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Resumen

Los riesgos laborales en los comercios denominados en el argot popular como
“restaurantes”, por parte de los gerentes no han sido evaluados con suficiente profundidad; en
ocasiones debido a que el personal requerido para las labores no tiende a ser numeroso, ademés
de la alta rotacion de personal en este tipo de establecimientos, especialmente los catalogados
como “MiPymes”. Es asi como el presente proyecto se centra en caracterizar esos riesgos a los
que los empleados se ven expuestos dentro de un establecimiento de expendio a la mesa de
comidas preparadas.

Este tipo de comercios posee un personal muy variado que esta expuesto a Peligros
identificados como lo son: Fisicos, Quimicos, Bioldgicos, Ergonémicos y Psicosociales. Se
establece la metodologia mas apropiada para generar una buena caracterizacion de éstos frente a
las actividades desarrolladas realizando una matriz de riesgos bajo la norma GTC45. Incluyendo
la valoracién y los controles determinados. Finalmente se elabora un informe con resultados,
conclusiones y recomendaciones que son, al final, las mejores herramientas de cualquier

empresa que propende por el bienestar de sus colaboradores.

Palabras Clave. Factores de riesgo, restaurante, sistemas de gestion de la seguridad y

la salud en el trabajo, percepcion, peligros
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Abstract

Occupational risks in businesses known in popular slang as "restaurants" by managers
have not been evaluated in sufficient depth, sometimes because the personnel required for the
work doesn’t tend to be numerous and also the high turnover rate of personnel in this type of
establishments, especially those classified as "MiPyMES". Thus, this monography focuses on
characterizing those risks to which employees are exposed within an establishment that sells

prepared meals.

This type of establishment has a very varied staff that is exposed to identified risks such
as: Physical, Chemical, Biological, Ergonomic and Psychosocial. The most appropriate
methodology to generate a good characterization of these risks against the activities carried out
ends with the realization of a risk matrix under the GTC45 standard. Including the evaluation
and the determined controls. Finally, is necessary the creation of a handbook with
recommendations thar are at the end of the day the best tools of any company that promotes the

well-being of its employees.

Keywords. Risk factors, restaurant, occupational health, and safety management

systems, perception, danger
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Introduccion

En Colombia, toda empresa, sea publica o privada que manufacture, comercialice o
preste servicios esta obligada a dar el cumplimiento al Decreto Unico Reglamentario del Sector
Trabajo, especificamente en el Capitulo 6, en donde se manifiesta la obligatoriedad de
desarrollar un Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, el cual consiste en el
desarrollo de un proceso mediante el ciclo PHVA donde se pueda reconocer, entender y
establecer soluciones para evaluar y controlar los riesgos que puedan afectar a los trabajadores

durante el desarrollo de sus actividades diarias. (Ministerio del Trabajo, 2015)

Si bien las empresas buscan un cumplimiento legal, la historia ha demostrado que el
« : » z . . . . .
activo” més valioso se encuentra en su gente, tal como indico el empresario Richard Branson en
una entrevista: “Los clientes no son lo primero, lo primero son los empleados. Si cuidas de tus
empleados, ellos cuidaran de tus clientes” (INC, 2016). Si bien se hace referencia a los clientes y
la frase tiene una implicacién comercial, esta resalta la importancia y el lugar que debe tener el

empleado al interior de la organizacion.

Ahora bien, écomo los empleadores deberian cuidar de sus empleados?, la respuesta a
este interrogante debe iniciar conociendo todo el entorno que lo rodea, no solamente a nivel
fisico sino a nivel psicosocial, con un estudio concienzudo de las actividades y tareas realizadas

segun su rol dentro de la organizacion.

