVEL DE RIESGO VALOR DE

NR SIGNIFICADO

| 4000 - 600 Situacion critica. Suspender actividades hasta
que el riesgo este bajo control. Intervencién
urgente.

1l 500 - 150 Corregir y adoptar medidas de control de
inmediato. Sin embargo, suspenda actividades
si el nivel de riesgo esta por encima o igual a
360.

] 120 -40 Mejorar si es posible. Seria conveniente
justificar la intervencién y su rentabilidad.

v 20 Mantener las medidas de control existentes,
pero se deberian considerar soluciones o
mejoras y se deben hacer comprobaciones
peridédicas para asegurar que el riesgo aun es
aceptable.

Fuente Elaboracion propia con base en la Guia técnica de implementacion para PYMES.
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Tabla 19. Aceptabilidad del riesgo.

NIVEL DE RIESGO

SIGNIFICADO

No aceptable.

No aceptable o aceptable con control especifico

Aceptable

v

Aceptable.

Fuente Elaboracién propia con base en la Guia técnica de implementacién para PYMES.

Al tener identificado estos niveles de riesgo y su significado podemos pasar a
determinar las medidas de intervencién las cuales son:

Eliminacion

Sustitucion

Controles de ingenieria

Controles administrativos, sefializacion, advertencia.
Equipos/elementos de proteccion personal (EPP)

O O O O O

e Analisis de los peligros.
La empresa “El Palacio Del Arroz” dedicada a la preparacién de comida asiatica en
la ciudad de Cartago valle, cuenta con los siguientes procesos.

@)
@)
@)
@)
@)

Gerencia.
Administrador

Auxiliar Administrativo.
Produccion.

Logistica.

Cada proceso Administrativo cumple con unas actividades a desarrollar dentro de

la empresa.

e Gerencia. Encargado de verificar y liderar que todos los procesos en la
organizacion se encuentren funcionando correctamente, cada mes
desarrolla un plan de trabajo con cada administrador de cada uno de los
restaurantes y planea como va a funcionar el restaurante por ese mes,
mantiene pendiente de cada punto de venta, es la persona encargada
cuando se denota algun tipo de dificultad en un restaurante, es el
encargado de hacer las negociaciones con los grandes proveedores,
desarrolla innovacion constante, esta pendiente también de los PQRS que
se presenta en cada negocio tanto interno como externo.

e Administrador. Encargado de hacer pedidos a proveedores, llevar al dia el
inventario, hacer contrataciones de empleados, entre otro

141



e Auxiliar Administrativo. Encargado del manejo directo con el cliente,
pedidos del menu del restaurante, receptor de llamadas, contacto directo
con el area de produccidon para comunicar que pedidos se tienen que
despachar, contacto directo con logistica para despachar pedidos, pago a
empleados, manejo de caja, entre otros...

¢ Produccién. Encargados de la preparacion de alimentos, informar al
administrador que materia prima necesitan para una buena preparacion de
la comida.

e Logistica. Encargados de llevar pedidos y atender al cliente directo.

e Matriz de identificacion de peligros.
A continuacion se realizé la matriz de peligros del Restaurante El Palacio del Arroz
para identificar todo lo anterior sefalado y determinar cuales son los peligros mas
significativos en la empresa.
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Tabla 20. MATRIZ DE PELIGROS DEL RESTAURANTE EL PALACIO DEL ARROS SEDE CARTAGO VALLE DEL CAUCA.

Tabla 20. Matriz de peligros.
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Fuente: Elaboracién propia.
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e Gestion de peligros y riesgos. Teniendo en cuenta la matriz de
identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de los riesgos donde nos
arroja no aceptable en algunos puntos, el cual el restaurante “El Palacio del
arroz” de la ciudad de Cartago debe hacer un analisis extenso de cémo
reducir todos los riesgos con el fin de que cada uno reduzca hasta no ser
parte de un peligro inminente para los colaboradores y para los clientes.

Para ello se desarroll6 un plan de accidon de la matriz que se implementé en el
restaurante para, implementar las estrategias necesarias para el cumplimiento de
las metas que se trazan en él y cumpla todas las expectativas para el
mejoramiento de la misma.

Tabla 21. Plan de accion matriz de peligros del Restaurante El Palacio del Arroz.

TIEMPO DE
PROBLEMA ESTRATEGIA ACTIVIDADES RESPONSABLES RECURSOS EJECUCION
Calor constante en | e Implementar un Mantenimiento o | Gerencia. Recursos financieros. | En el transcurso
el area de trabajo. programa de mejoramiento del del afio actual.
prevencién en equipo de ventilacion
cuanto a altas en el area.

temperaturas en el

area de trabajo.

Instalacion de una
estacion hidraulica
con agua en la zona
afectada.

Manejo  siempre | e Implementar un Capacitacion en | Gerencia y Talento | Recursos Financieros | En el transcurso
de la misma programa para el higiene postural. Humano. y Personal apto para | del afio actual.
postura control del riesgo Implementar un el desarrollo de las
ergondmico programa de pausas capacitaciones
activas.
Cambio de sillas
normales a  silas
ergonémicas.
Vias de | e Implementar las Disefiar las | Gerencia y Talento | Recursos Financieros | Todo el mes de
evacuacion no sefalizaciones  de sefializaciones Humano. y Personal apto para | Julio
sefializadas. cada una de las necesarias para cada el desarrollo de las
areas de la area. capacitaciones
empresa. Se recomienda
capacitar al personal
sobre vias de
evacuacion e
implementar
simulacros para ver
como acttan en
cualquier caso de
peligro.
Posibles incendios | e Implementar un Ubicar el extintor de | Talento Humano y | Recurso de personal | Todo el mes de
por acumulacion programa de manera visible sin | Administrador. apto para el | agosto.
de material prevencion y obstaculos desarrollo de las
combustible ( extincion de Se recomienda capacitaciones.
madera , papel, incendios. capacitar a los
icopor) colaboradores en

manejo de extintores y
control de incendios.
Desarrollar simulacros
para ver la reaccién de
cada wuno de los
empleados en cuanto
a un peligro.
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Tabla 21. (Continuacion)

TIEMPO DE
PROBLEMA ESTRATEGIA ACTIVIDADES RESPONSABLES RECURSOS EJECUCION
Cableado y | e Implementar un Cubrimiento de | Talento humano y | Recursos financieros | Inicios del 2
tuberia  expuesta programa de cableado y tuberia con | Gerencia. y personal adecuado | semestre del
en las areas. adecuacion, tuberias aislantes. para el cubrimiento | 2017.
cubrimiento y Se recomienda dar de dichas tuberias y
mejoramiento  de instrucciones y desarrollo de
cableados y capacitaciones  sobre capacitaciones.
tuberias. los riesgos que pueden
ocurrir al dejar tuberias
y cableados visibles.
Accidentes de | e Implementar Capacitacion del | Gerencia 'y talento | Recursos Financiero | Julio del 2017
transito actividades de personal del area | humano. para charlas de
seguridad vial. sobre  normas de seguridad vial,
transito, EPP, y normas y EPP por
seguridad vial. parte de Secretaria
Capacitar al personal de Transito.
de logistica en cuanto
al manejo defensivo y
las normas de transito.
Manipulacion de | e Implementar Control constante del | Administracion. Personal apto para | Todo el afio.

alimentos en
estado liquido a
altas temperatura,
posible  contacto
con superficies
calientes y
manipulacion  de
elementos  corto
punzantes para la
preparacion de
alimentos.

actividades para el
manejo adecuado de
herramientas.

buen uso y manejo de
las herramientas
prevenir y capacitar al
trabajador del uso
adecuado de las
herramientas de
trabajo.

Dotacién de guantes
en malla de acero para
manipulacion
herramientas
punzantes
Control constante del
buen uso y manejo de
EPP y herramientas.
prevenir y capacitar al
trabajador del uso
adecuado de las
herramientas de
trabajo.

corto

capacitar y controlar
el buen uso de las
herramientas.

Fuente: Elaboracion propia

3.2.7 Objetivos para la seguridad y la salud en el trabajo.
La empresa El Palacio Del Arroz, expresa sus objetivos del Sistema de Gestion de
la Salud y Seguridad en el Trabajo, conforme a la Politica de Seguridad y Salud en
el trabajo y coherentes con el plan anual de trabajo.

e Evidenciar el compromiso de la alta direccion con sus trabajadores con
respecto a la SST, con el fin de crear una cultura empresarial en las que se
promuevan adecuadas condiciones de trabajo.

e |dentificar los peligros, evaluar y valorar los riesgos y establecer los

respectivos controles.

¢ Proteger la seguridad y salud de todos los trabajadores, mediante la mejora
continua del Sistema de Gestién de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-
SST en la empresa.
e Cumplir la normatividad nacional vigente aplicable en materia de riesgos
laborales.
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e Reducir los riesgos con mayor peligrosidad para evitar accidentalidades y
apariciones de enfermedades laborales en los trabajadores.

e Fortalecer los conocimientos de SST, mediante la implementacion del plan
anual de capacitacion.

3.2.8 Plan de trabajo anual del SG-SST y asignacién de recursos.

Tomando como base la evaluacion inicial realizada se presenta el siguiente plan
de mejoramiento para el aino 2017 y el plan de trabajo anual para la vigencia del
2018.

Tabla 22. Plan de mejoramiento.

Meta gerencia. Cumplimiento en totalidad con la normatividad establecida en el decreto 1072 del 2015.
ACTIVIDAD -
Pendiente En proceso.
. Realizar la evaluacion inicial conforme a los estandares minimos. X
. Establecer el plan de mejora conforme a la evaluacion inicial X
e Disefar un Sistema de Gestion para la Seguridad y Salud en el X
Trabajo y formular un plan de accién anual del SG-SST para el
2018.
Responsable . Representante legal

. Administrador actual.
. Responsable del SG-SST actual.

Recurso Financiero No aplica.
Recurso técnico No aplica.
Recurso personal e  Administrador de empresas.

e  Abogado o profesional en Salud y seguridad en el trabajo.

Fecha de realizacion De septiembre a diciembre del 2017
Elaborado por. Aprobado por: Fecha de
aprobacion.
Responsable del SG- Gerencia.
SST

Fuente: elaboracién propia.
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Tabla 23. Plan de trabajo anual SG- SST 2018

Meta gerencia. Cumplimiento en totalidad con la normatividad establecida en el
decreto 1072 del 2015.

ACTIVIDAD Pendiente En proceso.

e Desarrollar un documento donde estén
especificados cada uno de los decretos, articulos

y demas leyes que interfieran con el X
funcionamiento del restaurante.
e Revision semestral de dicho documento y X

actualizarlo segun la norma anualmente.

¢ Informar a cada uno de los colaboradores sobre X
qué es lo que ha cambiado para cada puesto de
trabajo segun la normatividad vigente.

Responsable e Representante legal
e Administrador actual.
e Responsable del SG-SST actual.

Recurso El valor sera asignado por la empresa
Financiero
Recurso técnico No aplica.

Recurso personal | e Administrador de empresas.
¢ Abogado o profesional en Salud y seguridad en el trabajo.

Fecha de | Revisidon semestral.
realizacion Junio de 2017 al Enero del 2017.
Elaborado por. Aprobado por: Fecha de

aprobacion.

Responsable del | Gerencia.
SG-SST

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 24. Meta del area de produccion.

Meta del | Cumplimiento total de las politicas organizacionales
Departamento establecidas en la organizacion.
produccion.
Pendi | En
e Dotacion de elementos de proteccion ente | proceso
personal. X
e Revision diaria de la utilizacion de los X
Actividad implementos de seguridad exigidos en la
clividades norma.
e Inspecciones mensuales de las X
condiciones de seguridad y salud en las
areas de trabajo.

Responsable

e Personal en el area de produccion.
e Administrador Actual.

Recurso Financiero

- Recursos para capacitaciones semestrales sobre el cuidado
en su puesto de trabajo.

- Recursos para material de aseo.
- Los Recursos financieros seran asignados por la empresa de
acuerdo al centro de costos

Recurso Técnico.

e Tener en buen estado todas las herramientas necesarias
para la limpieza del sitio de trabajo, revision de dichas
herramientas una vez por semana.

¢ Implementos de proteccién personal de cada colaborador
en buen estado, revisién de dichos implementos 1 vez a la

sSemana.

Recurso Personal.

o Jefe area de produccion.
e Administrador del restaurante actual.

Fecha de
realizacion.

e Periddicamente.

Elaborado por:

Aprobado por:

Fecha

de

aprobacion.

Responsable del
SG-SST

Gerencia.

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 25. Meta area de logistica.

Meta del area
Logistica.

Lograr el aseguramiento del personal en potencial.

Actividad

Uso de los accesorios necesarios para Pendiente | En

evitar accidentes en horas laborales.

proceso
X
Charlas educativas con ayuda del X
departamento de transito para evitar
sanciones monetarias en horas laborales.
Revisidon mecanica trimestral de su X

vehiculo para exigir un buen
funcionamiento del mismo y asi no tener
quejas por tardanzas a la hora de llevar
los domicilios.

Responsable.

Personal de logistica.
Administrador actual.

Recurso Dinero para contratar mecanico trimestral para la revision del vehiculo

Financiero Contratacion de agentes de transito para las charlas anuales sobre las
normas de transito vigentes.
- Los Recursos financieros seran asignados por la empresa de acuerdo
al centro de costos

Recurso Herramientas mecanicas para el buen funcionamiento del vehiculo.

Técnico Implementos de proteccion personal en buen estado, revision estandar
trimestralmente.

Recurso Profesional en movilidad vial.

personal Administrador de empresas.
Profesional o tecndlogo en mecanica automotriz

Fecha de Charlas sobre movilidad vial agosto del 2017.

realizacion. Revisidon mecanica e implementos de seguridad en las siguientes

fechas: septiembre 2017, marzo 2018, junio 2018, septiembre 2018 y
diciembre 2018.

Elaborado por:

Aprobado por:

Fecha aprobacion.

Responsable
del SG-SST

Gerencia.

Fuente: Elaboracion propia.

e Programa de capacitacion, entrenamiento, inducciéon y re induccién.
Con el fin de que el colaborador logre mayor efectividad de cada una de las
acciones y mejore la forma de ejecucion de cada una de las actividades que
el mismo realiza en sus funciones dentro de la empresa, el Restaurante El
palacio del Arroz orienta el Programa de capacitacion, entrenamiento,
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induccidn y re induccion hacia la mejora continua del buen desempeio de
cada uno de sus funcionarios.

En este programa se muestran cada uno de los temas necesarios para la
alineacion del trabajador dentro del Restaurante, como por ejemplo las
descripciones de las actividades que debe desarrollar, cada una de las politicas
gue generales que rige el Restaurante, los aspectos importantes del oficio o cargo
como lo son los factores de riesgo que estan expuestos, los patrones de seguridad
que debera seguir y los elementos de proteccion que debe usar.

El Restaurante El Palacio del Arroz en la formulacion del Programa de
capacitacion, entrenamiento, induccién y re induccion en Seguridad y Salud en el
Trabajo, incluye:

e La presentacion de su organigrama, vision, mision y objetivos de la
institucion.

e Politicas y compromisos del Restaurante El Palacio del Arroz con la salud y
seguridad como lo son la politica de propio SG-SST,

e Los aspectos relacionados con la prevencion y promocion de la seguridad y
salud de los trabajadores.

e Los aspectos relativos a la relacion contractual laboral.

e Los reglamentos y regimenes disciplinarios y otros aspectos de interés
institucional que en su momento sea pertinente.

Es necesario en primera instancia realizar la identificacion de las necesidades de
capacitacién y/o entrenamiento y para esto se deben tener en cuenta todas las
competencias o requisitos requeridos para el buen desempefio laboral y tener bien
identificadas las fortalezas y debilidades de cada colaborador.

Es necesario dejar claro que el empleador deberd proporcionar a todos los
trabajadores que ingresen por primera vez a la empresa, independiente de su
forma de contratacion, vinculacion y de manera previa al inicio de sus labores una
induccion en los aspectos generales y especificos de las actividades a realizar,
donde se incluyan también la identificacion y control de peligros y riesgos en su
trabajo y la prevencion de accidentes de trabajo y enfermedades laborales.

La efectividad de las actividades y la manera que en cada trabajador ejecute el
trabajo y lo integre con el resto del proceso esta estrechamente relacionado con la
forma en como se lleva a cabo cada uno de los programas.
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Estos son componentes claves del proceso de adaptacion del nuevo empleado
con la organizacion.

Siendo asi este programa de capacitacion, entrenamiento, induccion y reinduccion
un elemento clave para la mejora, sostenimiento y un minimo error sobre la
seguridad y salud del trabajador en el Restaurante.

e Objetivos.

o Objetivo general.
Optimizar el rendimiento, capacidades y habilidades de los colaboradores y de la
empresa, mediante la implementacion de nuevos y actualizados conocimientos y
el desarrollo de habilidades para el mejor desempefio.

o Objetivos especificos.

a) ldentificar las necesidades de induccion, capacitacién y entrenamiento
del Restaurante El Palacio del Arroz.

b) Plantear la propuesta del programa de induccién, capacitacion y
entrenamiento para el Restaurante El Palacio del Arroz.

c) Contribuir a la mejor adaptacion del personal.

e Alcance. Los favorecidos con el programa de induccion, capacitacion y
entrenamiento seran los empleados vinculados y que se vinculen a futuro
en el Restaurante El Palacio del Arroz.

e Metodologia del programa. Se implementa la siguiente metodologia en el
programa.

e Proceso de induccién. La induccién es el proceso inicial en el cual se
proporcionara al nuevo colaborador la informacién basica que le permitira
integrarse de una manera mas rapida al lugar de trabajo. El proceso de
induccion que se llevara a cabo constara de tres etapas basicas las cuales
son:

a) Induccion general sobre las politicas generales de la organizacion.
b) Inducciébn especifica sobre aspectos importantes del oficio a
desempeiniar tales como: (Factores de riesgo a los que estara expuesto,

Estandares de seguridad, Elementos de proteccion personal,
Especificaciones de calidad, costos y productividad).
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c) Evaluacién del proceso anterior: Es importante que se de este proceso
ya que con la evaluacién nos podemos dar cuenta que cual fue el nivel
de desenvolvimiento del nuevo colaborador en cuanto a los puntos
anteriores y si es necesario mejorar o modificarlos para una mejor
comprension del mismo.

e Induccién general.

En esta etapa, se brindara toda la informacion general del Restaurante El Palacio
del arroz la cual se considere relevante para el conocimiento y desarrollo del
cargo. Durante la induccién se debe realizar la presentacion de los siguientes
aspectos basicos:

El organigrama, la vision, la mision y los objetivos de la empresa.

Politicas y compromiso de la Gerencia con la salud y la seguridad.

Las normas generales sobre saneamiento basico.

Los aspectos relativos a la relaciéon contractual laboral.

Los programas de desarrollo y promocion del personal.

Generalidades sobre seguridad social.

Los sistemas de retribucion, reglamentos, régimen disciplinario y otros
aspectos de interés institucional, que sean pertinentes para el caso.

Se debe tener en cuenta que la profundidad con que se aborde esta informacion,
dependera del perfil y nivel de responsabilidad inherente al cargo que
desempefiara el empleado o trabajador.

e Induccién especifica.

En esta etapa se brindara toda la informacién especifica del Restaurante El
Palacio del Arroz pertinente al oficio a desarrollar dentro de la institucion,
recordando que toda persona necesita recibir una instruccién clara, en lo posible
sencilla, completa e inteligente sobre lo que se espera que haga, cdmo lo podra
hacer y la forma en que va a ser evaluada.

Se debe considerar una informacion minima sobre los siguientes asuntos:

e El tipo de entrenamiento que recibirda en el oficio: Se le dara toda la
informacion necesaria sobre la forma en que sera entrenado en su lugar de
trabajo, quien sera el responsable, los objetivos del plan y su superior a
cargo del cumplimiento de sus tareas.
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e El panorama especifico de factores de riesgo, de acuerdo a la seccion o
puesto de trabajo y el mapa de riesgos de la empresa: Es indispensable
que las personas conozcan los riesgos a los que estaran expuestos
mientras desempefian sus funciones y las medidas de control que se
implementan en la empresa para mantenerlos en niveles de baja
peligrosidad.

e Los estandares o normas de seguridad por oficio: Es recomendable
entregar una copia de los estandares y procedimientos seguros que el
trabajador debe poner en practica en su puesto de trabajo. Esta informacion
le servira al empleado como material de consulta. Ademas debe
explicarsele la forma como se construyeron y la manera como puede
participar para mantener actualizados dichos estandares.

e Los equipos de proteccidn personal requeridos en la seccion.

¢ Procedimientos en caso de atencién de emergencias y evacuacion de las
edificaciones.

e Evaluacién del proceso.

Es necesario que este proceso tenga un rumbo integral e interdisciplinario y que
se desenvuelva en un contexto de excelente comunicacion y participacion, para
gue se consigan alcanzar los objetivos planteados.

e Proceso de entrenamiento.

El entrenamiento es la formacion profesional donde se busca que el hombre se
adapte a determinado cargo. Sus objetivos son situados a corto plazo, son
limitados e inmediatos, buscando dar al trabajador los elementos esenciales para
ejercer un cargo y prepararlo de manera adecuada.

Una vez concluido el proceso de induccion, el colaborador recién ingresado
requiere entrenamiento especifico dependiendo el cargo que va a desempenar.
Para tener clara la informacion se debe saber que responsabilidades van a estar a
su cargo, quien va a ser su jefe directo y por ultimo saber con claridad cual es su
puesto en el organigrama de la organizacién. Con este proceso, se le dard a
conocer de una manera muy clara que es exactamente lo que se espera de él.
Una herramienta necesaria para el proceso antes mencionado es la “descripcion
del puesto”, la cual debe contener la siguiente informacion.
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llustracién 13. Descripcion del puesto.
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Fuente: Elaboracion propia.

e Proceso de capacitacion.

Es la ganancia de conocimientos técnicos, tedricos y practicos que van a contribuir
al desarrollo de los individuos en el desempefo de una actividad. Se muestra
como un instrumento que ensefia, desarrolla sistematicamente y coloca en
circunstancias de competencia a cualquier persona.

Con la capacitacion basicamente se busca:

e Promover el desarrollo integral del personal, y como consecuencia el
desarrollo de la organizacion.

e Propiciar y fortalecer el conocimiento técnico necesario para el mejor
desemperio de las actividades laborales.

A continuacion se enlistan las capacitaciones recomendadas en el sistema de
gestion de seguridad y salud en el trabajo para el Restaurante El Palacio Del
Arroz.

Capacitacion en riesgo eléctrico.
Capacitacion en uso de EPP.
Capacitacion en manejo del estrés.
Capacitacion en manejo de conflictos.
Capacitacion en higiene postural.
Capacitacion para el manejo preventivo.
Capacitacion de comportamiento seguro.
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e Capacitacion en normas de transito.

e Capacitacion del riesgo publico.

e Capacitacion sobre manipulacion, almacenamiento y uso seguro de
materias primas

e Capacitacion para el manejo del extintor.

e Capacitacion para la reaccion emergencias y control del panico.

e Capacitaciones requeridas en el plan de emergencias.

e Capacitacion en la metodologia de las 5S.

e Capacitacion en Saneamiento ambiental.

e Capacitaciones especificas en cada programa del SG-SST y otras que la
empresa crea pertinente

Para diligenciar de una forma facil y clara el proceso de capacitacion se disefié un
formato con los principales aspectos a tener en cuenta a la hora de gestionar y
diligenciar alguna capacitacion al personal en el Restaurante.

Ver Anexo D, Formato para diligenciar el programa de Induccién, Entrenamiento y
Capacitacion.

Para la mejora continua del programa de Induccién, Capacitacion y Entrenamiento
se ajusta el proceso de evaluacion el cual se realiza luego de finalizar el proceso
de Induccion, y antes, durante o después del proceso de Entrenamiento, se
desarrolla con el fin de asegurar que las necesidades en cuestion han sido
satisfactorias o por el contrario si se requieren refuerzos.

3.2.9 Programas de gestion para el control de riesgos.

e Programa para el control del riesgo ergonémico del Restaurante El
Palacio del Arroz. El siguiente programa se desarrolla con el fin de que el
colaborador tenga mejor manejo postural y evite posibles problemas de
osteomusculares futuros e incapacidades por la misma razoén.

o Objetivos del programa.

e Definir con cada uno de los participantes la importancia de
una buena postura en el lugar de trabajo.

e |dentificar cada uno de los factores de riesgo ergonémico
asociados al puesto de trabajo.
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e Comprender los factores de riesgo generales a los cuales
pueden estar expuestos los empleados en el area de trabajo y
que podrian conducir a traumas acumulativos.

e Presentar el analisis de los riesgos ergonémicos como una
técnica y un elemento de gran valor para mejorar la salud en
el area de trabajo

e Mejorar la calidad de vida laboral del trabajador para evitar
enfermedades laborales.

e Alcance.

El siguiente programa de control del riesgo ergonémico es de aplicacién a todo el
personal que presta sus servicios a la empresa EL PALACIO DEL ARROZ.

¢ Fines del programa

Siendo el propdsito general la busqueda del mejoramiento de la salud y seguridad
en el area de trabajo, a través de las inspecciones, capacitaciones, evaluaciones
meédicas, se podra lograr la reduccion de peligros ergonémicos en el area de
trabajo y con ello al incremento de la productividad y rendimiento en la empresa.

Los colaboradores que hagan parte de esta capacitacion, al terminar seran
capaces de:

o Definir y compartir la importancia de una buena postura en el puesto
0 area de trabajo con sus comparieros.

o Compartir las posturas adecuadas en el puesto de trabajo con sus
companeros.

o Reconocer factores de riesgo general para traumas acumulativos.

Hacer un rapido analisis ergonémico de su propio ambiente laboral

o Aplicar el conocimiento adquirido para contribuir a un mejor
desempefio de trabajo mas saludable.

(@]

e Meta.

Capacitar al 100% de las areas Administrativa, Produccion y Logistica de la
empresa EL PALACIO DEL ARROZ.

o Estrategias.
Las estrategias a emplear son.
e Charlas didacticas

e Desarrollo de trabajos practicos que vienen realizando cotidianamente y
mostrar las posturas adecuadas para cada uno de ellos.
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e Presentacion de casos casuisticos de cada una de las areas.

e Realizacion de talleres.

e Examenes médicos ocupacionales periodicos

e Acompafnamiento técnico de la ARL para el control del riesgo
ergonomico.

e Acciones a desarrollar.

Las acciones para el desarrollo de este plan de capacitacion de posturas para la
empresa El Palacio Del Arroz estan respaldadas por los temarios que permitiran a
los asistentes a apropiarse de los temas y el esfuerzo realizado que permitira
mejorar la calidad de los recursos humanos, para ello se esta considerando lo
siguiente.

¢ Temas de capacitacion de posturas.

e Higiene postural
e Manejo de cargas
e Pausas activa

e Recursos.