Por medio de la verificacion de listas de chequeo para cada sector, al igual que siguiendo
la normatividad vigente, entrevistas, encuestas, vivencias “in situ” del desarrollo de sus deberes,
se logro realizar una caracterizacion de los riesgos a los cuales se enfrenta en su dia a dia el
empleado, y de esta manera buscar e implementar, controles que propendan por el bienestar, lo
que se refleja en disminucion de accidentes e incidentes al igual que permite a la empresa

prepararse frente a eventualidades.
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El desarrollo de esta investigacion pretende caracterizar los riesgos a los que estan
expuestos los colaboradores de 3 empresas del sector restaurantero en la ciudad de Tunja; para
asi dar a conocer las respectivas recomendaciones de acuerdo con los resultados obtenidos por

medio de una investigacion mixta con disefno descriptivo.

1 Justificacion
La industria hotelera, los restaurantes y el turismo, son un sector econémico que ha
experimentado un crecimiento acelerado, ademas de ser uno de los sectores donde méas
generacion de empleo existe gracias a la necesidad de mano de obra calificada, las micro y
medianas empresas son las que manejan la mayor parte de personal empleado, por ejemplo, la

micro con un 51,1% de personal ocupado a 2005. (Departamento Nacional de Planeacion, 2005).

Este sector, es tildado de recompensar a sus trabajadores con deficientes condiciones de
trabajo debido a que es una industria fragmentada ya que esta conformada por MIPYMES
(Organizacion Internacional del Trabajo, 2022), lo anterior sumado al pensamiento coloquial
que “la gente siempre tiene para comer”, genera con frecuencia que se establezcan restaurantes o

expendios de comidas preparadas a la mesa sin los minimos requerimientos legales.

Dentro de las normas que hay que cumplir se tienen el Decreto 1072, la GTS 009,
Resolucion 0312 de 2019 entre otras; estas deben ser obligatorias, pero la gran mayoria de los
restaurantes no las aplica, no solo por la informalidad de los trabajadores sino también por su
rotacion dentro de las cocinas. El problema no radica solamente en los empleadores, también en
el gobierno, que como bien lo indica Alvarez y Riafio (2018) “restringe la calidad de los datos de
los accidentes y enfermedades laborales en Colombia, no se garantiza un diagndéstico en tiempo

real de la situacion actual de la siniestralidad laboral” (p. 15).

Como se ha podido observar, existen dos actores en la determinacion de la

implementacién de un Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo: los empleadores y el
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gobierno; en este proyecto de investigacion por medio de la caracterizacion de los riesgos
laborales se justifica el impacto que tiene el estudio para uno de estos actores, los duefios de los
restaurantes, ya que gracias al desarrollo de este trabajo se iniciard un proceso de mejora de las

condiciones de los colaboradores.

Empero, se han definido tres indicadores que permiten medir el impacto de los riesgos
laborales y de acuerdo con ellos las empresas y las personas toman decisiones, estos tres factores
son, la accidentalidad, la enfermedad laboral y 1a mortalidad, (Ministerio de Salud y Proteccion
Social, 2021). Por medio de este estudio, se da a conocer coémo reducir o si es posible eliminar

este tipo de incidentes, por medio de la caracterizacion de los riesgos.

Si los duenos de los restaurantes tuvieran los suficientes conocimientos y la informaciéon
acerca de como iniciar con el proceso de la implementacion del sistema, cada dia se reducirian
las probabilidades de que se presenten este tipo de incidentes, y se propenderia por la salud

mental y fisica de los trabajadores.

El desarrollo de este proyecto de investigacion esta definido por el impacto social a los
colaboradores y sus familias de los restaurantes en el norte de la ciudad de Tunja; ya que si no se
realiza la intervencion para desarrollar la implementacién de las recomendaciones: en temas de
capacitaciéon, acondicionamiento de condiciones locativas y uso de EPP, los accidentes seguirian
presentandose alcanzando consecuencias mortales, ademas de incurrir en sanciones econémicas

legales, por el no cumplimiento normativo.