¢ HUMANOS. Para el desarrollo de este plan de capacitacion de postura lo
conforman los participantes, facilitadores o expositores especializados en la
materia de Salud Ocupacional.

¢ MATERIALES
e Infraestructura. Las actividades de capacitaciéon se desarrollaran en
cada una de las areas de trabajo, para determinar las posturas
inadecuadas y la forma correcta de como hacerlo.

e equipo. Sera necesario contar con un computador y un video-beam.

e Documentos técnicos — educativos. Entre ellos tendremos, encuestas de
evaluacion, material de estudio, certificaciones, entre otros

e FINANCIAMIENTO: ElI monto de inversién de este plan de capacitacién de

posturas que se llevara a cabo en la empresa EL PALACIO DEL ARROZ,
sera financiado con ingresos propios presupuestados de la organizacion.

¢ Indicadores de cumplimiento.

e Porcentaje de disminucion de incapacidades por enfermedades
osteomusculares.
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e Porcentaje de ausentismo por visitas al médico para consulta por molestias
osteomusculares.

e Porcentaje de Asistencia a capacitaciones realizadas en pro de mejorar el
tema ergondmico en los empleados de la empresa.

Al poner en marcha el programa para el control del riesgo ergonémico se permitira
la reduccion de molestias ergondmicas en el area de trabajo y se mejorara el ritmo
y el medio ambiente en general.

e Programa de pausas activas para el restaurante El Palacio del Arroz.
Este Programa de Pausas Activas tiene como propdsito crear conciencia
sobre la importancia que tiene el crear habitos saludables tanto en la vida
personal como en la jornada laboral de los colaboradores del restaurante El
Palacio del Arroz.

Las pausas activas provienen inicialmente como respuesta a la progresiva
aparicion de distintas enfermedades profesionales; trata basicamente en
descansos cortos durante toda la jornada laboral. Existen diferentes entidades que
buscan prevenir dichas enfermedades entre ellas estan las llamadas ARL
(Aseguradoras de Riesgos Laborales) pero su rol puede no ser tan constante se
delimitan a realizar charlas periddicamente.

El restaurante estd en constante riesgo de que su personal sufra de estas
afecciones laborales; sin embargo todos los riesgos dependen de las
caracteristicas del puesto de trabajo y las jornadas de trabajo habituales, que en
muchas ocasiones suelen ser por malas posturas, agotamiento visual,
contaminaciones auditivas, dolores en manos y pies entre otros posibles efectos.

Con el presente programa de Pausas Activas se busca promover practicas
preventivas con el fin de evitar posibles enfermedades laborales que pueden
desencadenar un accidente de trabajo, asi como las incapacidades que estas
mismas pueden generar y por ende disminuir el indice de ausentismo en el
restaurante.

Asi mismo la realizacion de las Pausas Activas brindara muchos beneficios como
lo son: mejora de la circulacion, activacion de la oxigenacion cerebral,
mejoramiento de la respiracion, aumento de la vitalidad, mejoramiento de la
flexibilidad muscular, disminucién de estrés y la tension muscular, ayuda a la
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concentracion, reduccion de los dolores musculares y minimiza la ansiedad de los
colaboradores del restaurante El Palacio del Arroz.

e Objetivo general

Construir un Programa de Pausas Activas en el Restaurante El Palacio del Arroz
con el propdsito de crear conciencia sobre la importancia de adquirir y promover
hébitos saludables dentro y fuera de la jornada laboral, evitando asi la adquisicion
de enfermedades laborales que puedan desencadenar en un accidente de trabajo.

e Objetivos especificos.

e Prevenir trastornos osteomusculares causados por los factores de riesgo de
cargas estaticas y dinamicas como las posturas prolongadas y los mov

e Tomar conciencia de que la salud integral es responsabilidad de cada
individuo.

e Practicar ejercicios para activar la circulacion sanguinea contribuyendo a
disminuir la fatiga fisica y mental e incrementar los niveles de productividad.

e Romper la monotonia laboral, disminuir los niveles de estrés ocupacional y
apoyar la integracion grupal.

e Requisitos.

Debido a que las pausas activas son un instrumento destinado a subsanar todo
esfuerzo diario ejecutado por las personas del restaurante concediendo un
espacio distinto a la recuperaciéon y formacion de habitos saludables, se puede
deducir que gracias a este pequefio espacio dentro de la jornada laboral de los
trabajadores sera posible mejorar su rendimiento.

En esta medida se requiere que el programa de Pausas Activas sea:

e Participativo, todos los empleados del restaurante deberdn adoptar las
pausas activas, Se realizaran dos veces al dia (una en la tarde y otra en la
noche) de 5 a 7 minutos cada una.

e Anunciado, es necesario dar un instructivo a cada uno de los empleados
restaurante sobre la postura correcta que se debe tener en el puesto de
trabajo. Identificar lideres que ayuden a promover el programa de pausas
activas en cada una de las areas del hogar infantil.

e Alcance.
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Los beneficiarios del presente programa seran todos los funcionarios vinculados al
Restaurante El Palacio del Arroz.

e Metodologia de las pausas activas.

Las pausas activas consisten en la utilizacion de varias técnicas en periodos
cortos (maximo 15 minutos), durante la jornada laboral con el fin de activar la
respiracion, la circulacibn sanguinea y la energia corporal para prevenir
desordenes sicofisicos causados por la fatiga fisica y mental y potencializar el
funcionamiento cerebral incrementando la productividad y el rendimiento laboral.

La realizacion de estas pausas logra:

e Estimular la relacidon entre los compafieros de trabajo, participando en
conjunto en actividades recreativas y fuera de lo comun.

e Disminuir el estrés laboral.

e Disminuir los factores generadores de trastornos musculo-esqueléticos de
origen laboral que repercuten principalmente en cuello y extremidades
superiores.

e La armonia laboral a través del ejercicio fisico y la relajacion.

e Aliviar las tensiones laborales producidas por malas posturas y rutina
generada por el trabajo lo que permite al trabajador reactivarse tanto fisica
como intelectualmente, permitiéndole asi estar mas atento en su trabajo.

e Incrementar el rendimiento en la ejecucion de las labores.

e Previene lesiones osteomusculares.

e Disminuir las ausencias al trabajo.

e Recomendaciones generales.

Es importante resaltar que hay que tener en cuenta que el Autocuidado esta
enlazado a cada una de las habilidades de las personas y puede variar
dependiendo de las personas de acuerdo con sus creencias y contexto cultural.

La respiracion debe ser lo mas profunda y ritmica posible.

Es necesario que se relaje.

Realice ejercicios de calentamiento, antes del estiramiento.
Concéntrese en los musculos y articulaciones que va a estirar.
Sienta el estiramiento.

No debe existir dolor.

Para iniciar la practica la persona debe:
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e Tomar conciencia del propio estado de salud.
e Disefiar un plan de actividades teniendo en cuenta el estado de salud.
e Comprometerse con las practicas de Autocuidado adoptadas.

Por esto los empleados Restaurante deben asimilar y tener en cuenta los
siguientes aspectos para el autocuidado:

e Alimentacién: Debe evitar ingerir exceso de alimentos durante la jornada
laboral, igualmente quedarse en abstinencia durante un periodo de tiempo
prolongado. Es importante conocer el estado de salud del trabajador con el
fin de tratar una dieta adecuada.

e Descanso: Debe garantizarse el adecuado reposo antes de iniciar las
actividades diarias y no se deben prolongar las jornadas laborales.

e Consumo de medicamentos: Debe conocer los posibles efectos de estas
sustancias, es riesgoso auto medicarse. En caso de presentar intoxicacion,
recurrir al servicio médico mas cercano.

e Acondicionamiento fisico: Practicar ejercicios de calentamiento previo y
estiramiento al inicio de la actividad. Adicionalmente, deben realizarse
pausas activas para estirar los musculos.

e Estado de salud: Realizarse examenes médicos periddicos con el fin de
determinar el estado general de salud y realizar las intervenciones que se
requieran a partir de las recomendaciones medicas.

e Disefio ideal del puesto de trabajo
A continuacion se puede observar el esquema de un puesto de trabajo ideal con el

disefio y postura adecuada para la prevencion de enfermedades osteomusculares
para los empleados del area administrativa y del area de produccion.
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llustracion 14. Posiciones adecuadas en el puesto de trabajo.
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Fuente: http://posturacorrectaeneltrabajo.blogspot.com.co/2016/05/postura-correcta-en-el-
trabajo-mantener.html_Consultada el 13 de abril del 2017

e Posicion de la silla

La silla y su ubicacion juegan un papel importante en la ergonomia de la zona de

trabajo, a continuacién se detalla como debe estar ubicada para generar una
buena postura.
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llustracién 15. Posicion adecuada en una silla.
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Fuente: https://www.ofisillas.es/blog/ajustar-silla-de-oficina_Consultado el 13 de abril del
2017

llustraciéon 16. Posicidon adecuada en la silla 2.
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Fuente: http://transdoc.com/articulos/tips/Tips-Como-sentarse-frente-a-la-
computadora/45400 Consultado el 13 de abril del 2017.

e Ejercicios o rutinas recomendadas.

Para el caso del restaurante El Palacio del Arroz, las actividades que se tendran
en cuenta en este proceso son: Movilidad Articular y Estiramiento. Estos
movimientos son para todo el personal y su realizacion es de manera sencilla,
practica y beneficiosa.

MOVIMIENTOS ARTICULARES: Cada uno de los movimientos que se realizara
ayuda a ejercitar todas y cada una de las articulaciones. Los movimientos que
podemos realizar son flexién, extensiéon, abduccién y aducciéon. La duracion de
cada movimiento debera ser aproximadamente de 10 a 15 segundos.

ESTIRAMIENTOS: EIl estiramiento esta enfocado hacia el trabajo muscular de
tension y distencion, porque cuando un muasculo se relaja otro, su antagonista se
contrae. Cada una de estas posturas las sostenemos por 15 segundos. Si la
persona siente la necesidad de repetir nuevamente una postura lo puede hacer.

Los ejercicios a continuacion son aconsejables tanto para personas que trabajan
de pie como sentadas, es decir en oficina o trabajos repetitivos.

Movimiento de cabeza y cuello: Inclinar lentamente la cabeza hacia atras y luego
hacia adelante. Inclinar lentamente la cabeza a la derecha y luego a la izquierda.
Girar lentamente la cabeza a la derecha y luego a la izquierda.
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llustracion 17. Movimiento de cabeza y cuello.

Fuente: http://loriparati.blogspot.com.co/2012/10/movimiento-de-cabeza.html Consultado
el 13 de abril del 2017.

Movimiento de hombros:

Levante los brazos como si deseara alcanzar el cielo, iniciando con la mano
derecha y luego con la izquierda. Eleve ambos brazos formando un pequefo arco
arriba de su cabeza y luego bajelos al lado de su cadera.

llustracién 18. Movimiento de hombros.

Fuente: http://oceandrive.com.ve/belleza/en-el-trabajo-tambien-se-pueden-hacer-
ejercicios/ Consultado el 13 de abril del 2017.

Movimiento de mufiecas: Sentado o de pie lleve las manos, estiradas, al frente.
Coloque la mano derecha sobre la izquierda y doble la mufieca izquierda hacia
abajo, ayudado por la mano contraria. Sostenga contando hasta 15 segundos.
Estando sentado o de pie con la espalda recta lleve uno de sus brazos adelante y
con la otra mano lleve su muiieca y dedos hacia arriba. Sostenga contando hasta
15 segundos.
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llustracién 19. Movimiento de mufiecas.

man de modo que Flexdn de la mufieca

5 Je00s spurdan ol peso F

Area del grafico

Fuente: https://www.drugs.com/cg_esp/ejercicios-de-rango-de-movimiento-activo-
ambulatory-care.html_Consultado el 13 de abril del 2017

Movimiento de cadera: Incline lentamente el tronco a la derecha y luego a la
izquierda. Apoyando las manos en la pared balance la pierna lateralmente y luego
realice el mismo proceso con la otra pierna.

llustracién 20. Movimiento de cadera.
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Fuente: http://www.hagacalentamiento.com/ Consultado el 13 de abril del 2017.

Movimientos de rodilla: De pie y con la espalda recta, doble una de sus rodillas,
aproximando la punta del pie a sus gluteos. Sostenga de 10 a 15 segundos, luego
cambie de pierna.

llustracion 21. Movimiento de rodillas.
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Fuente: http://elpais.com/elpais/2015/05/13/buenavida/1431516595 353398.html
Consultado el 13 de abril del 2017

Movimiento de pies: Sentado y con la rodilla extendida realice punta de los dedos
hacia arriba y punta de los dedos hacia abajo. Punta de los dedos hacia dentro y
punta de los dedos hacia fuera.

llustracion 22. Movimientos de pies.

FLEXION O EXTENSION O SUPINACION PRONACION ABDUCCION ADUCCION
FLEXION PLANTAR FLEXION DORSAL

Flexiéon-extension Pronacion-supinacion Abduccién-aduccion
Fuente: https://sites.google.com/site/anatomiafacil33/home/tobillo-pie Consultado el 13 de
abril del 2017

e Practicas de autocuidado para prevenir lesiones y enfermedades
laborales.

Finalmente es necesario recomendar a los empleados del restaurante El Palacio
del Arroz, adquirir y realizar practicas de autocuidado para prevenir lesiones o
enfermedades profesionales, es importante tomar conciencia que para
desempefarnos adecuadamente en nuestro trabajo es indispensable que nuestro
cuerpo y salud se encuentre en las mejores condiciones.
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Algunas de estas practicas de autocuidado para prevenir lesiones o enfermedades
profesionales son:

e Para prevenir el dolor de espalda al levantar objetos:

Agachese doblando las rodillas y mantenga la espalda recta.

Agarre firmemente el objeto.

Acerque el objeto al cuerpo y levantese, haciendo el mayor esfuerzo con las
piernas.

No es aconsejable levantar objetos con las piernas estiradas y la espalda doblada,
porque puede lesionar su espalda.

e Pautas para tener en cuenta al agacharse:

Su tronco debe estar recto.

Reparta el peso entre sus pies.

Ayudese con la mano que tenga apoyada.
Busque siempre comodidad.

e Silalabor que realiza es de pie:

Al realizar las pausas utilice un reposapiés para cambiar la posicion de las
extremidades inferiores.

Apoye alternadamente los pies, para mejorar la postura y evitar molestias en la
espalda.

e Sien lalabor que realiza permanece sentado:

Mantenga la espalda completamente apoyada en el espaldar y utilice un
reposapiés para alternar la posicion de las piernas.

No es aconsejable sentarse con el cuerpo doblado o hundido, le puede generar
dafio en su columna y molestias como el dolor.

e Programa de dotacion de elementos de proteccion personal. El
programa de dotacion de elementos de proteccion personal se desarrolla
con el fin prevenir al colaborador en cuanto accidentes, quemaduras, cortes
€en su cuerpo, manos, entre otros.

Este programa mide que tanto el colaborador usa los EPP que se le suministran,
de qué forma y como es el cuidado que les proporciona a cada uno de ellos con el
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fin de brindarle proteccién personal a cada uno de los colaboradores y asi reducir
la rotacion constante del personal e incapacidades.

o Objetivo.

Identificar y solventar en el restaurante EL PALACIO DEL
ARROZ la necesidad de proteccién personal para todas las
areas en las que sea necesario, para tener un control
constante de los riesgos, mediante el suministro, uso y
reposicion de elementos de proteccion personal.

o Responsabilidades del plan de dotaciéon de EPP.

Alcance.

Gerencia - Alta direccion: Proporcionar a los trabajadores los
elementos y equipos de proteccidn y la ropa de trabajo
necesaria para el desarrollo de las tareas de cada puesto de
trabajo asi como proporcionar la formacion e informacién
necesarias para el correcto uso de los mismos.

Supervisores: Colaboraran de forma activa con el coordinador
del programa de Seguridad y Salud Ocupacional a evaluar los
puestos en los que deban utilizarse elementos y equipos de
proteccion personal, asi como informar y formar a los
trabajadores a su cargo sobre el correcto uso, su
mantenimiento y sustitucion de aquellos que presenten
anomalias o deterioro.

Los trabajadores son responsables de la utilizacion de cada
uno de los elementos y equipos de proteccion personal cada
que se encuentren expuestos a cualquier tipo de peligro y
tener un cuidado y uso correctamente cada uno de los
elementos y equipos, asi como de ubicarlos después de su
utilizacion en el lugar indicado para ello. También deberan
informar de forma inmediata a su jefe de cualquier defecto,
anomalia o dafio apreciado que pueda implicar una pérdida de
la eficacia.

Comité paritario de higiene y salud — Coordinador del
programa de Salud Ocupacional: Comprobar que los
trabajadores utilicen correctamente los elementos de
proteccion personal.
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El alcance del plan de dotacién de EPP en el restaurante EL PALACIO DEL
ARROZ aplica para todas las areas en donde se requiere esta medida de control
ya sean realizadas por los servidores o contratistas.

e Desarrollo.

Con base a la matriz de peligros implementada en este trabajo donde se tienen en
cuenta las mediciones y cada una de las recomendaciones para el mejoramiento
de cada uno de los peligros con el fin de conocer su composicion y magnitud.

Adicionalmente para tener en cuenta los elementos de proteccion mas adecuados
se tendra en cuenta lo siguiente.

o Obtener asesoria para una adecuada seleccion.

o Asegurarse mediante la ficha técnica de cada uno de los EPP que
sean fabricados bajo las regulaciones, las normas nacionales o
internacionales.

o Establecer pruebas en el lugar de trabajo para determinar confort

o Evaluar el costo de los EPP

Teniendo en cuenta las anteriores directrices el restaurante EL PALACIO DEL
ARROZ se tiene los siguientes EPP para usarse en las diversas actividades que
se llevan a cabo durante la jornada laboral.

Tabla 26. Descripcion Elementos de Proteccion Personal.

EPP DESCRIPCION

e Elaborados en material Croslite™, los zuecos Crocs
SPECIALIST son zapatos fuertes con ergondémico
Zapatos con suelas estilo italiano.
antideslizantes e Estos zapatos cdmodos y livianos tienen puntera
cerrada y plantilla ortotica.
e Resistentes al agua con suela que no deja marcas.
Ideales para lucirlos en el trabajo y en la casa.

e Peso aproximado 100 GR

e Guantes en malla elaborados en acero inoxidable.

e Ideal para carniceros, cortadores de tela, cualquier
oficio que pueda proteger las manos de riesgos.

e Correa en nylon para ajustar en la mufeca y brindar
mayor seguridad ambidiestros.

Guantes con material de acero
inoxidable

Mascarilla conica desechable.

Fabricada en polipropileno.

Sujecion elastica, adaptacion perfecta a la cara.
Libre de fibra de vidrio y alergénicos.

Auto filtrante desechable de confort e higiene.

Mascarillas desechables

174



Delantal

Confeccionados con material vinilico con soporte
textil en poliéster para evitar el desgarre.

Buena resistencias fisicas

Buena resistencia al desgaste por uso correcto
Colores firmes y durables que no decoloran ni se
transfiere a otros materiales. Disponible en amarillo-
negro-blanco

Calibre 25(0.58mm) industrial.

Costuras con sistema de electro sellado, impiden
filtraciones en las uniones.

Por requerimientos del cliente se pueden aplicar
refuerzos

Medidas Dimensionales: 82 cm de largo por 115 cm
de ancho.

Con tiras de sujecion en el cuello y cintura, hebillas
plasticas.

Gorros para la cabeza

Medida universal

Material poliéster/Nylon.

Areas de contacto directo con los alimentos (industria
carnica, pesqueras, lacteas, conservas) o como
elemento de proteccion laboratorios/hospitales etc.

Fuente: Elaboracion propia.

e Suministro y reposicion de EPP.

Los EPP se suministraran a los servidores al momento de ser contratados, segun
las actividades de cada servidor, dafio o deterioro del implemento, de esta

manera:

Tabla 27. Suministro y reposicion de EPP

EPP
GUANTES | oo | peLantaL | MASCARILLAS |  ZAPATOS CON | cascosy
DE ACERO DESECHABLES ANTIDESLIZANTES CHALECOS
CARGO
Administrativos No aplica 1 Unid en | No aplica 1 Unid en caso | 1 Par anual No aplica
caso de de entrar al area
entrar  al de produccién
area de
produccion
Produccion 1 par 1 Unid 1 Unid 1 Unid semanal 1 Par anual No aplica
Logistica. No aplica 1 Unid en | No aplica 1 Unid en caso | 1 Paranual 1 de cada
caso de de entrar al area uno.
entrar  al de produccién
area de
produccion

Fuente: Elaboracién propia.
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La reposicion se hara segun las necesidades de cada persona, la solicitud de
reposicion de EPP requeridos para el desarrollo de una determinada actividad se
hara directamente al coordinador de grupo administrativo o de talento humano.

La persona encargada de suministrar a los servidores del palacio del arroz los
elementos de proteccion personal, debe hacer diligenciar un formato por parte de
cada uno de los colaboradores donde este firme el recibido de los EPP, esto con el
fin de dejar un registro como evidencia de la entrega de los Elementos de
Proteccion solicitados o necesarios para la ejecucion de la determinada tarea o
actividad.

e Capacitacion en el uso y manejo adecuado de los EPP.

Se brindara capacitacién a los colaboradores del restaurante EL PALACIO DEL
ARROZ sobre el uso correcto y mantenimiento de los EPP. Las capacitaciones
deben incluir informacién que explique cuando y que EPP deberian usarse, porque
este deberia usarse, material audiovisual de sensibilizacion de ser necesario.
Como evidencia de esta formacién se debera firmar un formato de registro de
asistencia.

Esta capacitacion se debera dictar minimo 1 vez al afo para prevenir al
colaborador de cualquier tipo de futuros accidentes laborales.

e Seguimiento.

Con el fin de monitorear el correcto uso de los EPP y ayudar asi la disminucion del
nivel de riesgo que implica para cada uno de los colaboradores y/o visitantes estar
expuestos a los peligros, se llevaran a cabo inspecciones de EPP peridédicamente,
estas actividades de inspeccidén se programaran en el cronograma de actividades
del respectivo programa.

e Revision.

Este plan debera revisarse anualmente para determinar las necesidades de
cambios en cada una de sus actividades o adicionar nuevas, asi como la
actualizacion de la normatividad que rige el uso de EPP.

e Responsabilidad y recursos.

La responsabilidad del plan de dotacion de EPP esta a cargo de la administracion
actual y del equipo de Talento humano encargandose de suministrar a sus
servidores los EPP requeridos para el desarrollo de las actividades a desempeniar
diariamente o porque la actividad que va a desarrollar lo requiere.

e Indicadores.

o Indicador de cumplimiento de inspecciones = Numero de
inspecciones ejecutadas / Numero de inspecciones programadas *
100
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o Indicador de uso adecuado de EPP = Numero de colaboradores que
utilizan correctamente los EPP / Numero de colaboradores
inspeccionados * 100

3.2.11.4 Programa de senalizacidén de area y capacitacion. La sefalizacion es
un aspecto de mucha importancia en la seguridad e higiene en general. Simbolos
de seguridad, advertencia o cualquier otro tipo de aviso abundan en la vida diaria,
pero algunas de estas sefales aparte de indicar informacion, pueden salvar vidas
de la gente en el trabajo y es por eso que es de mucha importancia el estudio de
este tipo de sefializacion.

La sefializacion de un area puede ser utilizada como medida correctiva o medida
preventiva en el ambiente laboral, asi mismo ayuda de manera preventiva a que
ocurran accidentes o incidentes

Este programa se implementa en la empresa El Palacio del Arroz ya que es de
vital importancia sefalizar cada una de las areas que se encuentran en la empresa
para evitar cualquier tipo de accidente o incidente ya sea de tipo natural, bioldgico,
entre otros. De esta misma manera es de vital importancia capacitar a todos sus
colaboradores del significado de las sefializaciones y su importancia.

e Objetivo.

Proporcionar seguridad en toda la organizacidon estableciendo las sefalizaciones

adecuadas para cada una de las areas para evitar la mayor accidentalidad posible.
o Objetivos especificos.

e Determinar todas las areas donde sea necesaria la
implementacion de la seializacion.

o Establecer las sefalizaciones en las areas.

e Capacitar al colaborador en cuanto a cada una de las
sefalizaciones que se adecuen en el restaurante.

¢ Responsabilidades del programa de sefnalizacién y capacitacion.

e Gerencia - Alta direccién: Proporcionar a todos los
colaboradores las indicaciones, recomendaciones y cuidados
que deben tener con respecto a cada una de las
sefalizaciones que se adecuen dentro del restaurante,
proporcionando asi la prevencion de futuros accidentes.
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e Colaboradores: Colaborar de forma activa previniendo a sus
companeros de trabajo cuando estos no cumpla con la
prevencion que se les brindo en las capacitaciones en el
programa de sefializacidon y capacitacion.

e Alcance.

El alcance del plan de sefializacién en el restaurante EL PALACIO DEL ARROZ
aplica para todas las areas en donde se requiere esta medida de control ya sean
realizadas por los servidores o contratistas.

e Desarrollo.

Con base a la matriz de peligros implementada en este trabajo donde se tienen en
cuenta las mediciones y cada una de las recomendaciones para el mejoramiento
de cada uno de los peligros con el fin de conocer su composicién y magnitud.

e Capacitacion de senalizacion.

Se brindara capacitacién a los colaboradores del restaurante EL PALACIO DEL
ARROZ sobre la senalizacion de cada una de las ares, los cuidados y
prevenciones que tienen que tener al estar en ellas. Las capacitaciones deben
incluir informacion que explique qué prevenciones tener en cada area, que uso de
EPP deben incluir, porque se deberia usarse, material audiovisual de
sensibilizacién de ser necesario. Como evidencia de esta formacién se debera
firmar un formato de registro de asistencia.

Esta capacitacion se debera dictar minimo 1 vez al afio para prevenir al
colaborador de cualquier tipo de futuros accidentes laborales y en caso de ingreso
de un nuevo colaborador.

e Seguimiento.

Con el fin de monitorear la adecuada informacion que se dio y ayudar asi la
disminucién del nivel de riesgo que implica para cada uno de los colaboradores, se
llevaran a cabo inspecciones de la sefalizacidn semestralmente, estas actividades
de inspeccion se programaran en el cronograma de actividades del respectivo
programa.

e Revision.

Este plan debera revisarse anualmente para determinar las necesidades de
cambios en cada una de sus actividades o adicionar nuevas, asi como la
actualizacion de la normatividad que rige tener sefalizacion.

e Responsabilidad y recursos.

La responsabilidad del plan de senalizacion esta a cargo de la administracion
actual y del equipo de Talento humano encargandose de suministrar a sus
servidores la sefalizacion adecuada requerida para el mejor desarrollo de las
actividades a desempenar diariamente.
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e Programa de orden y aseo restaurante El Palacio del Arroz.

El orden y aseo dentro del lugar de trabajo del restaurante El Palacio del Arroz
sede Cartago, es un factor condicionante, no solo por aspecto estético o
comodidad o la facilidad al encontrar elementos que son de uso continuo, sino que
ademas aporta a la credibilidad del cliente a la hora de comprar, a la buena
adaptacion y al gusto del colaborador por hacer parte de la organizacion, aporta
también a una reduccion de accidentes ya que al ser un sitio organizado, la
probabilidad de caidas y lesiones en general es menor a lo que se viene
manejando en la actualidad.

La falta de orden y aseo en las areas de trabajo tales como administracion y
produccion del restaurante, es un condicionante para la ocurrencia de cualquier
tipo de accidente y en su defecto un aumento de que las condiciones y causas de
los riesgos fisicos, locativos, bioldégicos aumente por la falta del mismo.

El programa de Orden y Aseo Antes de ser aplicado debe ser comunicado y
ensefiado a todos los empleados del restaurante El Palacio del Arroz de manera
gue se comience a crear conciencia sobre su utilidad, se debera realizar unas
reuniones informativas y aclaratorias sobre la metodologia que se estara utilizando
de manera que todos y cada uno de los colaboradores hagan aportes
contribuyendo a la educacion y mejoramiento del mismo.

e Objetivo.

Establecer e implementar el Programa de Orden y Aseo, con el fin de mejorar y
mantener buenas condiciones de organizaciéon, orden y limpieza en cada una de
las areas y procesos del Restaurante que contribuya a una mejor realizacién de
las tareas.

e Alcance

El programa de Orden y Aseo esta dirigido a todos los empleados del Restaurante
El Palacio del Arroz, particularmente es necesario que las areas administrativas y
produccion mantengan en total limpieza.

e Requisitos.
e Compromiso y apoyo total de la administracion y gerencia del
Restaurante.
e Asignacion de presupuesto para pequeiias reformas o compra de
materiales.
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e Disponer de los elementos necesarios antes de iniciar la campafia
(canecas de basura, carteles, sefializacion).

e Nombrar una persona que realice visitas y asesorias a cada area del
Restaurante para evaluar el progreso en la aplicacion del plan de
Orden y Aseo.

e Metodologia

Una vez tomada la decision de iniciar con la aplicacion del programa de Orden y
Aseo, se recomienda implementar semanalmente uno de los pasos, se debera
hacer revisibn permanente del proceso en cada area y se publicaran las fallas
encontradas con el &nimo de corregirlas, igualmente se exaltaran los principales
logros en cada seccion y la persona que sobresalga por su entusiasmo,
creatividad y ayuda, de esta manera se podra garantizar una buena
retroalimentacion que permita la eficiencia del programa.

Cuando haya sido implementado todos los pasos, se hara una revisién periddica
para reforzar la metodologia y para que los logros obtenidos no sean descuidados
recayendo en errores pasados

e Pasos.

1. Eliminar todo lo innecesario.
Hacer un inventario del puesto de trabajo para sacar todo lo que no tenga
relaciéon con él.
Se realizara un reciclaje de estos materiales, muebles o equipos
utilizdndolos en otra area donde si sean de utlidad, o si es material
reciclable venderlo, lo que no sirva y no se pueda reciclar es necesario
desecharlo.

2. Asignar un lugar para cada cosa.
Marcar el area donde debe ir cada herramienta o equipo. De esta forma se
precisara a regresarla siempre a su sitio.
Tener a mano lo que mas se necesite y utilice, y una vez se desocupe
regresarlo a su puesto.

3. Mantener limpio su sitio de trabajo incluyendo las herramientas y equipos.
Asignar un sitio para la caneca de basura. Sefalice y coloque avisos donde
deben permanecer, asignar botes para plastico, cartdn, vidrio y material que
se pueda usar como abono cada uno de ellos con su respectivo nombre y
asegure que esten siempre tapadas.

No tirar la basura al piso. Utilizar las canecas.
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4. Crear una cultura de reciclaje
Disponer diferentes tipos de recipientes

5. Conservar todo lo suyo organizado
Antes de terminar su labor, organizar su puesto de trabajo, limpie su
maquina, herramientas y escritorios antes de terminar su jornada laboral.

e Metodologia de las 5S

Para apoyar el programa de Orden y Aseo que se planea para el Restaurante El
Palacio del Arroz, se recomienda dar uso de la estrategia de las 55, es una
metodologia de trabajo totalmente comprobada y difundida alrededor del mundo,
considerada como una herramienta gerencial con enfoque japonés para la mejora
de calidad y productividad, fomentando una cultura de mejoramiento continuo
mediante la participacién activa del personal, que ha servido como complemento
para adoptar e implementar otras herramientas gerenciales.

Gracias a la articulacion de esta estrategia en los procesos del restaurante El
Palacio del Arroz, se incitara a la creacion de un ambiente laboral agradable en el
Restaurante, en el cual se lograra que todas las areas de la empresa se involucren
y se comprometan con las actividades de mejora, aportando al trabajo en equipo,
la comunicacion y la importancia del compromiso de la Direccién, a fin de que se
genere un ambiente altamente motivado y productivo y por ende se trasforma en
una ventaja competitiva en cuanto a orden y aseo de otros restaurantes.

Las 5S es una metodologia practica para el establecimiento y mantenimiento del
lugar de trabajo bien organizado, ordenado y limpio, a fin de mejorar las
condiciones de seguridad, calidad en el trabajo y en la vida diaria. Esté integrado
por cinco palabras japonesas que inician con la letra “s”, que resumen tareas
simples que facilitan la ejecucion eficiente de las actividades laborales.

Acarrea las siguientes ventajas: Mayor rendimiento, Mayor cumplimiento, Mayor
compromiso, Mejores resultados, Mayor calidad, Mayor seguridad.

60 | a estrategia de las 5s, una metodologia que te ayudara a mejorar tu estacion de trabajo, Emprendices. [En linea]
Disponible en: https://www.emprendices.co/estrategia-de-las-5s-metodologia-mejorar-estacion-de-trabajo/ [Consultado
07 de abril del 2017]

181


https://www.emprendices.co/estrategia-de-las-5s-metodologia-mejorar-estacion-de-trabajo/

Esta metodologia se desarrolla en los siguientes cinco pasos®:

1. SEIRI (Eliminar). La primera “S” se refiere a eliminar de la seccion de
trabajo todo aquello que no sea necesario. Este paso de orden es una
manera excelente de liberar espacios, desechando cosas, ademas también
ayuda a eliminar la mentalidad de “Por Si Acaso”.

2. SEITON (Orden). Es la segunda “S” y se enfoca a sistemas de
almacenamiento eficiente y efectivo. “Un lugar para cada cosa y cada cosa
en su lugar.”, 4Qué necesito para hacer mi trabajo?, ¢Donde lo necesito
tener?, ¢ Cuantas piezas de ello necesito?

3. SEISO (Limpiar). Una vez que ya hemos eliminado la cantidad de estorbos
y hasta basura, y localizado lo que si necesitamos, estamos en condiciones
de realizar una super-limpieza de la seccion.

Cuando se logre por primera vez, habrd que mantener una diaria limpieza a
fin de conservar el buen aspecto y de la comodidad alcanzada con esta
mejora. Se desarrollara en los trabajadores un sentimiento de orgullo por lo
limpia y ordenada que tienen su seccion de trabajo.

Este paso de limpieza realmente desarrolla un buen sentido de propiedad
en los trabajadores. Al mismo tiempo comienzan a resultar evidentes
problemas que antes eran ocultados por el desorden y suciedad. Por
ejemplo riesgos de contaminacion, riesgos locativos, etc. Estos elementos,
cuando no se atienden, pueden llevarnos a un fallo o accidente en las
actividades desarrolladas en la institucion.

4. SEIKETSO (Estandarizar). Al implementar las 5S’s, nos debemos
concentrar en estandarizar las mejores practicas en cada seccion de
trabajo. Dejemos que los trabajadores participen en el desarrollo de estos
estandares o normas. Ellos son muy valiosas fuentes de informacion en lo
gue se refiere a su trabajo, pero con frecuencia no se les toma en cuenta.

5. SITSUKE (Disciplina). Esta sera, con mucho, la “S” mas dificil de alcanzar e
implementar debido a que la naturaleza humana es resistir el cambio. La
Disciplina consiste en establecer una serie de normas o estandares en la
organizacion de la seccién de trabajo.

La implantacién de la metodologia de las 5S’s eleva la moral, crea impresiones
positivas en los usuarios y aumenta la eficiencia de las actividades de la
institucion. No solo los trabajadores se sienten mejor en su lugar de trabajo, sino

61 Ibid. Emprendices [En linea] Disponible en: https://www.emprendices.co/estrategia-de-las-5s-metodologia-mejorar-
estacion-de-trabajo/ [Consultado el 07 de abril del 2017]
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gue el efecto de superacion continua genera menores desperdicios, asi como una
mejor calidad en el servicio, con el fin dltimo de hacer del hogar infantil una
institucion competitiva en el mercado.

Una vez implementados los pasos de la metodologia de las 5 S, se recomienda
socializar, realizar seguimiento y retroalimentacion del Programa de Orden y
riesgos que pueden acarrear enfermedades o accidentes laborales, que en
muchas ocasiones por falta o fallas en el mismo orden y aseo de todos los sitios y
ambientes del hogar infantil pueden llegar a ocasionarse.

e Programa de mantenimiento preventivo y correctivo de equipos del
Restaurante El Palacio del Arroz. El plan de mantenimiento preventivo es
desarrollado con el fin de mantener los implementos de uso diario como son
los fogones, hoyas, implementos de corte, entre otros; en un estado apto
para el uso de los colaboradores para evitar cualquier tipo de peligrosidad.

e Objetivo.
Establecer un programa de mantenimiento preventivo y correctivo a los equipos
del restaurante El Palacio del arroz, con el personal propio.

e Areas de aplicacion.

Todas las areas a las cuales sus equipos de uso diario sean necesarios
aplicarseles un mantenimiento correctivo o preventivo, especialmente el area de
produccion.

e Responsables del proceso
Tabla 30. Responsables del proceso.

INSTALACIONES. AREA RESPONSABLE
e Conexiones en buen estado ) e Gerencia
¢ Alarmas contra robo funcionando Area Administrativa. e Administrador a cargo.
e Herramientas para el buen e Auxiliar Técnico.

funcionamiento del cargo.

e Conexiones en buen estado i e Gerencia.
¢ Alarmas contra robo funcionando Area de Produccion. e Administrador a cargo o jefe de
e Equipos para el buen area.
funcionamiento del cargo. e Auxiliar Técnico.
e Equipos para el buen Area de Logistica e Auxiliar logistica.
funcionamiento del cargo. e Auxiliar técnico.

Fuente: Elaboracion propia.

183




e Procedimientos.

o Al localizar una posible averia se le informara al jefe inmediato de la falla
que esta teniendo dicho equipo.

o El personal del area afectada, dara informe al personal técnico de que
es lo que esta sucediendo con el equipo que se reporta con fallas.

o Si es pertinente se realizara un diagnostico. El técnico tratara de
identificar rapidamente la falla, identificar si es urgente o no y tratar de
solucionar la averia.

o Notificar a la alta gerencia sobre la falla y si se repite, tratar de cambiar
los equipos que estan fallando para el mejoramiento de la produccion.

e Programa para la prevencién y atencion de emergencias Restaurante
El Palacio del Arroz. Toda organizacion tiene la responsabilidad y la
obligacion legal de estar preparada para atender las emergencias que se
puedan presentar, documentando e implementando un Plan de
Emergencia. El impacto de estas situaciones de emergencia puede variar
dependiendo del estado de vulnerabilidad de la organizacion y de la
aplicacién efectiva de su plan.

La preparacion y respuesta ante emergencias es muy importante, debido a las
consecuencias legales y econdmicas que puede generar el no tener un plan de
emergencia bien estructurado. En especial, porque se reducen los riesgos
asociados con la pérdida de vidas humanas, pérdidas econdémicas por dafos
materiales, afectacion del medio ambiente, demandas civiles, penales y la pérdida
de imagen por una emergencia mal atendida.

Por este motivo, debe ser una prioridad de todo empleador prepararse para
atender las posibles emergencias, independientemente de la complejidad de su
actividad econémica. Es mejor tomar medidas para afrontar algo que pueda no
suceder, a que suceda algo para lo que la organizacién no esta preparada.

Por lo anterior el RESTAURANTE EL PALACIO DEL ARROZ, se propone el
siguiente Plan de emergencia, el cual tiene como fuente el modelo suministrado
por la ARL POSITIVA®, administradora de riesgos a la cual esta afiliada la

62 ARL Positiva, Plan basico de emergencias [En linea] Disponible en:
file:///C:/Users/User/Downloads/PLAN_DE_EMERGENCIAS PALMA REAL_2015.pdf [Consultado el 29 de mayo del
2017]
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empresa. Este documento proporciona los lineamientos necesarios para la
preparacion y respuesta a las emergencias que pueden afectar a la empresa.

e Objetivo General

Disponer de una estructura que defina las acciones necesarias para prevenir
y/o afrontar una situacion de emergencia en el Restaurante El Palacio del
Arroz, que evite pérdidas humanas y economicas, haciendo uso de los
recursos existentes y dando cumplimiento a las disposiciones legales vigentes.

e Objetivos Especificos

» Establecer los factores de riesgo existentes que puedan generar
emergencias.

» Determinar el grado de vulnerabilidad ante dichas emergencias.

+ Lograr que todas las areas, estén adecuadamente preparadas para
manejar emergencias y salvaguardar la seguridad y la salud de los
empleados, sus familias, clientes, contratistas y la comunidad.

» Proteger los activos y bienes de la empresa y el medio ambiente.

« Establecer la organizacion administrativa y operativa que determine
responsabilidades de direccidn, supervision y ejecucion de las acciones
durante situaciones de Emergencia.

» Establecer los canales de comunicacién durante la emergencia y activar
una respuesta rapida y eficiente.

* Preservar la buena imagen del Restaurante ante la comunidad en la
eventualidad de un siniestro.

e Alcance

El Plan de Emergencia es un instrumento de prevencidn y respuesta que permite
minimizar riesgos y consecuencias, frente a la ocurrencia de una emergencia, a
través de la correcta y 6ptima utilizacion de los recursos propios y la adecuada
coordinacién de los recursos externos que deban emplearse.

El presente Documento aplica para El Restaurante El Palacio del Arroz esta
ubicado en la Calle 9 # 5 — 86 del Barrio Centro, en el municipio de Cartago Valle
del Cauca, Perimetro Central.

e Descripcion del restaurante el palacio del arroz.

o Ubicacion Geografica
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El Restaurante El Palacio del Arroz esta ubicado en la Calle 9 # 5 — 86 del Barrio
Centro, en el municipio de Cartago Valle del Cauca, Perimetro Central.

llustracion 23. Mapa Cartago - Valle.

o
= o
& San Puerto Caldas

Fuente: Instituto Geogréafico Agustin Codazzi

e Entorno
Las actividades econdmicas alrededor de la sede del Restaurante El Palacio del

Arroz son las siguientes:

e Actividad econémica de alimentos (Restaurante).

e Actividad econdmica de turismo (Hoteles).

e Actividades econdmica de comercio ( tiendas de ropa, electrodomésticos
entre otros)

e Vias de Acceso
El Restaurante cuenta con una sola via de acceso.

e Analisis de vulnerabilidad

¢ Elementos estructurales

El Restaurante El Palacio del Arroz es una edificacion de vivienda modificada, es
una construccion en donde se intervinieron los muros de la vivienda para asi crear
su Unica planta como una planta libre para optimizar el espacio, su fachada es
doble para asi tener mayor entrada de personas.
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Caracteristicas de la construccion y tipo de acabados: Cimentacién en concreto
armado, muros divisorios dentro de la edificacién fueron eliminados y fachada y
muros perimetrales en ladrillo, revocado, estucado y pintado, pisos en ceramica,
techo externo en tejas de barro, con inclinacién, ventanearia y puerta peatonal
carpinteria metalica y vidrio, bafios en enchapes ceramicos y carpinteria metalica,
en la &rea de produccion algunas de las paredes son estructuras livianas en
paneles de yeso Yy sostenidas con estructuras metalicas en aluminio y su acabado
es sellado de juntas con cinta maya y en una aplicacion de estuco 0 yeso y un
acabado de normal de pintura, la unién de los techos tienen vigas canales recogen
el agua lluvia, desplazandola hacia una tuberia sanitaria de 2 pulgadas de PVC y
color naranja.

e Antecedentes de emergencia
En el restaurante El Palacio del Arroz, no se han presentado emergencias.
¢ Inspeccion a las instalaciones

Se realizé el recorrido por todas las instalaciones del Restaurante para identificar
las diferentes amenazas.

Tabla 28. Identificacion de amenazas.

TIPO DE AMENAZAS AMENAZAS

Amenazas de origen natural Sismos
Vientos/Vendavales
Lluvias/Granizadas

Amenazas de origen antrépico Incendio
Explosion
Accidentes vehiculares

Tecnoldgicos

Sociales Asalto/Hurto

Fuente: elaboracion propia.

e Valoracion de amenazas.
R=AxV

En donde R =riesgo, A = amenaza y V = vulnerabilidad, y para poder realizar esta
operacion es necesario darle valores a la amenaza y a la vulnerabilidad, y para
ello se utiliza las escalas de Probabilidad para la amenaza y la escala de gravedad
para la vulnerabilidad.
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e Escala de probabilidad (Amenaza)

Con esta escala se analiza la probabilidad de ocurrencia de los siniestros o
emergencias para el Restaurante El Palacio del Arroz. La cual se calcula con la
siguiente tabla:

Tabla 29. Escala de probabilidad.

CONCEPTO CALIFICACION
Baja 1
Mediana 2
Media- Alta 3
Alta e

Fuente: ARL Positiva.

e Escala de gravedad (Vulnerabilidad)

Esta escala evalua el grado de afectacion de las amenazas para el Restaurante y
se define utilizando las siguientes tablas:

o Factor Humano

Tabla 30. Factor humano.

GRAVEDAD CONCEPTO CALIFICACION
INSIGNIFICANTE Sin lesiones o lesiones sin incapacidad 1
RELEVANTE Lesiones leves incapacitantes 2
CRITICO Lesiones graves 3
CATASTROFICO Muerte R

Fuente: ARL Positiva.

o Factor Recurso Sobre la Propiedad

Tabla 31. Factor recurso sobre la propiedad.

GRAVEDAD CONCEPTO CALIFICACION
Destruccion 20% de las
INSIGNIFICANTE Instalaciones 1
Destruccion 30% de las
RELEVANTE Instalaciones 2
Destruccion 40% de las
CRITICO Instalaciones 3
Destruccion > 50% de |las
CATASTROFICO Instalaciones -

Fuente: ARL positiva.
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o Factor Recurso Sobre el Negocio

Tabla 32. Recurso sobre el negocio.

GRAVEDAD CONCEPTO CALIFICACION
INSIGNIFICANTE Menor de $ 500.000.000 1
Entre $500.000.000 y $999.000.000
RELEVANTE 2
Entre $ 1.000.000.000 y $
CRITICO 1.999.000.000 3

CATASTROFICO

Entre $ 2.000.000.000
4.000.000.000

Fuente: ARL Positiva.

o Factor Sistemas y Procesos

Tabla 33. Sistemas y procesos

GRAVEDAD CONCEPTO CALIFICACION
INSIGNIFICANTE Suspension hasta (2) dos dias. 1

Suspension entre (3) tres a (5)
RELEVANTE cinco dias. 2

Suspension de (6) seis a (9)
CRITICO nueve dias.

Suspension mayor a (9) nueve
CATASTROFICO dias. -

Fuente: ARL Positiva.

o Factor Ambiental

Tabla 34. Ambiental.

GRAVEDAD CONCEPTO CALIFICACION
INSIGNIFICANTE No hay contaminacion significativa 1
RELEVANTE Fuentes en areas internas solamente. 2
Fuentes en areas secundarias o
CRITICO areas externas 3
CATASTROFICO Fuentes que afectan la comunidad _]

Fuente: ARL Positiva.
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Una vez se evalua la probabilidad y la gravedad, se procede a resolver la
ecuacion: R=P x G y a interpretar su resultado mediante la matriz de
vulnerabilidad, que indicara qué tan critica o no, es la amenaza evaluada.
Utilizando la siguiente tabla.

Tabla 35. Anélisis de vulnerabilidad.

ANALISIS DE VULNERABILIDAD
0a33% Baja Vulnerabilidad
34 266 % Media Vulnerabilidad
B 672100% Alta Vulnerabilidad

Fuente: ARL Positiva.

o Matriz de Vulnerabilidad

Tabla 36. Priorizacion de amenazas.

PRIORIZACION DE LA AMENAZA
GRAVEDAD
1 2 3 —
PROBABILIDAD Insignificante Relevante Critico Catastrofico
1 Baja 5% 10% 15% 20%
2 Mediana 10% 20% 30%
3 Media-alta 15% 30%

N A 20%

Fuente: ARL Positiva.

Al tener claro el proceso que se debe llevar a cabo para tener en cuenta el nivel de
vulnerabilidad, se procede a la aplicacion de cada uno de los items de acuerdo a
lo anteriormente explicado.
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o Impacto Humano.

Tabla 37. Aplicacion impacto humano

TIPO DE AMENAZA PROBABILIDAD IMFS’IE(I:?TO VULNERABILIDAD PORCENTAJE
HUMANO
SISMO 3 3 9/20 45%
VIENTOS/VENDAVALES 2 2 4/20 20%
LLUVIAS/GRANIZADA 3 2 6/20 30%
INCENDIO 3 3 9/20 45%
EXPLOSION 3 3 9/20 45%
ACCIDENTES VEHICULOS 2 2 4/20 20%
ASALTO/HURTO 2 1 2/20 10%

Fuente: Elaboracion propia con base a ARL Positiva.

o Impacto a la Propiedad

Tabla 38. Aplicacién impacto propiedad.

TIPO DE AMENAZA PROBABILIDAD l',MR':)AP?Eg & |  VULNERABILIDAD PORCENTAJE
SISMO 3 7 3120 15%
VIENTOS/VENDAVALES 2 1 2120 0%
LLUVIAS/GRANIZADA 3 1 3120 15%
INCENDIO 3 7 3120 15%
EXPLOSION 3 1 3120 15%
ACCIDENTES VEHICULOS 2 ] 2/20 10%
ASALTO/HURTO 2 1 2/20 10%

Fuente: Elaboracién propia con base a ARL Positiva
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o Recuperacion del Negocio

Tabla 39. Aplicacion recuperacién del negocio.

TIPO DE AMENAZA PrOBABILIDAD | "WPRCTOR- | yULNERABILIDAD PORCENTAJE
SISMO 3 3 3/20 45%
VIENTOS/VENDAVALES 2 1 2120 10%
LLUVIAS/GRANIZADA 3 1 3/20 15%
INCENDIO 3 3 9120 45%
EXPLOSION 3 3 9/20 45%
ACCIDENTES VEHICULOS 2 2 4120 20%
ASALTO/HURTO 2 1 2120 10%
Fuente: Elaboracion propia con base a ARL Positiva.

o Impacto al Negocio
Tabla 40. Aplicacion impacto al negocio.
IMPACTO
TIPO DE AMENAZA PROBABILIDAD SISTEMAS Y VULNERABILIDAD PORCENTAJE
PROCESOS
SISMO 3 3 9/20 45%
VIENTOS/VENDAVALES 2 1 2/20 10%
LLUVIAS/GRANIZADA 3 1 3/20 15%
INCENDIO 3 3 9/20 45%
EXPLOSION 3 3 9/20 45%
ACCIDENTES VEHICULOS 2 2 4120 20%
ASALTO/HURTO 2 1 2/20 10%

Fuente: Elaboracion propia con base a ARL Positiva.
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o Impacto Ambiental

Tabla 41. Aplicacion impacto ambiental

TIPO DE AMENAZA PROBABILIDAD All\lllwglécr:\g'gL VULNERABILIDAD PORCENTAJE
SISMO 3 2 6/20 30%
VIENTOS/VENDAVALES 2 2 4/20 20%
LLUVIAS/GRANIZADA 3 2 6/20 30%
INCENDIO 3 3 9/20 45%
EXPLOSION 3 3 9/20 45%
ACCIDENTES VEHICULOS 2 2 4/20 20%
ASALTO/HURTO 2 1 2/20 10%
Fuente: Elaboracién propia con base a la ARL Positiva.

o Evaluacion de la amenaza
Tabla 42. Aplicacion matriz de vulnerabilidad.
ATRIZ DE VULNERABILIDAD
GRAVEDAD
SER RENEL | SISTY %
PROBABILIDAD HUMANG | RPROPIEDAD | (& P r o | DRoc | AMBIENTAL | L0 | INTERP.
NATURALES | TOTAL 3 2 2 2

SISMO 3 30% 30% 30% 36% MEDIA
¥§'}‘JE\2\LES ol 3 30% 30% 30% 36% | MEDIA
IE—,‘-I;RL’JA\\/I\II'IAZSAD AS ol 3 30% 30% 30% 36% | MEDIA

TECNOLOGICOS
INCENDIO 3 30% 30% 30% 36% | MEDIA
EXPLOSION 3 30% 30% 30% 36% MEDIA
ACCIDENTES
VEHICULARES 2 20% 20% 20%
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SOCIALES

ASALTO-HURTO 1 15% 15%

Fuente: Elaboracion propia con base a la ARL Positiva.

Se concluye que el plan de emergencia debe orientarse detalladamente hacia los
procedimientos de respuesta frente a las amenazas de vulnerabilidad media.

e Brigadas de emergencia

Lo integra el personal administrativo de alto orden Jerarquico de la empresa
(Gerente, Administrador), quienes seran los maximos representantes de la
empresa en el desarrollo de este Plan de Prevencién y Atencion de Emergencia y
su funcion es garantizar el cumplimiento del programa de preparacion para
emergencias asegurando los medios administrativos, financieros y técnicos
necesarios para su implementacion, mantenimiento y puesta en practica.

El Comitée de Emergencias del Restaurante El| Palacio del Arroz, estara
conformado por las siguientes personas:

Tabla 43. Comité de emergencia.

CARGO RESPONSABLE | SUPLENTE AREA
Coordinador Andrés  Felipe | Jessica Sanchez Asistente
General del Plan de | Arango Rios Administrativa
Emergencias

Coordinador Andrés  Felipe | Jessica Sanchez Asistente
General de | Arango Rios Administrativa
Evacuacion.

Coordinador Maylled Jessica Sanchez Asistente
General de la | Gonzalez Administrativa
Brigada de

Emergencias

Fuente: elaboracion propia.