Por estas razones se justifica realizar la caracterizacion laboral de los riesgos a los cuales
estan expuestos 3 restaurantes, que no han tenido un diagnostico profundo por parte del
gobierno y estan dispuestos a recibir el informe con las recomendaciones que impactaran de
manera positiva en un futuro no lejano el desarrollo de sus actividades y la calidad de vida de sus

colaboradores, y por ende su productividad.
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2 Descripcion del Problema

2.1 Planteamiento del Problema

Por medio de la informaciéon dada por Fasecolda, se presentan los datos de trabajadores
de hoteles y restaurantes afiliados a las ARL a nivel nacional y local, cabe resaltar que estos datos

son a fecha del 24 de setiembre de 2022.

Como puede verse en las tablas siguientes, a nivel nacional son muchos los accidentes,
enfermedades de origen laboral en este sector econémico, no obstante, también son pocos los
trabajadores independientes que pertenecen al sistema general de riesgos laborales, ademaés, es
de notar que, en lo corrido del afio se han presentado 37 accidentes calificados como de origen
laboral en el sector de hoteles y restaurantes en la ciudad de Tunja y cero enfermedades y

fallecimientos a causa del trabajo.

Si bien, estos datos muestran que el indice de accidentalidad y enfermedad de origen
laboral es bajo, la problematica de la informalidad genera gran preocupacion ya que entre mayo
—julio de 2022, el porcentaje de empleos informales fue 58,1%, en comparacién con el mismo
trimestre del 2021 significé una disminucion del 1,7%. Ahora bien, para las 13 ciudades y areas
metropolitanas, la proporcion fue 44,3%, y para las 23 ciudades y areas metropolitanas la
proporcion fue de 45,6%, es decir tuvo una disminucién de 1,2% (Departamento Administrativo

Nacional de Estadistica, 2022).
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Tabla 1.

Informacién Empresas Afiliadas y caracteristicas

ARL # PART. % # # TRAB. # TRAB. TOTAL, PART. % TOTAL # ACC. # ENF.
EMPRESAS EMPRESA DEP.2 INDEP.3 TRAB. TRAB. LAB. LAB.
St CALIF.4 CALIF.5
ALFA 20 0,0005 2103 1 2104 0,01 147 (o}
AURORA 3 0,0001 10 (o} 10 0,00 8 (o}
AXA COLPATRIA 2096 0,0474 20600 802 21402 0,07 1143 6
BOLIVAR 410 0,0093 25166 28 25194 0,08 1211 39
COLMENA 1075 0,0243 11873 134 12007 0,04 458 (o}
EQUIDAD 588 0,0133 3425 4 3429 0,01 84 1
POSITIVA 19499 0,4405 61398 1274 62672 0,21 2041 16
SURA 20575 0,4648 174378 221 174599 0,58 7717 112
TOTAL 44266 1 208953 2464 301417 1 12809 174

Nota. Esta tabla muestra los datos de los trabajadores afiliados a las ARL Fuente. (Fasecolda, 2022)

! Participacion porcentual segin nimero de empresas
2 Ntimero de Trabajadores Dependientes

3 Numero de Trabajadores Independientes

4 Ntmero de Accidentes Laborales Calificados

5 Numero de Enfermedades Laborales Calificadas
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Tabla 2.

Sector hotelero y restaurantero a nivel nacional

ARL MUERTES MUERTES TOTAL, # PENS. # PENS. TOTAL, # INDEM. # INDEM. TOTAL,
CAL. AL CAL. EL” MUERTES INV. AL8 INV. EL? PENS. INV IPP IPP INDEM.
CAL. PAGADAS PAGADAS IPP
AL EL PAGADAS
ALFA 0 o} 0 0 0 0 2 2 4
AURORA 0 0 0 0 0 0 0 0 (o}
AXA 0 o} 0 0 0o 0 7 8 15
COLPATRIA
BOLIVAR 0 0 0 0 0 0 7 25 32
COLMENA 0 o} 0 0 0o 0 9 9 18
EQUIDAD 0 o} 0 0 0o 0 4 0 4
POSITIVA 1 0 1 2 0 2 12 9 21
SURA 2 o} 2 2 0o 2 65 62 127
TOTAL 3 1) 3 4 o 4 106 115 217