Listado General de Brigadistas del Restaurante El Palacio del Arroz con base a la
encuesta de salud aplicada el 8 de febrero del 2017

e Jaqueline Montoya

e Ricardo Alonso Cruz
e Jaime Rivera
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e Paola Sanchez

e Luz Marina Cardona

e Maylled Gonzalez
Diana Marcela Castafno
Jessica Sanchez
Jessica Blandon

Luz Adiela Ospina
John Jairo Cano

e Funciones y responsabilidades

Comité Operativo de Emergencia. Sus funciones especificas son:

e Asumir la direccion y control de la emergencia, en su respectivo

puesto de comando.

e Determinar si la emergencia requiere evacuacion total, parcial o no
requiere evacuacion del personal. EI COE tiene plena autonomia

para decidir como proceder en caso de una emergencia.

e Ordenar la activacion de la alarma, en caso de una evacuacion total

por sismo o incendio grande.

e Hacer cumplir la operatividad del plan de acuerdo a la politica de
planes de emergencia y salud ocupacional de la empresa y promover

su divulgacion al personal.

e Asegurar que se mantengan los correctivos del plan de emergencias.
e Asegurar la actualizacion del documento del plan de emergencias.
e En caso de abrir o cambiar de sede, tener en cuenta el analisis de

riesgos de la nueva sede para decidir la ubicacion de ésta.

e Establecer vinculos con los organismos de socorro de la ciudad para
poner en practica la ayuda que se requiera en las emergencias.
e Informar a la ARP el regreso a la normalidad después de atendida

una emergencia.

Comité Paritario de Salud Ocupacional - COPASO -

El Comité tiene la siguiente funcion, con respecto al plan de emergencia:

Promover la divulgacion del Plan de Emergencia en todas sus fases.

Jefe de Brigadas

Es el maximo responsable de dirigir las acciones en una emergencia que implique
una respuesta operativa especializada, hasta que hagan presencia las autoridades
o los organismos de socorro externos, momento en el cual deben entregar este
manejo a los respectivos responsables sin dejar de ser apoyo y fuente de
informacion para una respuesta adecuada. Adicionalmente debe asumir el control
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y manejo de las comunicaciones dentro de la sede en caso de emergencia.
Reporta sus actividades directamente al comité de emergencia.

Antes del evento

e Debe actuar siempre dentro de un espiritu de grupo, valorar los aportes de sus
companeros de comité y de otras instancias técnicas, son la base para evitar
decisiones erradas en momentos criticos.

e Debe Asistir y participar activamente en las reuniones de actualizacion y
seguimiento de los planes organizados por el comité.

e Debe Asegurarse que el plan se mantenga actualizado y correctamente
implementado en cuanto a divulgacion entre los ocupantes habituales de las
instalaciones y disponibilidad permanente y en excelentes condiciones de los
recursos materiales con base en los cuales fue disefiado.

e Debe Garantizar el cumplimiento en todo momento de las normas preventivas
minimas de seguridad relacionadas con las principales fuentes de riesgo
presentes en las instalaciones.

e Debe Garantizar que se mantenga al dia el listado de centros de atencion con
los que la empresa tenga convenios y servicios a donde se puedan remitir de
urgencia.

o Es el responsable de mantener el numero de brigadistas de acuerdo con las
necesidades de cubrimiento de la empresa y ademas debe garantizar que
estos cubran la jornada de trabajo.

Durante el evento

e Cuando les sea comunicada una situacién de emergencia, el jefe de la brigada
debe indagar sobre las siguientes situaciones:

Tipo de Emergencia y ubicacion.

Quien notifica y desde donde.

Hora de la notificacion.

Magnitud de la Emergencia.

e De acuerdo con la magnitud de la emergencia recibe la comunicacién y junto
con el COE a activa el Plan de emergencia. Si la alarma es comunicada por
una persona, indagara sobre el tipo y caracteristicas de la emergencia.

o Establece comunicacion permanente con todos los  brigadistas
suministrandoles el apoyo necesario para el control de la emergencia.

e Determina las decisiones y acciones extraordinarias no contempladas para el
control efectivo de la emergencia.

e En orden de prioridad evalua y comunica las necesidades de:

e Evacuacién

e Intervencién del grupo de apoyo Interno (Brigada)

e Intervencién de equipos de Apoyo externo: (Cruz Roja, Bomberos,
Defensa Civil)
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e Vuelta a la normalidad.
Mantenerse en contacto con los responsables de estos organismos cuando se
hagan presentes y asegurarse que haya alguien disponible para recibirlos y
orientarlos, ellos entraran a tomar el mando de la situacion apoyados en la
informacion y colaboracion que se les brinde.
Inicia una evaluacion rapida para definir las acciones a seguir dentro de las
prioridades tacticas de seguridad humana, con énfasis en el manejo prudente
del publico, control del siniestro y salvamento de bienes.
A partir de la informacion recibida de quien esté dirigiendo la respuesta
especializada en el sitio, deciden conjuntamente con él, en caso de peligro
inminente o duda sobre el control de la situacidn, la evacuacion de las areas
adyacentes y expuestas, o la evacuacion de todas las instalaciones, siempre
buscando alertar de manera codificada a todos los empleados vy visitantes de la
empresa

Después del evento

Asegurarse que los lugares evacuados han sido revisados si es necesario por
personal calificado y no presentan peligros, antes de dar la orden de regresar a
los ocupantes, de autorizar el reingreso y de declarar el fin de la emergencia.
Verifica las consecuencias del siniestro sector por sector y elabora con el COE
los reportes de dafios y pérdidas para consolidar el informe a las directivas.

En principio debe prohibir fotos de los dafios ocurridos al interior de las
instalaciones hasta que no haya instrucciones precisas del COE.

Coordina un informe sobre los resultados de la emergencia, en cuanto hace a
las victimas registradas, su atencién y estado.

Audita el resultado de las medidas tomadas durante la emergencia, en
situaciones de falsa alarma o incidente menor para analizarlas con las
directivas, adelanta la investigacién del incidente o emergencia cuando esto
sea necesario.

Coordina la adopcion de medidas correctivas a partir de lo ocurrido.

Se asegura del restablecimiento de los sistemas de proteccién para
mantenimiento, recarga de extintores, dotacidon de botiquines, salidas de
emergencia despejadas y siempre en condiciones de uso.

Brigadistas

El brigadista debe conocer los riesgos generales y particulares que se
presentan en los diferentes sitios y actividades que se desarrollan en el area
en que labora y ademas debe conocer los riesgos a nivel general

Informara al Jefe de la sede sobre las posibles situaciones que constituyan
riesgo y/o afecten los mecanismos de proteccion (extintores) y ademas
verificara que se eliminen o solucionen adecuadamente.
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e Conocer la existencia y uso correcto de los mecanismos de protecciéon
(alarmas, extintores), disponibles en el area en que labora y de toda la

empresa.

Tabla 44. Actividades en caso de emergencia.

EVENTO ANTES DURANTE DESPUES
Inspeccién  periddica | Ubicar el area afectada | Inspeccionar el area
de areas Trasladar los equipos | afectada
Inventario e Inspeccién | necesarios para el | Apoyar en el
periddica de equipos | control restablecimiento de la
contra incendio Evaluar area afectada | zona
Asistir a | Realizar control del | Mantenimiento y

p e capacitaciones que se | evento reposicién de equipos
revencion y Control : . i
de Incendios programen Revisar el é&rea vy |yEPP U_tl’|lzadOS
Realizar practicas para | controlar otras fuentes | Evaluacion de las
actualizacion de ignicién maniobras
Entrenamiento fisico Apoyar grupos de | Ajuste de

Primeros Auxilios y de
Busqueda y Rescate

procedimientos

Apoyar entidades
externas que se
presenten

Tabla 44. (Continuacion)

EVENTO ANTES DURANTE DESPUES
Conocer y dominar los | Informa a los | Permanecer con los
planos de la empresa ocupantes del area | evacuados en el punto
Conocer  vias de | asignada la necesidad | de reunién final
evacuacion y punto de | de evacuar Verificar el é&rea de
reunién final Recordarle al personal | trabajo cuando se
Conocer a evacuar los | autorice el reingreso
procedimientos  para | procedimientos Dirigir el reingreso del
evacuacion Dirigir la evacuacion personal del area
Establecer listado del | Controlar brotes de | asignada
personal a cargo en las | panico y/o histeria Evaluar y ajustar los

E . evacuaciones No permitir que los | procedimientos con el
vacuacion . ; . :
Discutir 'y practicar | ocupantes se | director de
procedimientos devuelvan evacuaciones
Ayudar u ordenar la | Ajustar plan de
ayuda para el personal | evacuacion

con limitaciones

En el punto de reunion
final verificar el listado
del personal asignado
Comunicar al director
de la evacuacion el

resultado de la
maniobra
Primeros Auxilios Revision e inventario | Ubicar el area del | Evaluacion de la

de los equipos para

evento

respuesta
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atencién de heridos

reentrenamientos
Entrenamiento fisico.

Revisién periédica de

los manuales de
primeros auxilios

Asistir a
capacitaciones y

elementos
para

Utilizar
necesarios
bioseguridad
Evaluacion del area y
del paciente

Limitar riesgos para el
auxiliador y para el
paciente

Prestar primeros
auxilios en  forma
inmediata y oportuna
Atender a los
pacientes de acuerdo a
recomendaciones del
médico y/o profesional
de la salud.
Transportar al o a los
pacientes en forma
rapida y segura

Correccion de
procedimientos
Mantenimiento,
Reposicién e
inventario de recursos
Revision y
mantenimiento de
equipos

Evaluacion de
procedimientos
utilizados

Ajuste de

procedimientos

Fuente: elaboracion propia.

¢ Plan de emergencia

Inventario de recursos para emergencia.

Recursos Internos

Redes contra incendio
Sistemas contra incendio
Sistema de Alarma

Sétano

Conducto de basuras
Escalera de Emergencia Ext.
Botiquines

Sistema de deteccion de Humo y/o Calor

Equipos de comunicacion
Tanque de reserva H20

Planta de Energia

Cuarto de control de Emergencia

Escalera de Emergencia Ext. Presurizada

Camillas

Materias Primas utilizadas:

NO
01 Extintores
01
NO
NO
NO
NO
NO

02 Teléfonos Fijos.

NO
NO
NO
NO
NO
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e Materiales de oficina, papeleria

e Arroz, carnes frias, verduras

e Equipos como hoyas, cucharones y cuchillos.
e Materiales de Aseo

e Gas domiciliario.

Equipos utilizados:

e Teléfono

e Equipos de oficina
e Estufaagas

e Equipos de cocina
e Equipos de aseo

Recursos Externos

e Bomberos
e Policia Nacional

Actividades preventivas

e Evacuacion inmediata del establecimiento en caso de sismo, incendios,
explosiones haciendo seguimiento de las vias de evacuacion.

e En caso de lluvias/granizadas o Vientos/Vendavales, se determina si es
necesario la evacuacion hacia el punto de encuentro o simplemente se para
la produccién hasta que la situacion este controlada.

¢ En caso de accidente de transito, se evacua el area afectada.

e En caso de robo o hurto, activar la alarma y llamar a la Policia Nacional

Actividades operativas

Se debe controlar las emergencias y seguir las acciones especificas de cada
evento 0 amenaza identificada.

Post-eventos

Una vez presentado cualquier tipo de evento la empresa El Palacio del Arroz
llevara a cabo una valoracion de los dafios ocasionados por los eventos, realizara
las reconstrucciones de la sede en caso de que se presenten eventos desastrosos
o fallas en la estructura, se desarrollaran nuevas capacitaciones y se
implementaran nuevos simulacros.
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e Plan de evacuacion
Fases de evacuacion

Son los procedimientos y acciones tendientes a desplazar personas amenazadas
por un peligro (sismo, incendio, inundacion) de una zona de alto riesgo, a través y
hasta lugares de menor riesgo para proteger su vida e integridad fisica.

Etapas

Deteccion

Es el tiempo transcurrido desde el origen del peligro o evento hasta que alguien lo
detecta, esta etapa puede ser inmediata como el caso de los sismos o lenta como
el caso de una inundacion, un incendio, etc.

Alarma

Es el tiempo transcurrido desde que se conoce el peligro o evento hasta que se
toma la decisién de evacuar y se comunica esta decision al personal, para lo cual
se cuenta con alarma mecanica sonora continua y pito preventivo, entre otros.
Preparacién

Es el tiempo transcurrido desde que se escucha la alarma sonora hasta que sale
la primera persona.

Salida

Es el tiempo transcurrido desde que empieza a salir la primera persona hasta que
sale la ultima persona y esta llega al punto de encuentro.
Para determinar el tiempo que demora la evacuacion de la empresa, se realizara
la siguiente ecuacion matematica, que permite modelar el tiempo necesario para
evacuar.

N D

B ww v

E = Tiempo de salida en segundos
= Numero de colaboradores expuestos
= Ancho de salida en metros
= Constante experimental (1.3 personas/ mt/ seg.)
= Distancia total de recorrido por evacuacion en metros
= Velocidad de desplazamiento (0.6 mts/seg.) horizontal - (04 mts/seg.)

<OXxX>»Z2d

Escaleras
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Normas de Evacuacion

Lineamientos para optimizar y asegurar éxito en este proceso:
Conservar siempre la calma

Verificar el personal antes de salir

No se debe correr

No se debe gritar

Caminar rapido sin empujar

Procurar no hacer ningun tipo de comentarios alarmantes
Segquir las sefiales de evacuacion sin desviarse

No se puede devolver por ningun motivo

Utilizar el lado de la pared de las escaleras

Desplazarse pegado a la pared

En caso de humo desplazarse agachado

Salir por orden de pisos

Verificar el personal en el punto de encuentro

Segquir las instrucciones de los brigadistas

Rutas de Evacuacién

Las rutas de evacuacion son los sitios por donde se va a desplazar el personal,
desde el area en donde se encuentran, hasta el punto de encuentro. Estas rutas
de evacuacion se deben encontrar debidamente senalizadas, despejadas, y se
han sido publicadas en los Mapas de Evacuacion de cada piso.

e Areas Criticas:

Comedor.

Puntos de Encuentro

Los puntos de encuentro son los sitios a donde debe llegar el personal y visitantes

y esperar instrucciones.

El punto de encuentro mas optimo para el Restaurante y las personas que se
encuentren en él, se encuentra afuera del establecimiento ya que es la unica
entrada y salida y dentro del Restaurante no se encuentran zonas al aire libre.
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llustracion 24. Punto de encuentro

Fuente: Benavides. J 28 de mayo del 2017

Procedimiento de Comunicacion

e Telefénico
La persona o personas responsables de los teléfonos deberan observar los
siguientes procedimientos de emergencia.

Cuando reciba llamadas de alarma:

e Cuando reciba una llamada de cualquier dependencia notificando una situacién
de emergencia, notifique inmediatamente al director del plan de emergencias.

e En el momento de recibir la confirmacion del director del plan de emergencias,
proceda a informar a los coordinadores la orden de evacuacion.

e Sidespués de un minuto no ha podido comunicar la situacion al coordinador de
emergencias, inicie el proceso de evacuacion y haga la notificacion a los
organismos de socorro segun el caso, siguiendo los siguientes pasos:

e Emplear para ello el listado telefébnico de emergencias que debe permanecer
en lugar visible en dicho puesto de trabajo.
e Suministrar en forma clara y concreta la siguiente informacion:
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¢ Nombre de la entidad de donde se esta llamando.
e Nombre y cargo de quién efectia la llamada.
e Situacion que se estd presentando (segun lo informado por el
coordinador) y requerimientos especiales si los hay.
e Direccién exacta del edificio (de ser necesario dar indicaciones que
faciliten la ubicacion).
e Numero telefénico a donde puedan llamar a confirmar la veracidad de la
solicitud hecha.
e Cualquier otra informacion que solicite el organismo de socorro.
Si no existe riesgo, permanezca en su puesto para facilitar la comunicacion de
los coordinadores u organismos de socorro.

Cuando reciba llamadas de amenaza:

Trate de prolongarla el mayor tiempo posible.

Si posee algun mecanismo de grabacion, péngalo en funcionamiento.

Si puede establecer comunicacion simultanea con el coordinador de seguridad
fisica, hagalo.

Procure obtener informacion: Quién llama, de donde llama, tipo de amenaza que
se refiere, cuando y donde sucedera, etc.

Trate de identificar detalles significativos como tono de voz, ruidos de fondo,
acento, modismos, interferencias, frases repetitivas, nombres, siglas, etc.

No cuelgue hasta tanto esté seguro que la otra persona lo haya hecho.

Notifiqgue inmediatamente al director del plan de emergencias.

No comente con nadie el hecho ni suministre informacion a nadie diferente al
director del plan de emergencias o a las autoridades.

Cuando suene la alarma o se dé la orden de evacuar:

e No pase ninguna llamada que reciba a menos que sea de un organismo de
socorro como: Policia, Bomberos, Cruz roja, etc.

¢ No suministre ninguna informacion que no esté autorizada.

e En caso de recibir llamadas de medios de comunicacién, paselas Unicamente
a la persona autorizada para suministrarla o al director del plan de
emergencias.

e Bloquee las extensiones y soélo dé prelacion para las llamadas a los
coordinadores de evacuacion.

e Si necesita abandonar su puesto, pase la recepcion de llamadas a un sitio en
el cual pueda hacerse uso del teléfono. En su defecto haga uso de uno de los
teléfonos celulares o de cualquier otro sistema de comunicacion que exista en
la empresa.

e Preparacion y adiestramiento:
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e Cada una de las personas que operen el conmutador deberd tener en
forma permanente y en lugar visible:
e Listado telefonico de emergencia.
e Listado de las personas que conforman el grupo de evacuacion.
o Papely lapiz.
e Procedimientos de emergencia para el conmutador.

Cada trabajador debera recibir capacitacion tedrica - practica minimo dos veces al
afo sobre “Manejo de comunicaciones en caso de emergencias" (Segun los
procedimientos establecidos en este plan).

e Simulacros de emergencia.

Su objetivo es evaluar, mejorar o actualizar el plan de emergencia existente, asi
como detectar los puntos débiles o fallas en la puesta en marcha de éste, ademas
sirve para identificar la capacidad de respuesta del personal para afrontar una
emergencia.

Al realizar un simulacro se disminuye y optimiza el tiempo de respuesta ante una
situacion de emergencia y a la vez promueve la difusion del plan entre el personal
de la empresa, preparandolos para afrontar una situacion de emergencia.

Clasificacion de los simulacros

¢ Simulacros avisados: Se realizan avisando con anterioridad al personal la hora,
lugar y fecha del simulacro; se utilizan para capacitar al personal mientras
aprende a identificar su ruta y punto de encuentro.

e Simulacros sorpresivos: Se realizan sin aviso previo al personal, para verificar
el potencial de respuesta frente a una emergencia.

e Directorio telefonico en caso de emergencias.
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Tabla 45. Guia telefonica de emergencias

ENTIDAD TELEFONO
Bomberos 119
Policia Nacional 123
Defensa Civil 144
Centro Regulador de Emergencias 125
(CRE)
Hospital San Juan de Dios 2115001

Fuente: Elaboracién propia.

e Reporte e investigacion de incidentes, accidentes de trabajo y
enfermedades laborales.

El ministerio de proteccion social para dar cumplimiento a las normas
internacionales emanadas por la Organizacion Mundial de la Salud emitio la
resoluciéon 1401 de 2007, encaminada a la investigacion de incidentes y
accidentes de trabajo, cuyo objetivo entre otros es el de realizar una evaluacion
estandarizada de las causas que generaron dichos eventos y a su vez evitar la
recurrencia de los mismos.*

Se ha adoptado este programa que pretende asegurar que los incidentes y
accidentes sean investigados de manera oportuna y apropiada, que se
comuniquen e implementen las acciones de mejora por medio de un plan de
accion bien enfocado y guiado a la desaparicion de dichos accidentes y a que a su
vez se realice seguimiento a la implementacion de dicho plan.

Objetivo. Establecer una guia metodologica que permita ajustar las acciones a
seguir para dar cumplimiento con lo dispuesto en el decreto 1530 de 1996 de la
presidencia de la republica y la resolucion 1401 de 2007 del ministerio de
proteccion social.

Alcance. Este programa tiene como alcance a todos los contratos del Restaurante
El Palacio del Arroz y aplica cada vez que se presente un accidente o incidente de
trabajo y enfermedades laborales que involucren a un trabajador ya sea por
vinculacion directa o indirecta.

63 Resolucion 1401 del 2007 [En Linea] Disponible en: https:/www.positiva.gov.co/ARL/Promocion-
Prevencion/Investigacion-Accidentes/Documents/Resolucion%201401%20de %202007.pdf [Consultado el 18 de abril del
2017]
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Investigacion de incidentes y accidentes. El empleador debe investigar todos
los accidentes e incidentes de trabajo y enfermedades laborales y reportarlos
obligatoriamente a la ARL y EPS. Incluyendo los vinculados a través de contrato
de prestacion de servicios, dentro de los dos (2) dias habiles siguientes a su
ocurrencia.

Unicamente en caso de accidentes graves o mortales y enfermedades ya
diagnosticadas se deberan reportar a la Direccion Territorial u Oficina especial del
Ministerio del Trabajo dentro del término ya mencionado

Esta investigacion debe realizarse a través del equipo investigador, el cual debe
estar conformado como minimo por:

e El jefe inmediato o supervisor del trabajador accidentado o del area donde
ocurrio el incidente

e Un representante del Comité Paritario de Seguridad y Salud en el Trabajo.

e El responsable del desarrollo del Sistema de Gestion de la Seguridad y
Salud en el Trabajo. Cuando el accidente se considere grave o produzca la
muerte, en la investigacion debera participar un profesional con licencia en
Seguridad y Salud en el Trabajo, propio o contratado.

Aspectos a tener en cuenta en las investigaciones de incidentes o accidentes de
trabajo:

e Establecer un mecanismo para realizar la investigacion de los accidentes e
incidentes que incluya todos los parametros definidos en la Resolucién
1401 de 2007 o que la modifique o complemente.

e Establecer acciones preventivas, correctivas y de mejora necesarias.

Es importante determinar las causas del evento, para lo cual puede utilizar alguna
de las siguientes metodologias:

Diagrama causa-efecto.

Teoria de los cinco porqués.

Lluvia de ideas.

Benchmarking (Medida de Calidad).

Los resultados de la investigacion deben permitir:

e Identificar y documentar las deficiencias del SG-SST.
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e Informar los resultados a los trabajadores directamente relacionados con
Sus causas o controles.

e Informar a la alta direccion sobre el ausentismo laboral por incidentes,
accidentes y enfermedades laborales.

e Alimentar la revision de la alta direccion.

Responsables de la investigacion. La responsabilidad directa de la
investigacion de incidentes y accidentes de sus trabajadores cae sobre la
administracion actual del Restaurante en forma conjunta con el COPASST. De
igual manera, si por la complejidad del evento, la ARL considera que debe
participar en la investigacion del accidente, puede hacerlo.

Equipo investigador. Al Restaurante El Palacio del Arroz, se le recomienda
definir como equipo investigador al Comité Paritario de Seguridad y Salud en el
Trabajo y a la direccidén del Restaurante. Cuando el accidente se considere grave
o mortal, en el proceso de investigacion debera participar un profesional con
licencia en Seguridad y Salud en el Trabajo.

Informe para la investigaciéon. Para determinar las causas, hechos y situaciones
es necesario que en el informe de investigacion se detallen caracteristicas
especificas sobre®*:

e El tipo de lesion, parte detallada del cuerpo que fue lesionada, lesion
precisa que sufrid el trabajador y lo demas que se considere necesario.

e Posibles agentes consecuentes del accidente y el sitio exacto donde ocurrid
el evento.

e La descripcion del evento, es decir deberd contener un relato completo y
detallado de los hechos relacionados con el accidente o incidente, de
acuerdo con la inspeccion realizada al sitio del trabajo y las versiones de los
testigos. Involucrando todo aquello que se considere importante o que
aporte informacion para lograr determinar las causas especificas del
accidente o incidente, tales como: cuando ocurrié, donde se encontraba el
trabajador, que actividad estaba realizando y que pasé, por que realizaba la
actividad, para que, con quien se encontraba y como sucedio.

e Para obtener la informacion, el equipo investigador puede acudir al
reconocimiento del area involucrada, entrevistar a los testigos, tomar
fotografias, videos, diagramas, realizar revision de documentos, fichas de
mantenimiento y demas informacién que se consideren necesaria, las
cuales se anexaran al informe final.

e En el informe final, debe incluirse una descripcién clara y completa del
accidente, el andlisis causal detallado, las conclusiones, las medidas de
control y demas datos propios de la investigacion.

64 Op.cit (Art. 9, parrafo 2, Resolucién 1401 de 2007).
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e Las medidas de control deben tener el nombre del responsable de
implementar la medida, de su ejecucion y las fechas de ejecucion y
seguimiento.

Consideraciones especiales para eventos mortales y graves. Cuando el
accidente genera consecuencias graves requieren especial atencién, la
investigacion debe:

e Ser exhaustiva y detallada.

e El responsable debe ser una persona con autoridad, el cual debe hacerse
cargo de la escena tan pronto como sea posible, teniendo en cuenta que
las autoridades exteriores pueden demandar que no se hagan cambios
hasta que hayan revisado el lugar, para casos mortales en el sitio de
trabajo.

e Tomar las precauciones necesarias para preservar las posibles evidencias
Gtiles, en estos casos las fotografias son especialmente Utiles.

e Restringir el acceso a terceros (sin incluir las autoridades).

e Durante la etapa de reporte no se debe entrar en discusiones ni llegar a
conclusiones.

¢ Se notificara rapidamente al encargado del sistema de Gestidn, quien sera
el encargado de buscar la atencion oportuna del trabajador lesionado, si es
el caso, llamar al COPASST e informar a las directivas sin demora de este
tipo de eventos.

Nota: Para dar cumplimiento a la resolucién 1401, la investigacién de accidentes
graves y mortales debe hacerse llegar a la administradora de Riesgos Laborales
Positiva, en un plazo de 15 dias luego de ocurrido el evento, para su revision y
complementacion (si es necesario) y en esta etapa debe participar un profesional
con licencia en Seguridad y Salud en el Trabajo.

e Técnicas a tener en cuenta para la investigacién de los incidentes y
accidentes de trabajo.