Nota. La presente tabla muestra los datos de los trabajadores afiliados a las ARL a nivel nacional en el afio 2022. Fuente. (Fasecolda,

2022)

6 Muertes Calificadas por Accidente Laboral

7 Muertes Calificadas por Enfermedad Laboral
8 Pensionados por Accidente Laboral

9 Pensionados por Enfermedad Laboral
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Tabla 3.
Trabajadores de Tunja Afiliados a ARL
ARL # EMPRESAS PART. % # # TRAB. # TRAB. TOTAL, PART. % # ACC. # ENF.
EMPRESAS DEP. INDEP. TRAB. TOTAL TRAB. LAB. LAB.
CALIF. CALIF.
AXA COLPATRIA 43 9,53% 127 0 127 12,07% 8 0
BOLIVAR 1 0,22% 5 0 5 0,48% o 0
COLMENA 1 0,22% 21 (o} 21 2,00% 1 (o}
EQUIDAD 6 1,33% 28 0 28 2,66% 0 0
POSITIVA 267 59,20% 521 2 523 49,71% 21 (o}
SURA 133 29,49% 347 1 348 33,08% 7 o
TOTAL 451 100% 1049 3 1052 100% 37 o

Nota. La presente tabla muestra los datos de los trabajadores afiliados a las ARL en la ciudad de Tunja en el afio 2022. Fuente.

(Fasecolda, 2022)

De acuerdo con lo anterior y evidenciando el crecimiento porcentual de las MiPyME y su peso sobre el crecimiento del PIB en

pais, adicional de los requerimientos legales que posee Colombia y el mundo en general en pro del bienestar y salud de los

trabajadores es imperativo buscar e implementar una metodologia de anélisis y caracterizaciéon de riesgos de manera organizada

metodologica y que busque especialmente la prevencion.
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Dentro de lo que involucra este crecimiento, es importante que las empresas estén
preparadas para todas las responsabilidades y compromisos que conlleva este proceso, para ello

los restaurantes, como parte integral del 4rea de turismo y por cumplimiento legal, deben
garantizar un ambiente seguro y confiable, no solo a los clientes, sino especialmente a los
trabajadores; sin embargo en ocasiones la informalidad y la rotacién de personal han derivado

en que no se hayan realizado de manera formal la identificacion de riesgos en el sector.

Los principales accidentes que se presentan se derivan del uso de superficies calientes o
temperaturas extremas, por posturas repetitivas y caidas a nivel, aunque el personal se ve
envuelto en otros tipos de causales, como lo son quimicos, biologicos y sicosociales. Teniendo en
cuenta que en los restaurantes en el norte de Tunja no se cuentan con un analisis de los riesgos
en su entorno de trabajo, se hace imperativo realizar un estudio adecuado de identificacion,
caracterizacion y valoracion de riesgos, y a partir de lo hallado desarrollar recomendaciones
adecuadas para que los restaurantes pongan en practica y que de esta manera se disminuya el

indice de accidentabilidad.

2.2 Formulaciéon del Problema
¢Cudl es la caracterizacion de los riesgos Laborales a los cuales estan expuestos los
empleados de 3 empresas expendedores de alimentos preparados servidos a la mesa en el norte

de la ciudad de Tunja?

3 Objetivos
3.1 Objetivo General
Caracterizar los riesgos laborales a los cuales estan expuestos los empleados de 3
empresas expendedoras de alimentos preparados servidos a la mesa en el norte de la ciudad de

Tunja.



(pou

3.2 Objetivos Especificos

o Identificar la percepcion de los riesgos a los que se ven expuestos los colaboradores de
acuerdo con su rol y responsabilidades.

e Valorar el cumplimiento de las disposiciones minimas establecidas por la Guia Técnica
Sectorial USNA 009 de 2017 sobre seguridad industrial en restaurantes.

e Determinar los factores de riesgo a los cuales estan expuestos los trabajadores de 3
empresas expendedoras de alimentos preparados para el sector restaurantero del norte
de la ciudad de Tunja, de acuerdo con la GTC 45 de 2012.