Los incidentes o también llamados casi-accidentes o incidentes potencialmente
lesivos pero que no producen ningun tipo de lesion personal o dafio en los equipos
o0 instalaciones, deberan reportarse al interior del Restaurante y registrarse para su
investigacion y seguimiento, a fin de tomar las medidas preventivas pertinentes
para evitar que vuelvan a ocurrir, este procedimiento hace parte del programa de
prevencion de accidentes y se recomienda llevar registro de dicha actividad.
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La importancia de estos eventos radica en los dafios, lesiones o perjuicios que
pudiesen tener el trabajador, la propiedad o los procesos, dentro de las cuales
estan:

e Lesiones menores no incapacitantes: Definida como la incapacidad laboral
la menor a 8 horas y generada por el tiempo de consulta a la Institucion
Prestadora de Servicios de Salud (IPS) luego de una lesion, asi sea que el
empleado no regrese a su trabajo durante el resto de la jornada laboral del
dia en que ocurrieron los hechos.

e Lesiones incapacitantes: Son las que generan incapacidades de mas de
ocho horas, que pueden ser a su vez Incapacidad temporal, es aquella que
segun el cuadro agudo de la enfermedad o lesion que presente el afiliado al
Sistema General de Riesgos Laborales, le impida desempefiar su
capacidad laboral por un tiempo determinado, determinado esto por el
médico tratante adscrito a la EPS o la ARL.

e Incapacidad permanente parcial: Cuando el afiiado que, como
consecuencia de un accidente de trabajo o de una enfermedad profesional,
presenta una disminucion definitiva, igual o superior al cinco por ciento 5%,
pero inferior al cincuenta por ciento 50% de su capacidad laboral, para lo
cual ha sido contratado o capacitado. (Decreto 1295/94 y ley 776 de 2002)

e Invalidez: Se considera invdlida la persona que por causa de origen
profesional, no provocada intencionalmente, hubiese perdido el cincuenta
por ciento (50%) o mas de su capacidad laboral de acuerdo con el Manual
Unico de Calificacion de Invalidez vigente a la fecha de la calificacion.
(Decretos 1295/94 y ley 776 de 2002)

e Lesiones fatales o graves: Las lesiones fatales, como su nombre lo indica
causan la muerte del trabajador en el curso de su evoluciéon. De acuerdo
con las normas ANSI Z-16.1 y Z-16.2 y la NTC 3701, sobre estadisticas y
analisis de accidentes, estos eventos implican que se carguen 6.000 dias al
calculo de los indices de severidad. ( Resolucién 1401 de 2007)

e Dafos materiales: Son aquellos dafios causados a instalaciones, equipos,
maquinas, materiales, procesos entre otros. Los dafios materiales pueden
ser menores o serios. En los incidentes de trabajo, no se presentan
pérdidas, sin embargo se debera evaluar, las que hubiera podido generar el
evento si hubiera ocurrido, estas deben ser registradas y cuantificadas para
asi aportar a la gestion del programa y asi resaltar su impacto.

e Factores causales de los incidentes o accidentes.

Una vez se ha iniciado la investigacion del incidente o accidente, por parte del
equipo investigador, se debera establecer una secuencia sistematica del evento,
buscando el tipo y el grado de la pérdida, potencial o real, dependiendo de las
circunstancias que rodeen el hecho.
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Para lo anterior se deben tener cuenta los siguientes elementos: falta de control,
programas inadecuados, normas o estandares insuficientes o falta de
cumplimiento de los programas establecidos.

Entre los criterios para clasificar e identificar los factores causales de la
accidentalidad laboral se encuentran:

1. Causas inmediatas: Son las circunstancias que se presentan justo antes del
evento. Usualmente son de facil deteccion durante la investigacion y
suelen corresponder a condiciones o actos inseguros o subestandar; es
decir desviaciones de normas (circunstancias 0 conductas) o
procedimientos aceptados, que permiten la ocurrencia del accidente.

El acto subestandar es todo acto que realiza el trabajador de manera
insegura o inapropiada y que facilita la ocurrencia de un accidente, dentro
de los actos subestandar se encuentra:

Operar equipos sin autorizacion, violar normas de seguridad establecidas,
fallas en aseguramiento, retirar los dispositivos de seguridad, operar a
velocidad inadecuada, usar equipo defectuoso, no usar elementos de
proteccion personal, usar equipos de manera incorrecta, instalar carga de
manera incorrecta, asumir posiciones inadecuadas del cuerpo, realizar
mantenimiento con la maquina en movimiento, entre otros.

La condicién subestandar es una situacion que se presenta en el lugar de
trabajo y que se caracteriza por la presencia de riesgos no controlados que
pueden generar la ocurrencia de accidentes o enfermedades profesionales,
algunas son:

Equipos de proteccion inadecuados o insuficientes, protecciones y
resguardos inadecuados, equipos o0 materias primas defectuosos,
sefalizacion insuficiente, espacio limitado para el movimiento de personas y
objetos, orden vy limpieza deficientes y exposicion a condiciones
ambientales no adecuadas respecto a ruido, radiacién, temperatura,
iluminacién o ventilacion entre otras.

2. Causas basicas o reales: Son las situaciones que desencadenan los actos
y condiciones subestandar, por lo que una vez identificadas permiten un
control administrativo significativo o relevante para el control de los riesgos.
Se clasifican basicamente en factores personales y del trabajo.

Factores personales: Son aquellas acciones u omisiones humanas que
explican situaciones potenciales de riesgo o de peligro y que dan lugar a la
aparicion de accidentes. Derivan de las personas que estan utilizando los
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equipos y materiales que puedan provocar alteraciones en su normal
funcionamiento, o de la utilizacién de diversos elementos para operaciones
y procesos distintos de aquéllos para los que especificamente han sido
disefiados. Usualmente se derivan del incumplimiento de normas de
seguridad y proceden de la actuacion del hombre, tanto en lo referente a su
actitud como a su aptitud. Incluyen falta de conocimiento; falta de habilidad;
falta de capacidad fisica o mental; tension fisica, psicolégica o mental y
motivacion inadecuada.

Factores de trabajo: Son el conjunto de elementos que originan y explican
las condiciones subestandar y situaciones potenciales de riesgo, dando
lugar a la aparicion de accidentes. Incluyen aquellas condiciones que
presentan las instalaciones, maquinas y elementos materiales por disefio o
ingenieria inadecuadas; adquisiciones incorrectas; mal funcionamiento por
fallas en el mantenimiento o instalacion o situaciones dentro del contexto de
la empresa como liderazgo y supervision deficientes; herramientas, equipos
y materiales inadecuados; estandares de trabajo deficientes; uso y
desgaste de los equipos; 0 su abuso o mal uso.

Ademas de las anteriores el modelo de causalidad también estd basado en causas
como: falta de control debido a programas de prevencién y control inadecuados,
estandares de trabajo deficientes y falta de cumplimiento de dichos estandares.

e Procedimiento para lainvestigacion.

En la investigacion se busca en esencia la identificacion de forma secuencial de
los eventos que generaron como consecuencia la ocurrencia del suceso;
determinando las causas y factores que contribuyeron a su ocurrencia;
identificando asi acciones necesarias para prevenir su recurrencia.

Teniendo en cuenta el analisis de las causas, la gravedad potencial y de la
probabilidad de recurrencia de un evento, el equipo investigador seleccionado
debe concentrar su atencion en los puntos criticos y determinar la profundidad que
requiere la investigacion.

Es importante tener en cuenta que la investigacion debe ser iniciada tan pronto
como sea posible luego de ocurrido el evento, idealmente en forma inmediata o a
mas tardar dentro de las 24 horas siguientes, a fin de que no se pierdan
evidencias, que pueden ser importantes en el momento del analisis, para
determinar las causas y evitar variaciones en las condiciones y cambios de opinién
de los testigos, que en algunos casos tienden a unificar sus versiones.
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Los involucrados deben entender claramente que el objetivo es establecer los
hechos y no buscar culpables.

En la investigacibn se deben tener en cuenta algunas etapas 0 pasos
secuenciales, que realizados de una forma adecuada, llevaran al éxito de la
misma:

Planeacion: En esta etapa se define del alcance la de investigacion. Se lleva a
cabo la descripcion inicial del evento, procedimientos normales de operacion,
mapas o diagramas con la localizacion del lugar del accidente y la lista de testigos,
de igual manera los contactos que nos van a guiar dentro de la empresa o area.

Revision de aspectos importantes: Antes de realizar la visita de campo se deben
evaluar los procedimientos normales de operacion, diagramas de flujo, manuales y
normas de seguridad y permisos de trabajo, programacion de mantenimiento o
reportes sobre dificultades o anomalias. En algunos casos pueden ser relevantes
leyes, reglamentos, principios o propiedades fisicas o quimicas de los insumos o
sustancias, que en algunos casos pueden explicar el comportamiento en la
secuencia de los eventos. Estos datos se pueden encontrar en fichas de
seguridad. En caso de ser necesario se puede adelantar un andlisis de
documentacion, relevante como entrega de EPP, capacitaciébn, mantenimiento,
reportes de accidentes previos.

Visita al sitio de ocurrencia: En esta etapa el equipo investigador debe tener en
cuenta las precauciones del caso a fin de evitar lesiones, para esto es necesario
analizar la seguridad del entorno antes de ingresar al area, luego se debe
observar la escena donde ocurrieron los hechos para documentar aspectos como:
localizacion de las victimas, testigos, maquinaria y equipos, fuentes de energia,
materiales peligrosos, practicas de trabajo, mecanismos de seguridad y el uso que
se les daba al momento del accidente, mantenimiento del area y condiciones
fisicas. En ese momento se verificara los equipos, maquinas, herramientas y sus
posibles fallas, asi como los registros de mantenimiento.

El equipo y las personas que llegan inicialmente a la escena deben buscar
preservar la evidencia, teniendo en cuenta las consideraciones de riesgo,
nombradas anteriormente, considerando que en ocasiones la modificacion del
lugar del accidente requiere permiso de las autoridades, en especial si el
accidente fue fatal.

De igual manera el equipo investigador puede valerse de diagramas, fotos o
videos para visualizar lo ocurrido debido a que estas ayudas son Utiles para
aclarar y simplificar los reportes escritos. En caso de necesidad se tomaran
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muestras de materiales, desechos o equipos rotos. Sin que estas evidencias
reemplacen lo escrito.

La entrevista a testigos y/o empleados involucrados es un paso de gran
importancia dentro de la investigacion, considerando que con frecuencia, las
entrevistas se convierten en una fuente primaria de informacion, pues no siempre
el investigador puede observar la escena inalterada del accidente. Las entrevistas
se deben realizar en forma individual al trabador o trabajadores lesionados, a los
posibles testigos (incluyendo a quienes estuvieron presentes antes del accidente y
los que llegaron poco después) y si es necesario a otras personas que puedan
aportar a la investigacion.

Hay que tener presente que el objetivo de la entrevista es establecer un
entendimiento con el testigo y obtener una descripcion del evento en sus propias
palabras. Para tener éxito en una entrevista se debe hacer las preguntas
adecuadas; estas deben ser abiertas evitando contestaciones como “si o no”. Las
preguntas variaran de acuerdo con el hecho presentado, se debe seguir una
secuencia para las preguntas teniendo en cuenta las siguientes:

e Explicar el motivo de la investigacion (prevenir accidentes)

¢ Identificar cada testigo (hombre, ocupacion, aflos de experiencia, etc.)
Donde se encontraba en el momento del accidente (localizar su posicion en
el esquema)

Qué estaba haciendo en este momento

Qué vio o qué oyo

Cdmo eran las condiciones ambientales

Qué estaba haciendo el trabajador lesionado

Hechos o elementos anormales previos al accidente

En su opinién cual fue la causa del accidente

Como se pueden prevenir accidentes similares en el futuro.

Otra técnica, que debe aplicarse con precaucion para no generar un nuevo
accidente, es recrear los hechos. El testigo (usualmente el trabajador lesionado)
debe repetir, lentamente, los actos que precedieron la ocurrencia del accidente.

Es importante tener en cuenta que en la mayoria de los casos se debe buscar que
los testigos den su versién por escrito, la cual debe ser firmada, a fin de evitar
controversias en el momento de poner estas versiones como evidencia, esta
version escrita debe ser anexada al informe de la investigacion. De no ser asi
estas entrevistas deben ser gravadas, obviamente con la autorizacion de la
persona entrevistada.
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e Andlisis de la informacion.

Finalmente reunida toda la informacion se realiza el analisis de los datos
recolectados, para esto se debe tener en cuenta que los datos de la investigacion
deben distinguirse entre los hechos observados, los que se obtuvieron por
declaraciones y los que se basaron en deducciones. Los elementos recogidos
seran evaluados para poder llegar a conclusiones y si es necesario a la
reconstruccién de los hechos, una vez se haya analizado la informacion se llegara
a las conclusiones y recomendaciones pertinentes.

Para efectos del andlisis, anotar los factores causales que se van entrelazando y
su secuencia. Se describe cada pérdida (lesiones, enfermedades o dafios
ocurridos) y bajo cada una las posibles causas inmediatas, el listado de actos o
condiciones subestandar relacionados y cualquier tipo de control que no haya
resultado apropiado. Es importante tener en cuenta Un andlisis de accidente
detallado normalmente revelara los tres niveles de causas: Basicas, directas e
inmediatas.

e EIl andlisis causal detallado, (causas béasicas e inmediatas) y sus
conclusiones.

Las medidas de control (inmediatas y a largo plazo) para prevenir recurrencias que
consideren todas las causas previamente planteadas y desemboquen en un plan
de accion para tomar las medidas correctivas (con asignacion de responsables,
fechas de implementacion y verificacién de eficacia).

Medidas o acciones correctivas: A partir del listado de las causas basicas
halladas, para cada una se determina, de acuerdo con la factibilidad de recursos y
tiempo, el tipo de correcciones a adoptar la cuales seran efectivas para prevenir
no solo ese evento, sino cualquier accidente similar.

Una vez la investigacion ha terminado, es imprescindible iniciar la puesta en
marcha de las acciones dirigidas a corregir las causas del accidente, asi como las
posibles practicas no adecuadas de trabajo por parte de los empleados. Si la
causa aparente fue un acto inseguro por parte de un trabajador, se deberan
buscar razones asociadas al trabajo o al lugar de labor que lo produjeron.

El equipo investigador debera diligenciar el formato de acciones correctivas y
preventivas, para ser entregado al encargado de salud ocupacional, 0 a quién
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corresponda dentro de la organizacion, junto con el informe de la investigacion,
esta informacion servird como base para el seguimiento.

Cada recomendacion se debe orientar de acuerdo con el riesgo que implica la
situacién y con relacién a cuanto lo puede llegar a reducir la acciébn recomendada.
Los accidentes e incidentes que tengan un alto potencial de gravedad y una
probabilidad de que puedan suceder nuevamente, deben recibir una mayor accion
correctiva que aquellos con un bajo potencial y una baja probabilidad de
recurrencia.

Se debe prestar mucha atencion a factores generales tales como orden y limpieza,
uso de EPP, cumplimiento de las normas de seguridad y de practicas de trabajo.
La administracion reconocera los habitos y actos positivos de los trabajadores que
contribuyen a evitar y controlar los accidentes para evitar que todo el programa
tenga una connotacién negativa.

Se deben evitar recomendaciones generales o aquellas que puedan involucrar
directa o indirectamente castigo a las personas que hayan incurrido en fallas. Esto
no solo va en contra del objetivo de la investigacion, sino que va a comprometer
los canales y flujos de comunicacion en casos futuros.

Cuando una investigacion concluya que la causa de un accidente es un error
humano, o de cualquier nivel, esto debe ser indicado y se anotaran
recomendaciones pertinentes, excluyendo el castigo a los individuos. Se debe
insistir en que el objeto de dicha anotacion es la intervencion para remediar las
situaciones detectadas, de forma que se prevengan futuros hechos.

Las recomendaciones propuestas por el equipo investigador se constituyen en
acciones remédiales y de intervencion.

Seguimiento a las medidas o acciones correctivas: De acuerdo a la gravedad del
accidente, al informe de la investigacién y las acciones a tomar se realizara el
seguimiento a las recomendaciones.

Consideraciones especiales para eventos mortales y graves: Cuando el accidente
genera consecuencias graves requieren especial atencion, la investigacion debe
ser exhaustiva y detallada, una persona responsable y con autoridad debe
hacerse cargo de la escena tan pronto como sea posible, teniendo en cuenta que
las autoridades pueden requerir que no se hagan cambios hasta que hayan
revisado el lugar, para casos mortales en el sitio de trabajo. Se tomaran las
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precauciones necesarias para preservar las posibles evidencias utiles, en estos
casos las fotografias son especialmente Utiles. El acceso a terceros (sin incluir las
autoridades) estara restringido.

Durante la etapa de reporte no se debe entrar en discusiones ni llegar a
conclusiones. Se notificara rapidamente al encargado del Sistema de Gestidn,
quien sera el encargado de inicialmente buscar la atencion oportuna del trabajador
lesionado, si es el caso, reunir al equipo investigador e informar a las directivas sin
demora de este tipo de eventos.

Para diligenciar la investigacion de accidentes e incidentes leves o graves se le
recomienda al Restaurante El Palacio del Arroz, usar el formato de investigacion
de accidentes que define la ARL Positiva.

Ver anexo E, Formato ARL Positiva para la investigacion de accidentes.

¢ Medicion y evaluacion del sistema de gestion de la seguridad y salud
en el trabajo.

La organizacion definira los indicadores necesarios para la evaluacion la
estructura, el proceso y los resultados del Sistema de Gestion de la Seguridad y
Salud en el Trabajo y el seguimiento a los mismos.

Estos deberan alinearse con el plan estratégico de trabajo y los objetivos
dispuesto en el sistema, para cada se elaborara ficha técnica con las siguientes
variables, las cuales estaran disponible para consulta de todos los trabajadores:

1. Definiciéon del indicador;

2. Interpretacion del indicador;

3. Limite para el indicador o valor a partir del cual se considera que cumple o
no con el resultado esperado;

4. Método de célculo;

5. Fuente de la informacion para el calculo;

6. Periodicidad del reporte; y

7. Personas que deben conocer el resultado.

La organizacion establecid la bateria de indicadores que evaluaran la efectividad
constante del Sistema de Gestion para la Seguridad y Salud en el Trabajo entre
los cuales se encuentran:
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Tabla 46. Indicadores

.T'PO ite Nombre Definicion
indicador
Politica de SST Divulgacién de la politica de SST
Objetivos y metas Objetivos y metas de seguridad divulgados
Plan de trabajo anual Areas con Plan de Trabajo anual en SST
Responsabilidades Asignacion de responsabilidades
Estructura Identificacién de peligros y riesgos Método definido para la identificacién de peligros
Funcionamiento del COPASST Funcionamiento del COPASST
Recursos Asignacién de Recursos Humanos
Plan de emergencias Sedes con Plan de emergencia
Capacitacion en SST Areas con Plan de capacitacion anual en SST
Autoevaluacion Evaluacion inicial del SG-SST
Ejecucion del plan de trabajo Ejecucion del plan de trabajo en el SG-SST
Proceso Intervencion de peligros y riesgos Intervencion de los peligros identificados
Plan de accidentalidad Ejecucion del plan de intervencion de la accidentalidad
Investigacion de accidentes e incidentes Porcentaje de accidentes/ incidentes investigados
Simulacros Porcentaje de simulacros realizados por sede
indice de Frecuencia de Accidentes de Es la relacion entre el nimero total de A.T con y sin incapacidad,
Trabajo registrados en un periodo y el total de las HHT durante un periodo
multiplicado por K (constante igual a 240.000). El resultado se interpreta
como numero de AT ocurridos durante el Gltimo afio por cada 100
trabajadores de tiempo completo.
indice de Frecuencia de Accidentes de Expresa el total de AT incapacitantes ocurridos durante el Gltimo afio,
Trabajo con Incapacidad por cada 100 trabajadores de tiempo completo.
indice de Severidad de Accidentes de Es la relacién entre el nimero de dias perdidos y cargados por
Trabajo accidentes de Trabajo, durante un periodo y el total de HHT durante un
periodo y multiplicado por K
indice de Lesiones Incapacitantes por Corresponde a la relacion entre los indices de frecuencia y severidad de
AT Accidentes de Trabajo con Incapacidad. Es un indice global de
comportamiento de lesiones incapacitantes que no tiene unidad, su
Resultado utilidad radica en la comparacion entre diferentes periodos.
Tasa Accidentalidad Relacion del nimero de casos de accidentes de trabajo, ocurridos
durante el periodo con el nimero promedio de trabajadores en el mismo
periodo
indice de Frecuencia de Ausentismo Incluye Enfermedad Comun, enfermedad profesional, accidente de
trabajo y consulta de salud.
indice de Severidad del Ausentismo Es la relacion entre los dias de incapacidad por enfermedad comun y el
total de HHT, multiplicado por 240.000
Porcentaje de Tiempo Perdido Muestra el porcentaje perdido en un afio con relacién al tiempo
programado.
Cobertura de la induccién Muestra el porcentaje de personas gue reciben la induccién
% Cubrimiento EPP Proporcién de trabajadores que reciben los EPP
% uso EPP Muestra el porcentaje de personas que usan los EPP

Fuente: Decreto 1072 del 2015

En la medida en que la empresa implemente el sistema puede establecer nuevos
indicadores.

e Mecanismos de comunicacion y auto reporte para el SG-SST

Objetivo. Establecer y mantener mecanismos de comunicaciéon interna
relacionados con el Sistema de Gestidén para la Salud y Seguridad en el Trabajo
en la empresa El Palacio del Arroz.

Alcance. El presente proceso es aplicable para todas las personas que presenten
servicios en el Restaurante El Palacio del Arroz, independientemente de su
contratacion.

Responsabilidades. Las responsabilidades del mecanismo de comunicacion y
auto reporte estan a cargo de:
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Gerente.

e Aprobar la propuesta del plan anual de comunicacion del SG-SST
e Garantizar el cumplimiento del presente procedimiento.

Administrador Actual.

e Brindar asistencia técnica en la elaboracién y difusién de los comunicados
dirigidos al personal del restaurante.

e Realizar seguimiento del cumplimiento del plan de comunicacién interna en
SST

Jefe de seguridad y salud en el trabajo.

e Elaborar la propuesta del plan anual de comunicacion interna en SST.
e Elaborar la propuesta en las herramientas de comunicacion interna en SST.

Jefe de area.

e Transmitir el comunicado a aquellos colaboradores bajo su cargo, que no
cuenten con el acceso a los medios de comunicacién interna de SST.

Colaborador.

e Acceder y conocer la informacion que se recibe a través de las
herramientas de comunicacion interna de SST. Del restaurante.

Medios de comunicacion. Los siguientes medios de comunicacion son los que
recomienda usar.

Buzon de sugerencias.

PQR interno (Peticiones, Quejas y Reclamos)
Comunicacion directa al jefe inmediato
Encuestas.

Formatos del plan de comunicacién de SST.

Infracciones, sanciones. A los colaboradores sujetos a regimenes de trabajo
subsidiado les son aplicables las disposiciones obtenidas en el régimen interno del
restaurante El Palacio del Arroz en concordancia con lo previsto en el articulo 79
de la ley N 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Vigencia. El procedimiento sera vigente a partir de la implementacion del plan de
comunicacion.
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Tabla 47. Plan de comunicacion de SST

PLAN DE COMUNICACION PARA EL SG-SST DEL RESTAURANTE
“EL PALACIO DEL ARROZ.”

Medio de comunicacion/ Objetivo Detalle del contenido Frecuencia de
instrumento de comunicacion.
comunicacion.

Boletin de SST

Nota de SST. SST te
recomienda

Nota de SST. “SST te
informa

Afiche/folleto/ banner de
SST

Comunicacion al jefe
directo.

PQR Interno.

Fuente: Elaboracion propia.

El anterior formato se diligenciara en cuando haya cualquier tipo de caidas,
molestias y otras enfermedades que el colaborador experimente en su jornada
laboral.

Procedimiento de rendicidon de cuentas. Este procedimiento se desarrolla con el
fin de reportar las causas de cémo, cuando y donde ocurre algun tipo de accidente
dentro de la empresa.

Objetivo. Establecer la metodologia para realizar la rendicion de cuentas frente al
Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo, con el fin de identificar
oportunidades de mejora, necesidad de implementacién de acciones correctivas,
preventivas y de mejora.

Alcance. Este procedimiento aplica a las actividades que hacen parte del Sistema
de Gestidon de Seguridad y Salud en el Trabajo, desde la planeacion, el hacer, el
verificar y el actuar de la empresa El Palacio del Arroz.

Responsables. Los responsables del procedimiento de rendicion de cuentas son
los siguientes:
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Alta Direccién: se encarga de informar los resultados al COPASST, con el

fin de que se definan las acciones identificadas

Responsable del SG-SST: Es el responsable de realizar el proceso de
rendicion de cuentas a la Alta Direccién de acuerdo a los lineamientos

definidos en el presente procedimiento.

COPASST: es el encargado de realizar el andlisis de la rendicion de
cuentas, y establecer el marco de referencia para la mejora continua, del

sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo.

Descripcion de actividades.

Tabla 48. Descripcion actividades de la rendicion de cuentas

ITEM

ACTIVIDAD

Programar la rendicién de cuentas:

El Responsable de SST definira en el plan anual de trabaio la proaramacién de la rendicién de cuentas,
esta se debe hacer minima una vez al afio.

Realizar divulgacion de la ejecucion de la rendicidn de cuentas:

El Responsable de SST divulgara a la alta direcciéon y al COPASST la fecha definida para la rendicién
de cuentas.

Realizar rendicién de cuentas: De acuerdo a la programacion el Responsable de SST realizara la

rendicion de cuentas teniendo en cuenta los siguientes criterios:

. Definicién, avance y cumplimiento del plan anual de trabaijo.

. Estado de la intervencién de los peligros identificados.

. Estado y cumplimiento del programa de capacitaciones.

. Cumplimiento de los indicadores de los proaramas.

. Estado de la investigacion de accidentes vy enfermedad laboral y cumplimiento de los

planes de accién definidos.

. Estado del cumplimiento de los requisitos legales.
. Eiecucion del presupuesto.
. Estado de las comunicaciones de la partes interesadas.

0 Andlisis del ausentismo laboral, estado de la implementacién de acciones derivadas de
este.

. La alta direccion evaluara el desempefio del Responsable de SST de acuerdo a los
criterios definidos, acorde a los resultados de la revision se deben identificar necesidades
de acciones correctivas, preventivas y de mejora.

Comunicar los resultados de larendicién de cuentas:
De acuerdo a los resultados de la revision la alta direccién informara los resultados al COPASST, con

el fin de que se definan las acciones identificadas.
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Tabla 48. (Continuacion)
iTEM ACTIVIDAD RESPONSABLE

5 Implementar acciones: Responsable de SST

El Responsable de SST debera definir el plan de accién de acuerdo a los resultados.

Realizar seguimiento al plan de accién: COPASST
6 El COPASST y el Responsable de SST realizaran el seguimiento a la implementacién y avances del Responsable de SST

plan de accion.

FIN
Fuente: Elaboracion propia.

Medios de rendicion de cuentas. Esta rendicion de cuentas se podra hacer a
través de medios escritos, electronicos, verbales o los que sean considerados por
los responsables. La rendicion se hara como minimo anualmente y debera quedar
documentada.

e Procedimiento de adquisiciones y compras

Objetivo. Asegurar que los productos, bienes y servicios adquiridos o alquilados
que tengan incidencia en la Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) no constituyan
una fuente de peligro para los trabajadores en el Restaurante El Palacio del Arroz.