¢ Disefiar entregable con las oportunidades de mejora que fueron evaluadas por medio

del cumplimiento de los objetivos propuestos.

4 Marco Referencial
Este trabajo de investigacion se realizé por medio de una btsqueda de informacion
relevante en fuentes en linea como EBSCO, SAGE, REDALYC, SCIELO, HIGH WIRE, entre
otras, de manera que la informacion aqui contenida es confiable y validada por paneles de

expertos.

4.1  Marco Conceptual

La seguridad y salud en el trabajo, desde tiempos inmemorables ha sido de gran
importancia ya que vela por la salud mental, fisica y emocional de los trabajadores. El proceso de
generar una cultura de seguridad en Colombia viene desde 1930, donde se comenz6 a estudiar la
silicosis (enfermedad asociada con el trabajo minero), ya que muchos de los trabajadores en este
sector morian a temprana edad y no se sabia la causa, es por esto, se empezaron a analizar estas
muertes las cuales fueron producidas por enfermedades pulmonares. Desde alli se permite
estudiar la adopcion de “enfermedad profesional” y “el nacimiento de la medicina del trabajo en

Colombia”. (Gallo & Marquez, 2011)
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Uno de los pioneros en este tema fue el presidente Rafael Uribe Uribe, el cual propone

una pension por accidentes de trabajo. Por lo tanto, en Colombia, con multiples esfuerzos se ha

tratado de proteger al empleador por medio del cumplimiento de diferentes normativas, las

cuales hacen parte de un esfuerzo de los dirigentes para que estas se cumplan. (Gil L, s.f)

El Ministerio de Trabajo en el Decreto 1072 define el Sistema de Seguridad y Salud en el
Trabajo como un plan el cual debe ser implementado por todos los empleadores
independientemente el contrato que tengan los trabajadores, en donde por medio de un proceso
por etapas, como lo es el ciclo PHVA, del cual hace referencia al planear, hacer, verificar y actuar.
Se desarrolla una politica, ordenada con la meta principal en donde se reconozca, entienda y
establezcan soluciones para evaluar y controlar los riesgos que puedan afectar a los trabajadores
durante el desarrollo de sus tareas y responsabilidades en su dia a dia. (Ministerio de Trabajo,

2015)

Para la adecuada implementacion de un Sistema de Salud y Seguridad en el Trabajo y el
desarrollo de este proyecto, es fundamental conocer que es un peligro y como se identifica, como
lo describe Diaz (2018): “Es todo aquello que puede producir un dafo o un deterioro de la
calidad de vida individual o colectiva de las personas” (p28), este tipo de dafio también puede ser
producido en los equipos o instalaciones, como bien esta contemplado en el Decreto 1072. En
este caso en particular, el dafio que puede producir al cumplir con el desarrollo de las actividades

propias de un restaurante.

Por medio de la identificacion de los peligros, se toma la conciencia de que realmente
existen esos peligros y que por medio de la teoria y observacion se pueden definir sus
caracteristicas. (ICONTEC, 2012). Este tipo de reconocimiento es indispensable para las
organizaciones, ya que de acuerdo con los peligros evaluados se encamina el SGSST hacia las

intervenciones necesarias y propuestas, para prevenir o minimizar los accidentes. (Arenas,
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2018). En Colombia la clasificacion de los peligros est4 dada por la Guia Técnica Colombiana

GTC 45 del Instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion ICONTEC, como:

ergonomicos, biologicos, fisicos, quimicos, biomecanicos y psicosociales. (Figura 1. Ejemplo

tabla de peligros)

Reconociendo la clasificacion de los peligros se puede definir el concepto de riesgo como

la “Combinacion de la probabilidad de que ocurra un(os) evento(s) o exposicidon(es) peligroso(s),

y la severidad de lesion o enfermedad, que puede ser causado por el (los) evento(s) o la(s)

exposicion(es)” (ISO 45001, 2018. p16).