Alcance. El alcance de este procedimiento aplica a todas las areas de la empresa
en la que requieran realizar compras de productos, bienes y servicios.

Aspectos Generales.

e Este procedimiento debe permitir establecer los requisitos de SST
requeridos para la compra de productos, bienes y servicios.

o Determinar los requisitos de compra desde el punto de vista de SST.

e Comunicar a los proveedores los requerimientos en materia de SST
establecidos en la empresa.

e |dentificar los peligros y riesgos en los productos, bienes y servicios
recibidos garantizando que durante su desempefio se cumpla con los
requisitos en SST

e Realizar las medidas necesarias en cuanto a prevencién y control
recomendadas por SST para las nuevas adquisiciones.
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Tabla 49. Descripcion de procedimientos

Acepta producto
solicitado

pedido

compra en SST

L

Envio pedido al
proveedor

)

Control
documentacion y

> requisitos de compra
rd

Comunicacién con

proveedor y propuesta
de correccion

N

Registro de

productos

adquiridos

Revision
de

EIaBorado por:

Fecha:

Gerencia:

SST:

Fuente: elaboracién propia.

Riesgos

Procedimiento
de identificacion
de peligros y
valoracion de
riesgos
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e 3.2.17 Conservacion de documentos.

El empleador debe mantener disponibles y debidamente actualizados entre
otros, los siguientes documentos en relacion con el Sistema de Gestién de la
Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST:*

La politica y los objetivos de la empresa en materia de seguridad y
salud en el trabajo SST, firmados por el empleador;

Las responsabilidades asignadas para la implementacion y mejora
continua del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el
trabajo SG-SST;

La identificacion anual de peligros y evaluaciéon y valoracion de los
riesgos;

El informe de las condiciones de salud, junto con el perfil
sociodemogréafico de la poblacion trabajadora y segun los
lineamientos de los programas de vigilancia epidemiolégica en
concordancia con los riesgos existentes en la organizacion;

El plan de trabajo anual en seguridad y salud en el trabajo - SST de
la empresa, firmado por el empleador y el responsable del Sistema
de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST;

El programa de capacitacion anual en seguridad y salud en el trabajo
- SST, asi como de su cumplimiento incluyendo los soportes de
induccion, re induccién (sic) y capacitaciones de los trabajadores
dependientes, contratistas, cooperados y en mision;

Los procedimientos e instructivos internos de seguridad y salud en el
trabajo;

Registros de entrega de equipos y elementos de proteccion personal;
Registro de entrega de los protocolos de seguridad, de las fichas
técnicas cuando aplique y demas instructivos internos de seguridad y
salud en el trabajo;

Los soportes de la convocatoria, eleccion y conformacion del Comité
Paritario de Seguridad y Salud en el Trabajo y las actas de sus
reuniones o la delegacion del Vigia de Seguridad y Salud en el
Trabajo y los soportes de sus actuaciones;

Los reportes y las investigaciones de los incidentes, accidentes de
trabajo y enfermedades laborales de acuerdo con la normatividad
vigente;

La identificacion de las amenazas junto con la evaluacion de la
vulnerabilidad y sus correspondientes planes de prevencion,
preparacion y respuesta ante emergencias;

65 Decreto 1072 del 2015. [En linea] Disponible en: http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=62506
[Consultado el 20 de abril del 2017]
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e Los programas de vigilancia epidemiolégica de la salud de los
trabajadores, incluidos los resultados de las mediciones ambientales
y los perfiles de salud arrojados por los monitoreos biolégicos, si esto
ultimo aplica segun priorizacion de los riesgos.

e En el caso de contarse con servicios de médico especialista en
medicina laboral o del trabajo, segun lo establecido en la
normatividad vigente, se debera tener documentado lo anterior y los
resultados individuales de los monitoreos bioldgicos;

e Formatos de registros de las inspecciones a las instalaciones,
maquinas o equipos ejecutadas;

e La matriz legal actualizada que contemple las normas del Sistema
General de Riesgos Laborales que le aplican a la empresa; y

e Evidencias de las gestiones adelantadas para el control de los
riesgos prioritarios.

Segun el decreto 1072 del 2015 El empleador debe conservar los registros y
documentos que soportan el Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el
Trabajo SG-SST de manera controlada, garantizando que sean legibles,
facilmente identificables y accesibles, protegidos contra dafio, deterioro o pérdida.
El responsable del SG-SST tendra acceso a todos los documentos y registros
exceptuando el acceso a las historias clinicas ocupacionales de los trabajadores
cuando no tenga perfil de médico especialista en seguridad y salud en el trabajo.
La conservacion puede hacerse de forma electronica de conformidad con lo
establecido en el presente capitulo siempre y cuando se garantice la preservacion
de la informacion.

Los siguientes documentos y registros, deben ser conservados por un periodo
minimo de veinte (20) afios, contados a partir del momento en que cese la relacion
laboral del trabajador con la empresa:

1. Los resultados de los perfiles epidemiol6gicos de salud de los trabajadores, asi
como los conceptos de los examenes de ingreso, periédicos y de retiro de los
trabajadores, en caso que no cuente con los servicios de médico especialista en
areas afines a la seguridad y salud en el trabajo;

2. Cuando la empresa cuente con médico especialista en areas afines a la
seguridad y salud en el trabajo, los resultados de examenes de ingreso, periodicos
y de egreso, asi como los resultados de los examenes complementarios tales
como paraclinicos, pruebas de monitoreo biologico, audiometrias, espirometros,
radiografias de térax y en general, las que se realicen con el objeto de monitorear
los efectos hacia la salud de la exposicion a peligros y riesgos; cuya reserva y
custodia esta a cargo del médico correspondiente;
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3. Resultados de mediciones y monitoreo a los ambientes de trabajo, como
resultado de los programas de vigilancia y control de los peligros y riesgos en
seguridad y salud en el trabajo;

4. Registros de las actividades de capacitacion, formacion y entrenamiento en
seguridad y salud en el trabajo; vy,

5. Registro del suministro de elementos y equipos de proteccion personal.

Para los demas documentos y registros, el empleador debera elaborar y cumplir
con un sistema de archivo o retencion documental, segun aplique, acorde con la
normatividad vigente y las politicas de la empresa.

¢ Proceso de contratacion y ejecucion

Objetivo. Establecer las medidas que El Restaurante El Palacio del Arroz debe
adoptar para certificar el cumplimiento de las normas de seguridad y salud en el
trabajo de su empresa, asi como las responsabilidades por parte de los
proveedores, trabajadores dependientes, trabajadores cooperados, trabajadores
en mision, contratistas y sus trabajadores o subcontratistas.

Alcance. Dirigido al personal encargado de la implementacién del SG-SST y a los
integrantes de la ata direccion responsables de tomar decisiones administrativas y
correspondientes al tema de contratacion.

El Palacio del Arroz debe considerar como minimo, las siguientes particularidades
en materia de Seguridad y salud el Trabajo:

e Incluir aspectos de Seguridad y Salud en el Trabajo, en la evaluacion y
seleccion de proveedores y contratistas.

e Gestionar canales de comunicacion para la Gestién de Seguridad y Salud
en el Trabajo con los proveedores, trabajadores cooperados, trabajadores
en mision, contratistas y sus trabajadores o subcontratistas.

e |dentificar antes del inicio del trabajo y periddicamente, el cumplimiento de
la obligacion de afiliaciéon al Sistema General de Riesgos Laborales,
considerando la rotaciéon del personal por parte de los proveedores
contratistas y subcontratistas conforme a la normatividad vigente.

e Informar a los proveedores y contratistas al igual que a los trabajadores de
este ultimo, previo al inicio del contrato, los peligros y riesgos generales y
especificos de su zona de trabajo incluidas las actividades o tareas de alto
riesgo, rutinarias y no rutinarias. Asi como la forma de controlarlos y las
medidas de prevencion y atencidn de emergencias. Se debe implementar
de manera anual, la rotacion de personal y asegurar que el personal
nuevo reciba la misma informacion.
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e Instruir a los proveedores, trabajadores cooperados, trabajadores en
mision, contratistas y sus trabajadores o subcontratistas, sobre el deber de
informarle, acerca de los presuntos accidentes de trabajo y enfermedades
laborales ocurridos durante el periodo de vigencia del contrato para que el
empleador o contratante ejerza las acciones de prevencion y control que
estén bajo su responsabilidad.

e Comprobar periédicamente y durante el desarrollo de las actividades,
objeto del contrato en la empresa, el cumplimiento de la normatividad en
seguridad y salud el trabajo por parte de los trabajadores cooperados,
trabajadores en mision, proveedores, contratistas y sus trabajadores o
subcontratistas.

Contratista o Proveedor. Empresa o persona a quien se encarga por contrato
para brindar servicios o productos a la organizacion de forma permanente o
temporal, en un rango de tiempo definido y bajo unos requisitos establecidos

previo acuerdo.

Criterios de seleccion y evaluaciéon de proveedores. Para la seleccion vy
evaluacion de proveedores y/o contratistas se tendran en cuenta, a manera de
ejemplo, los siguientes criterios:

a. El responsable del SG-SST entrega al area de compras los requisitos
minimos en seguridad y salud en trabajo, basados en la normatividad
legal vigente en temas de seguridad, salud en el trabajo, riesgos
laborales y en el SG-SST de la organizacién. Un ejemplo de los
requisitos minimos que se deben de tener en cuenta para la seleccion
de un proveedor o contratista:

Afiliacion y pagos a Seguridad Social

Reglamento Higiene y Seguridad Industrial

Politicas de calidad

Matriz de Peligros y Riesgos (Panorama de Riesgos)

Matriz de identificacién de Aspectos e Impactos Ambientales
Constancia de Capacitacion en prevencion y atencién de
emergencias (empresa)

Certificacion de la ARL del comportamiento de accidentalidad de
la empresa en los ultimos tres (3) afos.

Constancia de entrega de Elementos de Proteccion Personal.
Cumplimiento de las responsabilidades del Sistema de Seguridad
y Salud en el Trabajo

b. El area de compras realiza la solicitud de dichos requisitos a los
contratistas, la informacion es revisada por el responsable del SG-SST
de la organizacion, quien emite el concepto de cumplimiento o no de
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requisitos en materia de seguridad y salud en el trabajo y riesgos
laborales.

c. El area de compras selecciona los contratistas que cumplan con los
requerimientos anteriormente mencionados, tomando la decision de
contratacion del proveedor con base a las necesidades propias de la
organizacion.

d. El area de compras informa al responsable del SG-SST de la
organizacion acerca del contratista seleccionado.

e. El responsable del SG-SST informa al contratista y lo capacita en el
cumplimiento de estandares y procedimientos de seguridad, al igual que
en la identificacion y el control de los peligros y riesgos en su trabajo, en
la prevencién de accidentes de trabajo y enfermedad laboral.

f. El responsable del SG-SST al igual que en los cargos administrativos,
realizara el seguimiento al cumplimiento de las medidas de seguridad y
salud en el trabajo por parte del contratista.

El responsable del SG-SST evaluara permanentemente el cumplimiento de las
medidas comprometidas, y de forma anual, revisara la actualizacion del SG-SST
del contratista.

e Auditorias al sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo.

El Restaurante El Palacio del Arroz desarrollara una auditoria interna al SG-SST al
afio, la cual sera encabezada por la direccion con el apoyo del profesional
especializado de talento humano contratado por el Restaurante.

Esta fase del SG-SST, se dirige a los mecanismos para verificar el cumplimiento
de la implementacion del sistema, es decir se dara el seguimiento y medicion
adecuado a través de procesos de Auditoria, Revision por la Alta Direccion y la
investigacion de incidentes, Accidentes de trabajo y Enfermedades Laborales, que
permitira evidenciar las Fortalezas y las dificultades durante la puesta en marcha
del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo con el fin de
establecer todas las acciones correspondientes al proceso de mejora continua.

Objetivo. Formar la metodologia y las pautas que se seguiran durante la
ejecucion de la auditoria.

Alcance. Se deberan auditar todos los procesos que hacen posible el correcto

funcionamiento del sistema de gestién en el Restaurante El Palacio del Arroz, se
recomienda que este abarque los siguientes aspectos:
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¢ El cumplimiento de la Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo.

e La participacion de los trabajadores.

e El desarrollo de la responsabilidad y la obligacion de rendir cuentas.

e EI mecanismo de comunicacién de los contenidos del SG-SST a los
trabajadores.

e La planificacién, desarrollo y aplicacion del SG-SST.

e Elalcance y aplicaciéon del SG-SST frente a los proveedores y contratistas.

e La supervision y medicion de los resultados.

e EI proceso de investigacion de incidentes, accidentes de trabajo y

enfermedades laborales, y su efecto sobre el mejoramiento de la seguridad
y salud en el trabajo en el hogar infantil.

e El desarrollo del proceso de auditoria y la evaluacion por parte de la alta
direccion.

Areas a auditar y responsables. Todas las areas deberan ser auditadas, cada
una en funcion de su importancia y con la profundidad que requiera la
implementacion del sistema de gestidon. Por lo tanto cada area a auditar debera
tener un responsable que a su vez sera el jefe de procesos en cuanto al sistema
de gestion.

Equipo auditor. Todas las auditorias deben llevarse a cabo por el personal
adecuado para dicha funcién es decir profesionales auditores, por la importancia
de sus tareas se requiere que estos auditores involucrados sean profesionales
capacitados y actualizados con la formacién adecuada y pertinente para la
realizacion de sus tareas.

Destinatarios del informe de auditoria. El destinatario del informe de auditoria
debera ser el representante de la direccidén, que sera el encargado de vigilar que
todo se cumpla a cabalidad.

Calendario. La auditoria se realizara cada afio con el fin de evaluar los procesos
gue hacen parte del sistema de gestion del Restaurante El Palacio del Arroz, vy
poder realizar la retroalimentacion adecuada para la toma de decisiones en cuanto
a las acciones correctivas o preventivas y acciones de mejora.

Para evidenciar el cumplimiento del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en
el trabajo sera necesario verificar algunos aspectos tales como:

e Elaboracion de la politica de Seguridad y Salud en el Trabajo y objetivos del

SG-SST, es necesario verificar que todas las partes del area auditada
tengan conocimiento de la politica del Sistema de Gestion de Seguridad y
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salud en el Trabajo y objetivos del SG-SST logrando que sus actividades se
desenvuelvan en el marco del cumplimiento de dicha politica y objetivos.
Evidenciar que la evaluacion inicial del SG-SST se haya realizado de
manera correcta y oportuna y que los resultados hayan sido informados y
gestionados por la alta direccion.

Demostrar que el plan de trabajo anual en SST se ha realizado de acuerdo
al cronograma de actividades.

Verificar que las responsabilidades establecidas en las diferentes areas del
hogar infantil frente al desarrollo del SG-SST hayan sido asumidas y se
tenga evidencia de las responsabilidades asignadas.

Comprobar que la matriz legal se halle actualizada en relacion a toda la
normatividad legal vigente aplicable en materia de SST.

Verificar que la matriz de peligros, evaluacién y valoracion de los riesgos se
encuentre actualizada y sea coherente a los peligros y priorizacién de cada
riesgo del Restaurante El Palacio del Arroz, y que cada una de las medidas
de intervencion propuestas en dicha matriz hayan sido por lo menos
gestionadas.

Dar fe a la conformaciéon del Comité Paritario de Seguridad y Salud en el
Trabajo acorde al tamafio del Restaurante, y a la existencia de las actas de
reunion mensual de dicho comité.

Verificar que se disponga de los recursos humanos, fisicos y financieros
estimados para la ejecucion del SG-SST.

Revisar la presencia de un procedimiento para formalizar el diagndstico de
las condiciones de salud de los trabajadores, y la ejecucion de actividades
de promocion y prevencién de la salud orientada en dicho diagnéstico.
Comprobar la existencia de un plan de capacitacion en seguridad y salud
en el trabajo.

Comprobar la existencia de la sefalizacion adecuada en cada una de las
areas.

Verificar el cumplimiento de las diferentes acciones: preventivas, correctivas
y de mejora, incluidas las acciones generadas en las investigaciones de los
incidentes, accidentes y enfermedades laborales.

Evidenciar el desempefio de los procesos de reporte e investigacion de los
incidentes, accidentes de trabajo y ausentismo laboral por enfermedad.
Comprobar que los registros estadisticos de enfermedades laborales,
incidentes, accidentes de trabajo y ausentismo laboral por enfermedad,
existan y se realice un analisis para conocer su comportamiento.
Comprobar que preexista una estrategia de conservacion de documentos y
gue sea ejecutada, acorde a los lineamientos normativos en materia de
SST.

Verificar el cumplimiento de los requisitos normativos aplicables, en relacion
a la matriz legal en SST del Restaurante.

Confirmar que se haya evaluado las no conformidades detectadas en el
seguimiento al plan de trabajo anual en seguridad y salud en el trabajo.
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e Confirmar que se haya evaluado las acciones preventivas, correctivas y de
mejora, incluidas las acciones generadas en las investigaciones de los
incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades laborales.

e Verificar el analisis de los resultados en la ejecucion e implementacion de
las medidas de control los peligros identificados y los riesgos priorizados.

3.2.19.7 Revision anual al SG-SST por parte de la alta direccion. La revision
por la alta direccion es un informe ejecutivo en el cual se verifica el grado de
cumplimiento del SG-SST del RESTAURANTE EL PALACIO DEL ARROZ, esta se
debe hacer por lo menos una vez al afio.

Todos los resultados deben ser comunicados al COPASST y a la persona
responsable del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo del
Restaurante y estos a su vez deberan definir e implementar acciones correctivas,
preventivas y/o de mejora continua.

La revisidon de la alta direccion debe permitir revisar lo establecido en el Articulo
2.2.4.6.31 del Decreto 1072 de 2015. Lo cual debe incluir:

Estrategias implementadas en SST: Inspeccionarlas y determinar si han sido
eficaces para alcanzar los objetivos, las metas y los resultados esperados.

Plan de trabajo anual: Revisar su debido cumplimiento y su cronograma.

Recursos asignados al SG-SST: Considerar la suficiencia de dichos recursos para
la implementacion del Sistema de Gestidén de la Seguridad y Salud en el Trabajo y
el cumplimiento de los resultados esperados.

Cambios del SG-SST: Analizar la necesidad de realizar cambios en el Sistema de
Gestidn de la Seguridad y Salud en el Trabajo, incluida la revision de la politica y
sus objetivos.

Revisiones por la alta direccion, anteriores.

Resultado de indicadores del SG-SST: Analizar el resultado entregado por los
indicadores, contrastandolo con las auditorias efectuadas anteriormente.

Resultado de auditorias del SG-SST.

Politica y objetivos de SST.
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Eficacia de las medidas de prevencion y control: Recolectar informacién que
precise si las medidas de prevencién y control de peligros y riesgos se aplican y
son eficaces.

Rendicion de cuentas sobre el desempefio de los trabajadores en SST:
Intercambiar informacién con los trabajadores acerca de los resultados arrojados
por el sistema, y como repercuten éstos en su desempefio en materia de
seguridad y salud en el trabajo.

Identificacion de peligros, evaluacién y valoracion de los riesgos: Mantener
actualizada la matriz de peligros. Gestidon de peligros.

Promocién de la participacion de los trabajadores en la SST: Determinar si se
promueve dicha participacion en las acciones de reporte y mejoramiento.

Cumplimiento de normatividad: Evidenciar que se cumpla con la normatividad
nacional vigente, aplicable en materia de riesgos laborales, y con los estandares
minimos del Sistema de Garantia de Calidad del Sistema General de Riesgos
Laborales.

Acciones correctivas, preventivas o de mejora: Establecer dichas acciones que
permitan la mejora continua en seguridad y salud en el trabajo.

Inspecciones de trabajo en SST: Inspeccionar sisteméaticamente los puestos de
trabajo, las maquinas, los equipos, y en general, las instalaciones del Restaurante.

Reporte e investigacion de los incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades
laborales.

Ausentismo laboral.

Establecer el cumplimiento de las metas establecidas, de los objetivos propuestos
y de los planes especificos.

Identificar deficiencias en la gestion de la seguridad y salud en el trabajo.

Acciones preventivas o correctivas. El Restaurante El Palacio del Arroz, debe
definir e implementar acciones correctivas o preventivas, para formalizar las no
conformidades que pueden llegar a influir en los procesos del SG-SST y no estén
funcionando correctamente. Por esto es necesario que se documente y soporte un
plan de accion definido para cada una de las acciones correctivas o preventivas y
mantener una constante verificacion del estado de esta para asi determinar si
fueron efectivas.
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Las acciones correctivas o preventivas pueden ser definidas a partir por ejemplo
de las siguientes actividades:

Resultados de las inspecciones y observacion de tareas.
Investigacion de incidentes y accidentes de trabajo.
Auditorias internas y externas.

Sugerencias de los trabajadores.

Revision por la Alta Direccion.

Cambios en procedimientos o métodos de trabajo.

El Ministerio del Trabajo recomienda que estas acciones sean contempladas en
una metodologia que permita eliminar la causa raiz.

El andlisis de causas se puede realizar con la metodologia que el Restaurante
desee adoptar de acuerdo con sus necesidades, pero se le recomienda algunas
técnicas que son las mas utilizadas:

Diagrama causa-efecto.

Teoria de los cinco porqués.

Lluvia de ideas.

Benchmarking (Medida de Calidad).

Para determinar el plan de accion, se puede seguir los siguientes pasos:

Identificar el hallazgo.

Describir el hallazgo.

Realizar el analisis de causas.

Definir el Plan de accion.

Ejecutar las acciones definidas.

Verificar el cumplimiento del plan de accion.
Verificar la efectivdad de las acciones.
Cerrar la accion preventiva o correctiva.

Para esto el Ministerio del Trabajo define que:

Las aciones preventivas: Son acciones para eliminar o mitigar las causas
de una no comformidad o de una situacion no deseable.

Las acciones correctivas: Son acciones tomadas para eliminar la causa de
una no conformidad dectetada u otra situacion no deseable.

Establecer la metodologia para el manejo de las acciones preventivas y
correctivas con el fin de establecer las causas y los planes adecuados de accion a
desarrollar, para eliminar las inconformidades, Asegura que el Restaurante El
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Palacio del Arroz, pueda cumplir con la metodologia de mejora continua que
fundamenta el Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el trabajo.

Se recomienda que la definicion, implementacion, cierre y seguimiento de las
acciones correctivas, preventivas y de mejora sea responsabilidad de la direccion
del Restaurante El Palacio del Arroz, quien a su vez debe procurar que con la
aplicacion de estas acciones el Sistema de Gestidon funcione adecuadamente.

Tabla 50. Modelo para el diligenciamiento de las Acciones Preventivas y
Correctivas.

Formato Acciones Preventivas y/o Correctivas

Fecha:

Proceso:

Responsabile:

Cargo:

No Conformidad Posible Causa Accion Accion
Raiz Preventiva Correctiva

Firma Gerente:

Fuente: Elaboracién propia

El anterior es un modelo para el diligenciamiento de las acciones preventivas y
correctivas partiendo de la No conformidad encontrada en el proceso analizando
las posibles causas raices con cualquier método que facilite su analisis, para luego
determinar las medidas de accion preventivas y correctivas a tomar.
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Gestion del cambio. La aplicacion de los sistemas de gestion de la seguridad y la
salud en el trabajo (SG-SST) se basa en criterios, normas y resultados pertinentes
en materia de SST. Tiene por objeto proporcionar un método para evaluar vy
mejorar los resultados en la prevencion de los incidentes y accidentes en el lugar
de trabajo por medio de la gestion eficaz de los peligros y riesgos en el lugar de
trabajo. Es un método logico y por pasos para decidir aquello que debe hacerse, y
el mejor modo de hacerlo, supervisar los progresos realizados con respecto al
logro de las metas establecidas, evaluar la eficacia de las medidas adoptadas e
identificar ambitos que deben mejorarse. Puede y debe ser capaz de adaptarse a
los cambios operados en la actividad de la organizacion y a los requisitos
legislativos.®

Se desarrollé un documento donde se determinan las bases para desarrollar una
gestion del cambio en el Restaurante El Palacio del Arroz de la Ciudad de
Cartago, con el fin de identificar todos esos factores que deben de mejorarse.

8 |bid. Organizacion Internacional del Trabajo, 2011.
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Tabla 51. Gestién de cambio del Palacio del Arroz.

EL PALACIO DEL ARROZ

PROCEDIMIENTO DE GESTION DEL CAMBIO

OBJETIVO DEL Definir estandares, buenas practica y responsabilidades, relacionadas con el control de las modificaciones generadas en planes, proyectos,
PROCEDIMIENTO programas, procesos
Aplica p:;lra todu$ los procesos den.tro de la organizacién qL.le puedan afectar el sistema RESPONSABLE DEL . )
ALCANCE de gestion de calidad y de la Seguridad y Salud de los trabajadores del Restaurante El Lider de calidad
. PROCEDIMIENTO
Palacio Del Arroz.
FORMATOS Ver listado maestro

Identificacién de los cambios, el lider del procesos debe asegurar que todo cambio que implique
una modificacién sea identificado. La identificacién de los cambios puede determinarse en
revisiones, auditorias, verificacion o validaciones. .
1 A - T, . . Lideres de procesos
Puede incluir cambios internos y externos en la legislacion, cambios de tecnologica,
infraestructura, instalaciones, equipos, adecuaciones al sitio de trabajo, cambios de personal,
Implementacién de nuevos procesos y ejecucion de nuevos proyectos.
Cada que se presente un cambio, informar sobre los cambios que se van a presentar al lider de .
2 . . " . Lideres de procesos
calidad y coordinador de SST en el formato de gestion del cambio.
El cambio que se va a realizar debe ser analizado con el proposito de asegurar que el impacto
3 |due se generase encuentra debidamente evaluado, controlado,y se han efectuado todas las Lider de calidad y/o coordinador de
medidas necesarias para evitar un incidente a las personas, perdida o desviacion en las SST
variables claves de los procesos.
En el analisis del cambio se debe de identificar de forma clara el objetivo, los beneficios
4 esperados y los ambitos a los cuales el cambio aportara mejoras, para lo cual se deben Lider de calidad y/o coordinador de
considerar todos los indicadores que seran favorable con el cambio, ademas se debera SST
identificar los recursos requeridos para efectuar el cambio e indicar a quien impacta.
5 Una vez identificado y analizado el cambio, se debe determinar si el cambio es favorable para el | Lider de calidad y/o coordinador de
procesos SST
6 sino es favorable se debera realizar nuevamente el analisis del tipo de cambio, y si es favorable, | Lider de calidad y/o coordinador de
se debera determinar si el cambio genera riesgos a la ejecucion del proceso SST
. . Lider de calidad y/o coordinador de
7 |Evaluar los factores de riesgos tanto interos como externos ST
8 Determinar que documentos seran los que se deben revisar y /o modificar para dejar Lider de calidad y/o coordinador de
establecido los cambios generados SST
9 |Informar a los trabajadores antes de realizar los cambios planificados Lider de proceso
10|Realizar el cambio Lider de proceso
CONTROL DE ACTUALIZACIONES
Elaboré: Revisd: Aprobé:
Cargo: Lider deL SG-SST Cargo: Gerente Cargo: Gerente

Fuente: Elaboracion propia.

236




¢ Valores de los estandares minimos para el SG-SST.

Teniendo en cuenta la normatividad actual y para dar cumplimiento con la actual
resoluciéon 1111 del 27 de marzo del 2017, formando una base precisa del formato
que debe tener en cuenta la empresa de acuerdo a los estandares que debe dar
cumplimiento de acuerdo a la buena implementacién del SG-SST, se debe tener
en cuenta todos los valores de los estandares minimos.

Estos estandares minimos muestran que requisitos se debe cumplir a la hora de la
formacion de un SG-SST y su adecuada calificacion.

Para la calificacién de cada uno de los items que componen los numerales de los
Estandares Minimos del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
(SG-SST), se tomara la tabla de valores del anexo técnico, en la cual se
relacionan los porcentajes que asignar a cada uno.

Para la calificacion de cada uno de los items, se tomaran los porcentajes maximos
0 minimos de acuerdo a la tabla de valores del anexo técnico, si cumple o no el
items del estandar.

En los casos en los que no aplica el item del estandar, se debera justificar dejando
prueba de tal situacion para otorgar el porcentaje maximo de calificacién; en caso
contrario, la calificacion del item del estandar sera igual a cero.

Se implementd esta tabla para demostrar que la empresa El Palacio del Arroz,
tiene falencias y que aun tiene tiempo para dar cumplimiento a la actual
resolucién; gracias a la asesoria que se le estd dando la empresa contara con
algunas bases que necesitara para presentar dicha tabla.

La tabla de los estandares minimos es la siguiente.
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Tabla 52. Estandares minimos para el SG- SST

inlemos  extemos en &l SG-SST

TABLA DEVALORESY CALFIAGON
o u]
= NOARLCA ry
(=) . W
= = t
— — o [
@ — T
w h=d = uE
—a © s 3 - {E
a w = < w a - © ok
o ESTNAR MEMDAL ESTANDAR o o x = = S = ug
o = S P = = w — ZE
w pur S © = w a2
= < (g o o '(; o oo
— < $ = o - gl
Ly o - (=] u
P=y = L
a &
> 3
1.11 Responsable del SG6-SST 05 ) X
1.12 Responsatiidades del SG-SST 05 ) X
) 113 Asignaciin de recwrsos paradl SG-S5T 05 0 X
Recursos financiercs, ecicos 74 AfiErién af Sedermn General e Resgus
hummnos y de draindde | poroe 05 0 ' X
Tequeridos para coandinar y —~ - ,
| dsambrdsossTiey) | 5P depasiniabdpiresabrisn | 05 0 X
bt 1.16 Confarmeciin del COPASSTI Viga. 05 0 X
- 147 Capaciaciin COPASSTViga 05 0 X
= 1.8 Conformaciin comé conirencia 05 0 X
o
121 Program depramciiny proveniin P| 2 0 X
122 Capackaciin, nduccin ¥ reinduccin dd
SG-SST, adtividades de ramciiny prevencin 2 0 X
PP 0
Capacdacionenel SG-SST | 123 Responsaties del S6-SSTcm arso (3 ) N
%) lhoras) (]
211 Publica 61 SG-SST, firmada, fechaday
- Polica de SG-SST(1%) 2 dCCPASS Vg 1 ' X
2 221 Cbjeiros defiridos, claras, medies,
a Objelivos delSG-SST{1%)  |cumificables, con mdas, documeniados, 1 X
-~ revisados del SG.SST (]
= v auacin inical SG-SST( 1%) 231 Erakin eidifizain de piridak 1 0 X
w 241 Flan que iertifica objeiros, mekas,
— Pan aned de frabgjo (2%)  |responsabiidades, recursos can cronograma y 2 X
o fimada (]
4 Cmsavacindeh 251 Archivoo rdencidn docurental del SG- ) X
= dooureracin (2%)  (SST 0 0
= | Rendodndecuentas (1%) |261Rendciin sobreel desenpefio 1 ) X
S  (TENRTEEVEEY "
Z | aemmbradassr |21 e kel 2 ) X
- i 281 Mecanism de comicaciin, aib reporle
E Comnicaciin (1%) enS6.SST ] 0 X
<>
Adpisicones (1%) (291 Merifficaciin, evakiaciin para adyiisiin 1 X
deproduchosy servicios en SG-SST 0
- 210.1Eraaniny seleccidn de proveedmes y
Coacin(f) | 2 0 X
2111 Evhsacion delipacko de camtios
Gesliindel cambio( 1%) 1 X
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Tabla 52. (Continuacion)

TABLADEVALIRES Y CAUFICACEN
g u
i ; bt
g z 3 & E
E g E ) H
9 o e 3] u g .,; EE
i ESIANDAR WEM DELESIANDAR o d g z & < d 2a
i H k& i E uo
A F H 2 5 i A ka
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oapaiordes, peigros, period da 0
Condiciones de sald snel trabao |3 45 Cued ocka de o ik dirics:. 1 0 0 X
a7
! 315 Reskiriones yreepmeaconesdd ek ] .
Ichord 0
3 17 Ftllo de v yenlomos schrbables; | 1 0 X
J:WAEHWHLWEMy 1 ¥
0
- 313 Hlmirner inadenuaia deresiduos solihos,
" o 1 X
H liquos ygmess 0
] 321 Reporle de bos acareriess de I retjo y
[ enlermad ades bhord a bARL EFS ylremiin 2 X
f el orid del mnslanio de iy, 0
b Registro, reporte einwestiganidnde
‘é lasenfemedades laboraks, k 322 wesiiaridn de accid endes, incienbes y 2 0 X
) inoidertes yaoodentss det12bajo (5% |enfermad aes delrdjo. 0
[}
323 R yndssestafbosdeinilrks, | '
acclerleste ichcjo yerlenedaies de . 0
331 Medicinde kaseweidad delos accidenes de: 1 X
Iekjo yerdermadad bbordd. ]
4
0
“ [ ——— 1 0 %
3 3 A Wediatnde Bpresdona femaltes,
[ —— ] 1 0 *
[335Hedicinde] e
acridrtesie Nehep yerdermeskal bbord. 1 [ X
335 Wehonnte arersm por nadens,
acridrtes e Neheh yerdenmeskal bbord. 1 [ X
T Tlidotologia par Bmweiganon, exlony|
horine pgrs. 1 I X
|11 Benificacin depdigrosconpLrbagin de
[ p— 1 0 '
|13 Benlibcacin yp onz aon be Enakuziera g ]
- pelay 3 x
§ ] 0
E [T A Ekzann mekcons aekie [ mas,
& hiscosybiokigios. 1 I X
g
H T Senpeaia s depesmon y
5 conkroldepdigus. 25 1 X
g
@ [T 27 Sewarii ca quicacin ce etz de
i i » 0 *
4 173 Py proceimertos, ineiucies, T,
I prolomios. L 0 *
H Med p . 0
a interienit os pelig (424 ¥epemidncond COPASST o Vigia 25 0 X
[T75 Warderimento pesodioo e
e s, e, herarinks. b L *
425 Eni rexga de Flarenios: de ProlecoiinPersor - 25 X
HY, severiconoides yabonidss 0
Iy 5115 cuenka con d dlande prewernciiny
3 . N
4 E g \enciin prepaacdny | Prepaion deemengencis i 0 0 x
5 ET | respiestaantzenery (% 512 Pri 3t cpakak 5 ¥
i yilat ]
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Tabla 52. (Continuacion)

ESTANIARES MMMOS 56-55T

TABLADE VALORES Y CALFEACKN

CIcLY

ESTANDAR

TTEM DEL ESTANDAR

RTINS

CALIFICAGION

HNTAE

N0 APLEA

PESO PORCENTUAL
CUMPLE

NO CUMPLE

JUSTIFICA

AUSTIFICACION OE L&
EFrFRESS O
COMRTRATAMTE

NO JUSTIFICA

3. Verlflear,
Yoarlfleaelon del $G-88T (§%)

Gestion y resuados del S6-
88T (5%)

1.1 hdeadores,

eskucha, oceso y
resallade

B

6.1.2 L empresa esima
andiora por b meacs 1
vez al alo.

6.1.3 Revisita anealpor b
alta direceite, recalladess y
acascede b aniim.

1%

6.1.4 Pifiacia de bs
amcilovis con el COPASST

1%

e

§ Attuar,
Mejoremlento (10%)

Acciones preventivas y
correctivas con base alos
resuttados del 5G-55T (10%)

7.1.1 Defai accouesde
promocia y preveacin
con basz en resalades del
56-85T

5

712 Toma de medidss
comecivas, preventivas y
e mejorzs.

P4

7.1.3 Epoacia &
|Accbaes prevenivas,

comechivas y de mepra aa
b ivesipaciin de
incieates, acctentes de
lirabap y enfermedad
bboral

P4

714 inpmestar medilas
accoaes comeciivas de
amkviladesy ARL

5

TOTALES

Caando s2 cumph con el dem del estindar de caliicacide serd la mixima del especiivo dem, de b confrario su calificacibe serd ipsalacero (D). Sielestindar Mo Apica. Se deberd psfiicar b sliaciiny se caliicard con el porceniap
widing del e idicado para cada estindar. Fn caso de mo jusiiarse, b calicaciia estindar serd inala oaro ).

H simieale formslari e5 docwmenl pablico, ae 52 deben coasimar heches o manilestacbnes fakas v esh suph a bs smciees eshablociias en ks arficabs 288y 294 de b ley 589 de 2000, {Cédine pesal Cobabiass.

Firma del empleador o conlrabate.

Firma e respomsabl: de b epoaciin delSG-55T

Fuente: Elaboracién propia con base en la Resolucion 1111 del 27 de marzo del 2017.
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Se calificaron los elementos minimos de la empresa El Palacio del Arroz de
acuerdo a el anexo de la resolucion 1111 del 27 de marzo del 2017 (Tabla 35),
llegando a la conclusion de que la organizacion hasta el momento no ha
implementado nada de lo que exige la actual resolucion.

La explicacion de la calificacion obtenida de estos estandares minimos para el
Sistema de Gestidn para la Salud y Seguridad en Trabajo sera explicada en la
siguiente tabla.

Tabla 53. Significado del puntaje obtenido en los estandares minimos.
CRITERIO VALORACION ACCION

Realizar y tener a disposicidn
del Ministerio del Trabajo un Plan de
Mejoramiento de inmediato.

Enviar a la respectiva
Administradora de Riesgos Laborales
3 la que se encuentre zfiliada la
. . ) CRITICO empresa o contratante, un reporte de
Si el puntaje obtenido es menor al avances en el término maximo de tres
60% {3) meses después de realizada la
autoevaluacion de Estandares
Minimos.

Seguimiento anual y plan de
visita a la empresa con valoracian
critica, por parte del Ministerio del
Trabajo.

Realizar y tener a disposicidn
del Ministerio del Trabajo un Flan de
Mejoramiento.

MODERADAMENTE . Enviar a la Administradora de
} ] ) Riesgos Laborales un reporte de
5i el puntaje obtenido estd entreel 61 | ACEPTABLE avances en el término maximo de seis
y 85% {6) meses después de realizada la
autoevaluacian de Estandares
Minimaos.

Plan de visita por parte del
Ministerio del Trabajo.

Mantener La calificacion y

: : : evidencias a disposicion del
Si el puntaje obtenido es mayor o P

: o ACEPTABLE Ministerio del Trabajo, e incluir en el

igual al 8&6% - i -

= Plan de Anual de Trabajo las mejoras
detectadas.

Fuente: Resolucion 1111 del 27 de marzo del 2017.
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El plan de mejora conforme a la evaluacién de los Estandares Minimos que realiza
la empresa o contratante se debe presentar via e-mail o por escrito a la
Administradora de Riesgos Laborales, quienes daran sus recomendaciones a
través de los mismos medios de comunicacion, rindiendo informe en julio de cada
afo.

El plan de mejora debe contener como minimo lo siguiente:
a) Las actividades concretas que desarrollar;
b) Las personas responsables de cada una de las actividades de mejora;
c) El plazo determinado para su cumplimiento;
d) Los diferentes recursos administrativos y financieros;

e) Fundamentos y soportes de la efectividad de las acciones y actividades para
subsanar y prevenir que se presenten en el futuro hechos o situaciones que
afecten el bienestar y salud de los trabajadores o personas que prestan
servicios en las empresas.

Paragrafo 1°. Las auto evaluaciones de Estandares Minimos y los planes de
mejora de los aflos 2017, 2018 y del primer semestre de 2019, no se registran en
las entidades administradoras de riesgos laborales, seran conservados por las
empresas a disposicién de los funcionarios del Ministerio del Trabajo.®’

A partir del mes de diciembre de 2019, las empresas deben remitir copia de la
autoevaluacion de Estandares Minimos y del plan de mejora a las entidades
administradoras de riesgos laborales para su estudio, analisis, comentarios y
recomendaciones.

Paragrafo 2°. Las autoevaluaciones y los planes de mejora de las empresas se
registrardn de manera paulatina y progresiva en la aplicacién habilitada en la
pagina web del Ministerio del Trabajo o por el medio que este indique, a partir de
diciembre del afio 2020 en adelante.

Es necesario aclarar que las exigencias del SG-SST para la aplicacion en la actual
resolucién, hay unas fases de aplicacion en la que la empresa en este caso el
Restaurante El Palacio Del Arroz debe tener en cuenta.

Las fases de adecuacion e implementacion del Sistema de Gestion para la
Seguridad y Salud en el Trabajo son las siguientes:

67 |bid. Resolucion 1111 del 27 de marzo del 2017.
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e Fase 1: Evaluacion inicial. Fecha de implementacion: De junio a agosto del
2017.

e Fase 2: Plan de mejoramiento conforme a la evaluacién inicial: de
septiembre a diciembre del 2017

e Fase 3: Ejecucion. De enero a diciembre del 2018

e Fase 4: Seguimiento y plan de mejora. De enero a marzo del 2019

e Fase 5: Inspeccion, vigilancia y control. De abril en adelante del 2019.

llustracion 25. Fases de adecuacion y transicion del SG- SST estandares minimos.

FASES DE ADECUACION Y TRANSICION DEL SISTEMA DE GESTION

Y SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO CON ESTANDARES MINIMOS

FASE 2 FASED FASE 4 FASE 3

Farmular
Plan Anval
2019
1. Autoevaluacion
2. Plan do Majoro 1. Autoevaluacion
3. Disatior y formular plan anvel 2018 2, Plon de Mejora
Do junic @ ogoste De sapfiembre o diciembre De enero o diciambro De enero o marzo Decbrl 2019 ~

017 017 018 e e adelanie

Fases de adecuacion y transicion del SG-S5T con Los esténdares minimas

Fuente: Resolucion 1111 del 27 de marzo del 2017.

Plan de trabajo para la implementacion de los estandares minimos. A
continuacion se dejara establecido un plan de trabajo de cémo tendran que
llevarse a cabo cada uno de los estdndares minimos necesarios para el buen
funcionamiento desde el afio presente hasta el siguiente afio.
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Tabla 54. Plan de trabajo estandares minimos

emergencias

@
= @
B E E-4 2
k<] 2 = 2
= 5] S 3
2 73 2 &
-3
Asignacién de un responsable del
SG-SST, con licencia en salud Deberan ser
Responsable del SG-SST ocupacional y curso virtual de 50 Gerencia 2017 - 2018 establecidos por los
horas en Seguridad y Salud en el responsables.
Trabajo.
El responsable del sistema
asignado debera establecer que
recgursos humanos (écnicosqy Gerencia y responsable Deberdn ser
Asignacion de recursos para el SG-SST B o 2017 - 2018 establecidos por los
financieros requiere adicionar del SG-SST
. . responsables.
para la implementacion del
sistema.
conformar el COPASST de Deberan ser
Conformacién del COPASST/ Vigia. acuerdo a lo establecido en el SG-| Responsable del SG-SST 2017 - 2018 establecidos por los
ssT responsables.
o Cunmplmiants del program de. Deberan ser
Capacitacién COPASST/Vigia e Prog Responsable del SG-SST 2017 -2018 establecidos por los
capacitacion propuesto o
N responsables.
ajustarlo.
La empresa debera conformar el Deberan ser
- . " oy N Responsable del SG-SST
Conformacién comité convivencia. comité de convivencia de acuerdo P y Gerencia 2017 -2018 establecidos por los
a la normatividad vigente responsables.
Iniciar la implementacion de los
programas propuestos para el
control de riesgo en el SG-SST.
- Programa de capacitacion,
entrenamiento, induccion y
reinducciéon
+ Programa de control de riesgo
ergonomico -
Programa de pausas activas Deberan ser
Programa de promocién y prevencion. PYP « Programa de dotacion de Responsable del SG-SST 2017 -2018 establecidos por los
elementos de proteccion personal responsables.
« Programa de sefializacion de
area y capacitacion
- Programa de orden y aseo
+ Programa de mantenimiento
preventivo y correctivo de
equipos .
Programa para la prevencion y
atencion a emergencias
Deberan ser
litic | -SST, fir fech: ni | - o
Politica del SG-SST, firmada, fechada y comunicada al Socializar la politica del SG-SST. 2017 -2018 establecidos por los
COPASST/Vigia.
Gerencia responsables.
comunicacion + Buzon
de sugerencias.
+ PQR interno (Peticiones, Quejas
y Reclamos) Deberan ser
Mecanismo de comunicacién, auto reporte en SG-SST + Comunicacion directa al jefe Responsable del SG-SST 2017 -2018 establecidos por los
mediato responsables.
« Encuestas.
- Formatos del plan de
comunicacion de SST.
Realizacién d ) 4 Deberan ser
Realizacionde examenes de Responsable del SG-SST 2017-2018 establecidos por los
ingreso, periédico y retiro. bl
Evaluacién medico ocupacional. responsables.
Implementacién del programa de Deberén ser
Investigacién de accidentes, incidentes y enfermedades de investigacién de accidentes de Responsable del SG-SST 2017 -2018 establecidos por los
trabajo. trabajo. responsables.
| | tacion d Deberanser
Medicién de ausentismo por incidentes, accidentes de trabajoy |'MPlementaci I” e“": programa Responsable del SG-SST 2017 -2018 establecidos por los
enfermedad laboral. de ausentismo labora responsables.
Y S
Identificacién de peligros con puntacién de todos los niveles de la |Seguimiento al control de peligros eberan ser
: X R Responsable del SG-SST 2017-2018 establecidos por los
empresa. identificados en la matriz
responsables.
Programacién de inspecciones Deberdn ser
Inspeccién con el COPASST o Vigia. ol COPASSTy Responsable del 2017-2018 establecidos por los
periddicas
SG-SST responsables.
- . - K K - Implementacion del programa de Deberan ser
Mantenimiento periédico de instalaciones, equipos, maquinarias, ent >
herramientas mantenimiento correctivoy Responsable del SG-SST 2017-2018 establecidos por los
- preventivo de los equipos responsables.
B Aplicacion del formato de entrega Deberan ser
Entrega de Elementos de Proteccion Personal - EPP, se verifica con - ;
N - de elementos de proteccion Responsable del SG-SST 2017 -2018 establecidos por los
contratistas y subcontratistas.
personal responsables.
Implementacién del programa de Deberén ser
Se cuenta con el plan de prevenciény preparacién de emergencias. [prevenciény atencién de Responsable del SG-SST 2017-2018 establecidos por los
emergencias responsables.
Conformar la brigada de Deberan ser
Brigada de proteccién conformada, capacitada y dotada & Responsable del SG-SST 2017-2018 establecidos por los

responsables.

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 54. (Continuacion).

Actividad

Responsables

Fecha de
cumplimiento

Recursos

Realizacion de examenes de

Responsable

Deberan ser establecidos por

capacitada y dotada

emergencias

del SG-SST

- . . _ o ) 2017-2018
Evaluacion medico ocupacional.  |ingreso, periddico yretiro. del SG-SST los responsables.
Investigacion de accidentes, Implementacion del programa R bl Debers tablecid
- esponsable eberan ser establecidos por
incidentes y enfermedades de  |de investigacion de P 2017-2018 P
. ) ) del SG-SST los responsables.
trabajo. accidentes de trabajo.
Medicion de ausentismo por Implementacion de un R bl Debers blecid
_— . . esponsable eberan ser establecidos por
incidentes, accidentes de trabajoy |programa de ausentismo P 2017-2018 P
del SG-SST los responsables.
enfermedad laboral. laboral
Identificacion de peligros con  |Seguimiento al control de , ,
N P g g. o Responsable Deberan ser establecidos por
puntacion de todos los niveles de |a |peligros identificados en la 2017-2018
) del SG-SST los responsables.
empresa. matriz
P iondei i COPASSTY Debera blecid
Inspeccion con el COPASST o Vigia. ro.gr:.mauon e inspecciones Responsable | 2017-2018 | eberan serzlsta ecidos por
periddicas del SG-SST os responsables.
Mantenimiento periddico de Implementacion del programa ) )
. . . o . Responsable Deberan ser establecidos por
instalaciones, equipos, de mantenimiento correctivo 2017-2018
. . ) ) del SG-SST los responsables.
maquinarias, herramientas. y preventivo de los equipos
Entrega de Elementos de Proteccion |Aplicacidn del formato de R bl Deberd tablecid
esponsable eberan ser establecidos por
Personal -EPP, se verifica con entrega de elementos de P 2017-2018 P
. . ., del SG-SST los responsables.
contratistas y subcontratistas.  [proteccion personal
. |Implementacion del programa , ,
Se cuenta con el plan de prevencidn P B p, ,g Responsable Deberan ser establecidos por
y ) de prevencionyatencion de 2017-2018
y preparacion de emergencias. ) del SG-SST los responsables.
emergencias
Brigada de proteccidn conformada, |Conformar la brigada de Responsable 5017-2018 Deberan ser establecidos por

los responsables.

Fuente: Elaboracion propia.
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4. CONCLUSIONES.

Con la implementacion y diagnéstico inicial del Sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el trabajo se logré evidenciar que el Restaurante El Palacio del Arroz no
cumple con los parametros del Sistema de Gestion.

No se encuentra conformado el Comité Paritario de Seguridad y Salud en el
trabajo, ni existe un vigia de seguridad, ya no han implementado un SG-SST
desde que se inicié el funcionamiento del Restaurante, ademas no se encuentran
la mayor parte de los empleados afiliados a ningun régimen de seguridad.

Después de implementar el diagnostico en la empresa se encontraron condiciones
de riesgo locativas, de seguridad, ergondmicos y sicosociales que necesitan de
intervencién inmediata para evitar futuros accidentes.

El analisis interno y externo del Restaurante permitio identificar las debilidades,
fortalezas, amenazas y oportunidades que tiene la empresa frente al Sistema de
Gestion y se hallaron otras alternativas para el mejor funcionamiento del
Restaurante.

Con el analisis de la competencia mediante la metodologia de investigacién que
se implementd se logra identificar que la competencia directa esta en proceso de
la aplicacion del SG-SST.

Con la propuesta del disefio de implementacion del Sistema de Gestidon de
Seguridad y Salud en el Trabajo el Restaurante El Palacio del Arroz contara con la
herramienta adaptada a su organizacion lista para la ejecucion en la misma.

Al implementar el SG-SST en la empresa se esta cumpliendo con los requisitos
legales vigentes y de esta forma se esta evitando sanciones de tipo civil, penal y
administrativo. También permite generar un ambiente seguro para los empleados,
reduciendo los riesgos en la incidencia de accidentes y enfermedades laborales
que se puedan presenciar en la organizacion generando asi una mejor
productividad de la misma.
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El porcentaje de la evaluacion inicial es menor al 50% por tal motivo su valoracion
es critica y debe realizarse y tener a disposicion del Ministerio del Trabajo un plan
de mejoramiento de inmediato, enviar la respectiva ARL a la que se encuentre
afiliada la empresa un reporte de avances y seguimiento anual y plan de visita a la
empresa con valoracion critica, por parte del Ministerio de Trabajo
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5. RECOMENDACIONES

La implementacion del Sistema permite crear una imagen corporativa positiva y
estable para los clientes, proveedores y competencia.

La ejecucidon de los programas propuestos en el proyecto permite a la empresa
estar preparada ante cualquier evento que pueda comprometer el bienestar tanto
fisico, mental y social de los empleados dentro de la organizacion.

Implementar la propuesta de seguimiento y control con base en el mejoramiento
continuo y las acciones preventivas y correctivas facilitara la efectividad en cada
uno de los procesos de la organizacion, permitiendo asi la implementaciéon vy
ejecucion de nuevas medidas adaptables a los cambios que desarrolle la empresa
y avanzando a mejorar la productividad de la misma.

Al momento de disefiar el SG-SST la resolucion 1111 del 27 de marzo del 2017 no
se encontraba vigente por lo tanto se plantea que la empresa lo ajuste en los
tiempos establecidos.
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Anexo A. Formato de inspeccion.

Tabla 56. Inspeccion.

Formato de inspeccioén planeada

Fecha: 23 de febrero del 2017

Establecimiento: Palacio del arroz Dependencia: Todas las areas.

Elaborado Por: Jose Luis Benavides

FUENTE ASPECTOS A
INSPECCIONAR

RIESGO

VALORACION

CONDICION

OBSERVACIONES.

Los techos se encuentran sin
goteras, grietas ni desprendimientos.

Buen estado

Las paredes se encuentran limpias,
con la pintura en buen estado, sin
grietas ni humedad.

Buen estado

Los pisos se encuentran nivelados,
sin obstaculos, secos y aseados.

Obstaculo al entrar al &rea de produccion

Las puertas se encuentran
aseguradas, cuentan con chapas,

Buen estado

Todas las puertas cuentan con todos los requisitos

manijas y marcos en buen estado.
[Tas venanas uenen marcos sm

fisuras, deformaciones ni estan
corroidos, ademas los vidrios se

No existen ventanas.

se encuentran en buen estado,
paredes limpias sin grietas, el techo
se encuentra sin goteras, grietas ni

desprendimientos, puertas con
chanas maniias v marcas en hiien

INSTALACIONES LOCATIVAS

Estado regular

Hacen falta baldosas, bombillos desajustados, techos con
huecos.

Las mesas y sillas se encuentran en
buen estado.

Estado regular

Algunas sillas se encuentran con piensas faltantes

Estan sefializadas las vias de acceso

No hay sefalizacion

Faltan

Cuenta con un buen sistema de
ventilaciéon

Regular

Cuentan con ventiladores pero hace falta mas ventilacion

En que estado se encuentran las
bodegas

No hay bodegas

Todos los productos se encuentran en congeladores

La iluminacién natural (ventanas y
techos) es suficiente para trabajar
comodamente y sin molestias.