Figura 1.

Ejemplo Tabla de Peligros

ANEXO A
(Informativo)

Ejemplo de la table de peligros
Mola: La presents tabla proporciona oientaclan y no consbbuye una lsta axhustive de odos oS paligros exisienes.

Clasificacion

Blologico Fisico Quimice Psicosocial Bl c de seguridad F::ﬁ“;:f.’
Vins Ruldo (mpacto [Poivos  crganicos | Geslion organizackonal (@stio de mando, | Poslura (prologada | Mecanico (slementos de | Sismo
ntarmikenta y [ Incrganicos paga,  contrefacian,  parbiclpacian, | markenida,  forzada, | maguinas, hemamientas, plazas
Continuway Inouccan ¥ c,apantaclarl, blEnastar EI'I'"g'E\'HHHTINEE, a UBHJET, malenales
socdal, evaluaclon  oel  desampant, prayectasos seiloas o fuldos
mane{o oe cambios)
Bacterias luminadian iz | Fibras Caraclerlslicas de 1a_arganizacion el | Esfuerzo Eléchico (alla y baja tension, | Tememoio
visie por BXCEsD O rabso  (cOmUMCACIon,  Lecnoiogla. eslalica)
deflciencia) organizacion  del trabajo, demandas
cualnatvas j’cuamban\'asde l& labor
Hongos Vibraclon  [cuerpo | Liquidos (riebias y | Caraclerislicas del grupo socll  del | Movimiento regefiive | Locativa (almacenamiento, | Vendaval
enlang, segmentaria) | roclos) rabajo {relackanes, cofeskin, calidad de suparficles de trabajo
NIEracckings, rabajo en equipa (meguiandades,  geslizanias,
s con  difarencla  del  nival)
- | candiclones de oroen y ased,
a caldes oa obislo)
§ |Rickelslas Temperaluras Gases y vaparas | Condclonas de 1 tarea (carge mental | Manipuiacian manual | Tecnoldgico  (explosian,  fuga, | inundacian
o extramas  {cakr  y conlenido de W larea, demandes |de cangas derrams, ncend|o)
a 1rici) emocionaes, sklemas de  control
delinickdin dea rolas, monoéonia, atc).
Farasios Presien  atmosierica | HUmos metalicos. | Imerase persona larea [conookmientos, Accidaries de ransho Demumbe
[normal y ajustada) | no metalicos naniloaces con relacion a la demanda
g la tarea, micletve, autonomia y
reconocimiema, Kentficadan de la
persona con la tarea v b arganizaclon
Picadras | Radlacones Jomada oe Uabao  (pausas, wabajn POOICDS  (RODOS, | 2Uacas, | Precipiackngs,
knlzanies {rayos X, noclumo,  rolackin,  horas  exiras, asalios, aterledos, desorden | (llevas,
gama. beta y alfa) gesCansas) pulico, B1E.) granizadas,
hedadis)
Mordeduras | Radladonas no | Matenal Trabaje en Alturas
onizanles  aser, | particulado
ultravioiata Infrarcia)
Fluklas a EEPEIHUE Confinadas
ExCremEnios

* Tener en cuanta drecamenta kos peligros de fendmencs naturales que afectan la segurided y beenestar de las personas en e desarollo de una actividad. En el
n de emergencia de cada empresa se consideraran todos los fenomenos naturales que pudieran afectarla.

Nota. La presente figura muestra los ejemplos de peligro descritos en la GTC 45. Fuente.