Si La entrada es grande y no necesitan ventilacion
La iluminacién suministrada con
lamparas y bombillos es suficiente
para trabajar comodamente y sin Si
Hay iluminacioén suficiente en los
corredores y escaleras. ) . L
No Hace falta mas iluminacion.
Las luminarias son suficientes y se
encuentran en buen estado (no se
observan bombillos fundidos o Regular Hacen falta bombillas en el area.
El cableado se encuentra ductado y
no se observan cables sueltos ni No Se encuentran cables y tubos sueltos.
No se encuentran conexiones
eléctricas provisionales, empalmes
defectuosos, ni tampoco tomas No

Las tomas eléctricas se encuentran
tapadas y en buen estado de
funcionamiento (a la vista).

INSTALACIONES
ELECTRICAS

Se pueden observar pero no se encuentran tapados.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 56. Continuacion

RIESGO FUENTE ASPECTOS A INSPECCIONAR

VALORACION

CONDICION

OBSERVACIONES.

La temperatura ambiental es confortable.

Hace calor aunque hay ventiladores.

La ventilacion es suficiente para los puestos
de trabajo.

Si

El espacio de trabajo es suficiente y
adecuado para las personas y los equipos.
Los planos de trabajo (mesas y escritorios)
son estables.

Los equipos estan protegidos
suficientemente (conectados a tomas
reguladas o reguladores de voltaje y UPS).

Se mantienen cerrados los cajones de
escritorios y archivadores cuando no se
estan usando.

Si

PUESTO DE TRABAJO

No se observan objetos en el piso ni debajo
de los escritorios.

Si

Se observan objetos debajo de los puestos de trabajo

Las cajas y papeleria se encuentran en
lugares adecuados, lejos de los lugares de
circulacién del personal.

No

Se observan debajo de la barra de atencién al cliente

Las sillas son ergonémicas, los espaldares,
asientos, pafios, ruedas y demas elementos
se encuentran en buen estado.

No

Son sillas de madera

Las estanterias u otros muebles pesados se
encuentran asegurados.

No

Las vias de evacuacion estan
adecuadamente sefalizadas y despejadas.

No se encuentran sefializadas las vias.

Hay extintores suficientes, adecuados y con
carga vigente.

Solo existe un extintor para todas las areas

Los extintores se encuentran sefializados y
sin obstaculos que impidan su uso.

No

No esta sefializado

Hay botiquines suficientes, adecuados,
sefializados, con dotacién completa y
vigente.

SEGURIDAD PARA
EMERGENCIAS

No hay

Las &reas de circulacion estan despejadas y
sin almacenamiento temporal de elementos.

Si

Las &reas de bafios se encuentran
aseadas, con los servicios higiénicos en
buen estado y dotadas con jabén, papel
higiénico y toallas.

Solo uno de los bafios tiene todas las dotaciones

Los elementos de aseo y mercado estan
clasificados para evitar contaminacion entre
Si.

Si

Los residuos se encuentran clasificados
adecuadamente en reciclables y no
reciclables.

No

las maquinas y equipos se encuentran en
buenas condiciones

Si

Hacen movimientos o sonidos fuera de lo
comin

No

La ubicacién de la maquina o equipo no
interviene con los movimientos de los
empleados

No

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo B. Encuesta para el diagndstico de las condiciones de seguridad y salud
de los trabajadores en el Restaurante El Palacio Del Arroz.

Esta encuesta se desarrolla con el fin de determinar los factores de riesgo internos
de la empresa “El palacio del arroz” ubicada en la ciudad de Cartago valle
dedicada a la preparacién de comida china, con el fin de disefiar un Sistema de
gestion para la salud y seguridad en el trabajo de tal manera que se logre reducir
los factores de riesgo y la probabilidad de accidentes.

Fecha:

Nombre: Edad

Sexo: M|:| F ]

Estado civil: Soltero |:| Casado |:| Viudo |:| Divorciado |:| Union libre j

Ciudad donde reside
Barrio donde reside
MARQUE CON UNA X

1. Nivel de escolaridad. 3. ¢En su tiempo libre que
N actividades desarrolla?
A) Primaria .

- A) Deportes

B) Secundaria

B) Labores domésticas

C) Técnico / Tecnologia |:|

— C) Estudios L
D) Universitaria L ]
- D) Otro _—
E) Postgrado L
E) Cual
2. Usted vive en:
A) Vivienda propia L 4. ; Cuantas personas tiene a su
— cargo?
B) Vivienda Arrendada
— A) De 1 a 3 Personas |:|
C) Vivienda Familiar
— B) De 3 a 6 Personas |:|
D) Otra L
C) Mas de 6 Personas D
E) Cual

D) No tiene personas a cargo |:|
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5. ¢ Cual es su nivel de ingresos
mensuales?

B)De2a3SMMLV [ |

A) 1 SMMLV

C) Mas de 3 SMMLV [ |

6. ¢ Cuanto tiempo lleva en la
empresa?

B) De 6 meses a 1 afio |:|

[ ]

7. ¢ En qué area de la empresa se
encuentra usted?

L]
L]

8. ¢ Le han diagnosticado alguna
enfermedad?

s [
Si la respuesta es afirmativa,
mencione cual

A) De 0 a 6 meses

C) Mas de 1 afio

A) Administrativa
B) Produccion

C) Logistica

No

9. ¢ Usted ha notado ultimamente
cambios en su cuerpo como
irritaciones o picazén?

SiD D

10. ¢ En su puesto de trabajo usted
hace movimientos repetitivos?

L] L]

No
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Si No

11. ¢ En cual de los siguientes
régimenes de seguridad social se
encuentra usted afiliado?

Salud Si |:|NO|:| No sabe |:|

(si la respuesta es si, marque cual de
las siguientes.)

Régimen contributivo
Régimen subsidiado (sisben)

Pension Si D No |:|NO sabe
Riesgos profesionales

SiD NO|:| No sabe | |

12. ; Qué tipo de contratacion tiene
usted con la empresa?

L]
L]
[ ]

13. ¢ Cual es su jornada de trabajo
contratada?

A) Contrato A término indefinido
B) Contrato a término fijo
C) Contrato obra o labor

D) Contrato de aprendizaje

A) Mas de 8 horas diarias
B) Menos de 8 horas diarias
C) Turnos rotativos

D) Sin horario especifico

HE .

E) Turnos fijos.

14. ; Cuantas horas trabaja
ordinariamente en su jornada
laboral?



15. ¢ Tiene usted alguna alergia?

il

Si la respuesta es afirmativa,
mencione cual.

Si No

16. ¢ Usa usted los implementos de
proteccién personal para el
trabajo? Si la respuesta es
afirmativa, mencione cuales
implementos usa.

i

Si No

17. ¢ Usted se lleva bien con sus
compaiieros de trabajo?

i

18. ¢ Presenta usted con frecuencia
alguno de los siguientes items en
los ultimos 6 meses?

Si No

Agresividad.

Fatiga.

Dificultad para oir

Sensacion de
cansancio permanente

Cansancio mental.

Dolor de Cuello, Espalda
o cintura.

Hipertension.
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Ansiedad.

Dolor de Cabeza.

Tos frecuente

Dolor muscular.

Cardiopatia

Insatisfaccion

Dificultad para algun
movimiento

Gastritis, Ulcera.

Mal genio

EjERE

Nerviosismo

Pitos o ruidos intermitentes
en los oidos.

19. ¢ Qué actividades de bienestar
desarrollan en la empresa?

A) Recreacién y deporte.
B) Actividades de integracion
C) Fiestas (Para nifos, dia de la

Madre, dia del padre, dia del
Trabajo, entre otras)

20. ;Usted ha participado de
alguna de estas actividades

anteriores?

Si No

21. ; Esta usted afiliado a alguna
caja de compensacion familiar?

il L]



Si No No sabe

22. Si la respuesta anterior fue
positiva s usted usa los servicios
de la caja de compensacién
familiar?

Si[ | No| |

23. De manera general, considera
usted que este centro de trabajo
actualmente es.

A) Un lugar muy seguro para —
trabajar .

B) Un lugar seguro para
trabajar —

C) Un lugar poco seguro para [ |
trabajar —

D) Un lugar muy inseguro ]
para trabajar .

24. En el ultimo aino ¢ le han
diagnosticado o esta en tramite de
reconocimiento de alguna
enfermedad profesional?

Si No |:| |:|

25. Si la respuesta anterior fue
afirmativa, ¢ Cual fue esa
enfermedad?

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo C. Carta de constancia de aplicacién de la encuesta en el Restaurante El
Palacio Del Arroz

llustracion 53. Carta constancia de aplicacion de la encuesta.

Cartago, 19 de febrero del 2017

Saflanes
Universidad del valle,
Sede Cartago valle

Beferenda: Constancia de aplicackin de la encuesta vaboracidn iniclal del Sistema de Gestidn de la
Seguridad v Salud en el Trabajo de la empresa € Paladio del Armaz.

Par medio de la presante se hace constar que el joven José Luls Benavides Yust visitaron EI Fakadio
dal Arroz para aplicar |a encuesta de valoracién inicial del Sistema de Gestion para ka Seguridad y
Salud en el Trabajo de scuerdo con la narmatividad vigente, con el fin de identificar prioridades en
Seguridad y Salud en el Trabajo.

g - - .

f/éé‘gﬂ/: ér:?'f.al-”-:’-r.flé'n? o ,-f!f-"'}' LAl '_%E“hq‘uldﬁ't,
ffr.w.ia del Administrador Actual W/ Firma del Estudiante.

/

=

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo D. Formato para diligenciar capacitacion al personal

Tabla 57. Formato para capacitacién al personal.

RESTAURANTE EL PALACIO DEL ARROZ
SEDE CARTAGO

Formato para diligenciar capacitaciones al personal

Induccién Entrenamiento
Reinduccion Formacién- capacitacién
Fecha: | Hora:
Lugar: \ Instructor:
Tema (s):
Recibio -
. Evaluacion
_ NO material _
N° | Nombres y apellidos identificacion No Observaciones
Si g Aprobd | aprobé
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11

Anexar registros del personal a capacitar: (Es obligatorio tomar fotografias y llenar asistencia)

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo E. Formato ARL Positiva para la investigacion de accidentes.

llustracion 54. Formato ARL Positiva.

P Sk foiicige:
ol o e BFL "‘"’;'-'-""-
@ P{:}S]'-[‘I“ﬁ YRNTEACTS B4 FFCENNTES T ACCISMTY 0O TRERAKD -
el o SRR iR [ T

SEL EMPLESDDI. ¢

SEALTOE i

o Bovwecnl  woesoww i

o S S N A TR TR T T

J I

ek o e R e | R RTRL L TR T

.-E-mu--m :-r-'-'-H-n-H-
[t ol

——1
T

Lt | |

.

W RS L LT CE TR Y -
I IHFOR A EH SOBARE EL MODERTE O SCCIDENTE B8 TRARAM

3w A el w me e

Fuente Arl Positiva.
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llustracion 54. Continuacion.

LLLLI el PR
CETTE T T el o -

Fuente: ARL Positiva.
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llustracidon 54. Continuacion

FORMATO DE INVESTIGACION DE MCIDENTES
P{:}S]' 'V ¥ ACCIDENTES DE TRABAID
EaCail il om SEGLTRCA ABL Aawriocan R 1807 da D300 Virvs ke o Traba

e

AREND Me- 1 (Fajs sedsional par detsllar irdameacién de sselimanion) L S — R ——— .
T SThd S 0o ST L D ETE O A0 eI [T TR EALAD

Fuente: ARL Positiva
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Anexo F. Evidencias.

Evidencia N° 2 Area de produccion

Fuente: Benavides. J, 23 de febrero del 2017

Evidencia N° 3 Cableado suelto.

Fuente: Benavides. J, 23 de febrero del 2017
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Evidencia N° 4 Obstruccion

Fueh’te: Benavides. J, 23 de febrero del 2017
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Evidencia N° 5 Area Administrativa.

Fuente: Fuente: Benavides. J, 23 de febrero del 2017

Evidencia N° 6 Tuberia expuesta

et ]

Fuente: Benavides. J, 23 de febrero del 2017
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Evidencia N° 7 Congeladores.

Fuente: Benavides. J, 23 de febrero del 2017
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Evidencia N° 8 Pisos con sobresaltos.

Fuente: Benavides. J, 23 de febrero del 2017

Evidencia N° 9 Obstruccion debajo del puesto de trabajo #1

Fuente: Benavides. J, 23 de febrero del 2017
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Evidencia N° 10 Obstruccion en el area de trabajo #2

SiA-

St
D e
e

“'V

i:ete: Bnavides. J, 23 de febrero del 2017
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Evidencia N° 12 Cocina externa al area de produccién suele usarse cuando hay
muchos pedidos por atender.

Fuente: Benavides. J, 23 de febrero del 2017

Evidencia N° 13 Cocina
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Fuente: Benavides. J, 23 de febrero del 2017
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Evidencia N° 14 Zona alterna al area de produccion (Zona de basuras)

Fuente: Benavides. J, 23 de febrero del 2017
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Evidencia N° 15 Barios

Fuente: Benavides. J, 23 de febrero del 2017
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Anexo G. Licencia del Profesional en Salud Ocupacional, asesor del proyecto de
grado.

llustraciéon 55. Licencia del Profesional.

- ST
oﬁu
COBIRNACION DEL VALLE DEL CAUCA
SECRETARIA DEPARTAMENTAL D6 SALUD

RESOLUCION No., Nn79 [ ? Q9
Por b cus s concmce une Souncis pees prewticdn de Sarvickos en Salud Ocupacional
LA SECRETARIA DEPARTAMENTAL CE SALUD DEL VALLE DEL CALICA, &% uso de aus Mecubudes kgaes y

on smpaciy! b que confs L Resobio Nea 02518 dol 15 de Julio de 1998 y 02709 dal 7 de agualo 8 e
1956 dal Ministario de Salud y

CONSIDERANDO

Cun CARLOS HERMANDO RAMIREZ LOPEZ. ventficwdo <on e chduls os cudadesis No 18223 175
sapecicts o0 Cartags - Vadle del Caucs, con Ok PROFESIONAL EN SALUD OCUPACIONAL ctorgado por ln
Unmersidee deé Quindio, Acts de Grodo No. 006 del 24 de Abrl de 2001 me slctado o b Secretnris
Deportamanal de Salud del Vale del Cauca, o ravés de & Linided Ejecutions de Sansamianto del Vel del Cauca,
#0 ko conceda k2 Licanci parn prestar servicics sn Selud Ocupacional

Cue ¢ peticonano ha 0N necesaria para & Renovecidn oe la Licencla
umumu&mw on las sigulenies arews: Disefio, Administracion y
de Programas do Salud Ovupacionsl. Educacian - Capacitacidn ¢ Investigacion on ol Campo do la Salua

Ocupacional.
Que pravio ol concepto favorabie del Comih Secoional de Saud Ocupacional

RESUELVE

ARTICULO PRIMERO: Corosdwr por o Mimino de Diez (10) afios, contados o portr de Is Sechs ce
seculor de la proseme Rescluckon de Licencis pars prsetar Sarvicion an Sebad
Ocupocikony on las dmss de Disefie, Administracion y Eeoucide de
Wt!&d%nmkmlmmohvmn
e ol Campgo de la Salud Ocupacions ¥ CARLOS HERNANDO RAMREZ
LOPEZ, Identifcado con b chdula de cudadenia No. 18223 175 axpedida en
Cartego - Vbe Sl Caoca, y oon domicko an Cortago - Ve def Cauca

ARTICULO SEGUNDO:  Contra la prosents Rasclucd dan lea oo mposicitn y o do
2peOdn BN los Mhimines mdooundowml.eyulae!m

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

Dods o is Cloded d Bantiego d Cot, akald [ desdeimey e " da2011

ANom tONlPERsohw. ‘ P
de Ul oty de 2000 se prasent CARL
gﬂ-ﬁo 175 eopectidn a0 Cartige ~ Valle del Cavce noﬂfunaumm

RS ——— SR »...m..«auuc-n’h' HeA20A21 034

Fuente: Suministrada por el Director del Proyecto de grado.
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ANEXO H. GLOSARIO.

ACCIDENTE®: suceso no planeado y no deseado que provoca un dafio, lesion u
otra incidencia negativa sobre un objeto o sujeto.

DEFORMACIONES®: cambio en el tamafio o forma de un cuerpo debido a
esfuerzos internos producidos a una o mas fuerzas aplicadas sobre el mismo o la
ocurrencia de dilatacion térmica.

GESTION™: accién o tramite que, junto a otros, se lleva a cabo para conseguir o
resolver una cosa.

HERRAMIENTAS™: conjunto de instrumentos que se utilizan para desempefiar un
oficio o trabajo determinado.

INTOXICACION™:  Una intoxicaciéon se produce por exposicién, ingestion,
inyeccion o inhalacion de una sustancia tdxica siempre y cuando sea de
composicidn quimica ya que si el compuesto es natural se le llamara ingesta
excesiva y esto por cualquier sustancia sea natural, quimico, procesado o creado.
Las intoxicaciones accidentales o voluntarias debidas al consumo de
medicamentos son las mas frecuentes.

PROTECCION™: ayuda para que una persona o cosa este en buenas
condiciones.

RIESGOS": posibilidad de que se produzca alguin contratiempo o una desgracia,
de que alguien o algo sufra perjuicio o dafo.

68 Definicion de Accidente, The Free Dictionary. [En linea] Disponible en: http://es.thefreedictionary.com/accidente
[Consultado el 25 de enero del 2015]

89 |bid. The Free Dictionary.

70 Definicion de Gestién, The Free Dictionary. [En linea] Disponible en: http://es.thefreedictionary.com/gesti%C3%B3n
[Consultado el 25 de enero del 2015]

7 Definicion de herramientas, OxFord living Dictionaries [En linea] Disponible en:
https://es.oxforddictionaries.com/definicion/herramienta [Consultado el 25 de enero del 2015]

72 |bid. The Free Dictionary
73 |bid. The Free Dictionary.

74 Op.cit. OxFord living Dictionaries.
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SG-SST: Sistema de Gestidn en la Seguridad y Salud en el Trabajo.

SEGURIDAD": Cotidianamente se puede referir a la ausencia de riesgo o a la
confianza en algo o en alguien. Sin embargo, el término puede tomar diversos
sentidos segun el area o campo a la que haga referencia en la seguridad. En
términos generales, la seguridad se define como "el estado de bienestar que
percibe y disfruta el ser humano".

SISTEMA™: conjunto de reglas, principios o medidas que tienen relacién entre si.

TECNICAS'": es un procedimiento o conjunto de reglas, normas o protocolos que
tienen como objetivo obtener un resultado determinado y efectivo, ya sea en el
campo de las ciencias, de la tecnologia, del arte, del deporte, de la educacién o en
cualquier otra actividad.

ANEXO I. Preguntas a competidores.

1. ¢ Con cuantos empleados cuenta?

75 |bid. OxFord Living Dictionaries.
76 |bid. OxFord Living Dictionaries.

77 Ibid. OxFord Living Dictionaries.
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Respuestas:

Restaurante Dragon Rojo: Contamos con 10 empleados.
Restaurante Casa China: Contamos con 8 empleados.
Restaurante Nueve Dragones: Contamos con 6 empleados.
Restaurante Casa del Arroz: Contamos con 8 empleados.

2. ¢ Cuanto es el promedio de ventas mensuales?

Restaurante Dragon Rojo: Mensualmente vendemos alrededor de ocho
millones.
Restaurante Casa China: Mensualmente vendemos alrededor de cuatro
millones.
Restaurante Nueve dragones: Mensualmente vendemos alrededor de ocho
millones.
Restaurante Casa del Arroz: Mensualmente vendemos alrededor de seis
millones.

3. ¢ Conocen que es un sistema de gestion para la salud y seguridad en el trabajo?

Restaurante Dragon Rojo: Si
Restaurante Casa China: Si
Restaurante Nueve dragones: Si
Restaurante Casa del Arroz: Si

4. ; Tiene usted implementado en su empresa el SG-SST?

Restaurante Dragdn Rojo: Estamos en proceso de implementacion
Restaurante Casa China: No lo hemos implementado aun.
Restaurante Nueve dragones: No

Restaurante Casa del Arroz: Estamos en proceso de implementacion

5. ¢Con cuanto porcentaje calificaria usted el cumplimiento del SG-SST en su

empresa?
e Restaurante Dragdn Rojo: Mas o menos del 20 al 40 porciento
¢ Restaurante Casa China: No creo que este cumpliendo
e Restaurante Casa del Arroz: No se esta cumpliendo
¢ Restaurante Nueve dragones: Mas o menos entre el 20 y el 40%

Fuente: Implementacion de entrevista el dia 25 de octubre del 2016

282



283



Anexo J. Tabulacion de las encuestas.

Tabla 58. Tabulacién de las encuestas.

Respuestas a encuesta aplicada para el diagnéstico de las

condiciones de seguridad y salud de los trabajadores en el Restaurante H Palacio Del Arroz.

Preguntas Trabajador 1 Trabajador 2 Trabajador 3 Trabajador 4 Trabajador 5 Trabajador 6 Trabajador 7 Trabajador 8 Trabajador 9 Trabajador 10 Trabajador 11
Edad 29 24 25 59 29 26 41 28 23 a7 a7
Sexo Masculino Femenino Femenino Femenino Femenino Masculino Femenino Femenino Femenino Femenino Masculino
Estado civil Soltero Soltero Soltero Soltero Soltero Soltero Soltero Soltero Soltero Soltero Soltero
Ciudad Cartago Cartago Cartago Cartago Cartago Cartago Cartago Cartago Cartago Cartago Cartago
Barrio Bosques de los San Nicolas Bellavista Came_llorl del Republlc.a de La Esperanza Bosques de los Came.llorl del Bellavista Bellavista Came_llorl del
lagos Quindio Francia lagos Quindio Quindio
1 B B B B B C A B B A A
2 C B C C B C B B B B C
3 Viajes B B B B A B B B B B
4 D A A A A D A B A B A
5 A A A A A A A A A A A
6 C C C C C A C C C C C
7 B A B B C C B A B B C
8 NO NO NO NO NO NO NO NO NO Presién altay NO
asfixia
©) NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
10 Si Si Si Si Si Si Si Si NO NO Si
11 SISBEN SISBEN SISBEN TODOS NINGUNO SISBEN SISBEN TOoDOS Cc':‘et?i';ﬁi:o SISBEN SISBEN
12 A B C A A C C B C C C
i3 A A C A B B A A A A A
14 13 12 12 12 6 6 12 12 12 12 11
15 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
16 Si NO Ssi Si Si Ssi si NO si Si NO
17 S Si Si Si Si Si Si Si Si Si Si
Fatiga,
Cansancio
mental, Dolor e
Sensacion de
de cuello, cansancio
espalda o Dolor de cuello,
: Dolores de - N permanente,
cintura, espalda o Hipertension,
Dolor de Dolor de . cuello, espalda o Dolor de cuello,
Mal genio, N ansiedad, Dolor cintura, Dolor Dolores de
i8 cabeza, Mal cabeza, Mal S Mal genio - Dolor de cabeza | cintura, Dolores . espalda o
- . Nerviosismo de cabeza, de cabeza, cabeza, Gastritis, .
genio genio N de cabeza, ~ cintura, Dolor de
Dolor muscular, Gastritis, . - dlcera.
s - Gastritis, Ulcera cabeza, Dolor
Gastritis, dlcera
- " muscular,
dlcera, pitos o P
; Nerviosismo.
ruidos
intermitentes
en los oidos
19 Ninguna B B Ninguna Ninguna Ninguna Ninguna B Ninguna Ninguna Ninguna
20 NO NO NO NO NO NO NO Si NO NO NO
21 S NO NO Si NO NO NO Si NO NO NO
22 NO - - NO NO - - NO - - -
23 B B A A C B B B B B C
24 NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO NO
25 - - - - - - - - - - -

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo K. Periodo de Observacion.

Tabla 59. Periodo de Observacion.

PERIODO DE OBSERVACION

Fecha Actividad
18 de noviembre del 2016 Entrevista a Gerente
8 de febrero del 2017 Encuesta a empleados

Socializacion de
encuentas y firma de
19 de febrero del 2017 autorizacion

Inspeccidn de areasy
23 de febrero del 2017 puesto de trabajo

23 de febrero del 2017 Fotografias de inspeccidon

Seguimiento de
30 de marzo del 2017 procedimientos

Observaciéon de puestos
2 de abril del 2017 de trabajo

Fuente: Elaboracién propia.

Anexo L. Resumen.
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Siendo la administracion una ciencia eclética que acoge las distintas posiciones y
comportamientos de otras ciencias, para aprovechar y desarrollar sus funciones
de una forma mas global. El estudiante de la carrera de Administracion de
Empresas, de la Universidad del Valle, busco brindar asesoria en la modalidad de
trabajo de grado al restaurante El Palacio del Arroz de la ciudad de Cartago Valle,
en la rama de Seguridad y Salud en el Trabajo, viendo en esta la posibilidad de
adquirir experiencia en cuanto al énfasis de Talento Humano. Teniendo claro que
en la Administracién, el factor humano es tan importante como los demas factores
que hacen parte de una Organizacion.

El Ministerio del Trabajo toma como medida de control, exigir el debido
cumplimiento al Decreto 1072 del 2015, ante las alarmantes cifras de accidentes y
enfermedades laborales que se estan presentando en Colombia. Dicho decreto
dispone “El Reglamento Unico de Trabajo”; menciona las disposiciones para la
implementacion del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo
(SG-SST).

Ademéas en el mes de marzo del presente afio, se comienza a exigir la
implementacion de la nueva resolucion 1111 del 27 de marzo del 2017, la cual
implementa la necesidad del cumplimiento de los estdndares minimos del SG-SST
en el marco del Sistema Obligatorio de Garantia de Calidad del Sistema General
de Riesgos Laborales para los empleadores y contratantes bajo esta resolucion.

Para el desarrollo de la asesoria se busca promover una propuesta de un SG-SST,
para el restaurante El Palacio del Arroz. Anexando un analisis del ambiente interno
de la empresa, mediante un diagndstico de su situacion actual y la formulacion de
la DOFA. Asimismo se realiza un analisis del ambiente externo mediante el estudio
de los entornos que afectan positiva o negativamente al Hogar Infantil, enunciando
también la metodologia aplicada de las cinco fuerzas de PORTER para asimilar la
situacion competitiva en el mercado en que vive el restaurante El Palacio del
Arroz. Por ultimo se elabora un analisis comparativo con los demas Restaurantes
similares al Palacio del Arroz, permitiendo que este Uultimo tenga pleno
conocimiento del ambiente competitivo en el que se desenvuelve y su posicidn en
el sector de este mercado, ofreciendo las adecuadas conclusiones vy
recomendaciones que se consideran pertinentes en dicha asesoria.
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