(ICONTEC, 2012)
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Para el concepto de accidente de trabajo, se tiene en cuenta la definiciéon provista por la
Ley 1562 ya que es amplia y suficiente para el desarrollo del marco teoérico. La Ley 1562 en su
Articulo 3 define asi un accidente de trabajo: “Es accidente de trabajo todo suceso repentino que
sobrevenga por causa o con ocasion del trabajo, y que produzca en el trabajador una lesion
organica, una perturbacién funcional o psiquiatrica, una invalidez o la muerte” (Congreso de
Colombia, 2012, p 3). La ley también contempla como accidente de trabajo el que se produzca
cuando el trabajador este realizando tareas ordenadas por el empleador o contratante o durante
la realizacion de un trabajo bajo su autoridad aun si estos trabajos son realizados por fuera del

horario laboral.

También se considera accidente de trabajo aquel que se produzca y sea consecuencia del
transporte de los trabajadores o contratistas desde su residencia a los lugares de trabajo o
viceversa, cuando el traslado lo suministre el contratante. Asi mismo el accidente ocurrido
durante el ejercicio de la funcion sindical, aunque el trabajador se encuentre en permiso sindical
siempre y cuando el accidente se produzca en cumplimiento de dicha funcidn, sera considerado

como accidente laboral. (Congreso de Colombia, 2012, p 3).

Finalmente se considera accidente de trabajo, segiin la normativa colombiana, el que se
produzca durante la ejecucién de actividades recreativas, deportivas o culturales, cuando se
participe en dichas actividades por cuenta o en representacion del empleador o de la empresa

usuaria cuando se trate de trabajadores de empresas de servicios. (Congreso de Colombia, 2012,

p 3).

4.2 Marco Tedrico
La seguridad y salud en el trabajo mundialmente ha ido evolucionando, ya que su
aplicacion ha tomado la importancia que realmente el empleador, sin importar el tipo de

empresa, necesita. Sin embargo, abordar esta conciencia no se logré de la noche a la manana
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pasaron mas de 50 afios para que en nuestro pais se aplicara el sistema como lo conocemos hoy

en dia.

Para que la teoria de los riesgos laborales se instaurara en Colombia es necesario conocer
el origen de su desarrollo a nivel internacional. Data de nuestros antepasados, para el afio 1750
A.C existi6 una recompensa para los trabajadores que perdieran alguna parte del cuerpo; en
645 D.C., se encontraron reglas para las personas que realizaran trabajos de construccion.

(Alzate, 2017)

La Revolucion Industrial, marca una diferencia en la construccion de las normativas, ya
que la mayoria de las labores en las fabricas y minas, principalmente, generaban en las personas
altos niveles de exposicion a diferentes tipos de peligros: fisicos, como el ruido, temperaturas
extremas e incendios, bioldgicos, infecciones microbianas, radiaciones y el bacilo causante de
antrax. Al conocer el tipo de peligros y las consecuencias que tenian en la salud de las personas

que laboraban se iniciaron a documentar los principales incidentes. (OIT, 2019)

Iniciando el siglo XX, se lograron avances, ya que la mayoria de los estados que tenian
industrias realizaron controles mas estrictos, los cuales apostaban por la adopcion de la
proteccién de los empleados de enfermedades y accidentes, al igual que ayuda econémica cuando
existian indemnizaciones por lesiones o enfermedades. Estos avances se vieron truncados por el
desarrollo de la Primera Guerra Mundial, ya que la fabricacion de armas y explosivos
aumentaron directamente proporcionales a los accidentes y riesgos a los que estaban expuestos
los trabajadores. Sin embargo, por medio del desarrollo de la guerra y la industria bélica, se
estudiaron estos riesgos y se lograron esfuerzos para instaurar mejores medidas de proteccion
para los trabajadores en muchos paises. Al final de la guerra, por medio del Tratado de Versalles

se instauro la Organizacion Internacional del Trabajo, la cual tuvo como uno de sus objetivos
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adoptar normativas a nivel mundial del SST, entre estas, la instauracion de horarios, proteccion

de mujeres embarazadas y nifios. (OIT, 2019)

Este fue el nacimiento de la Teoria de los Riesgos Laborales, a nivel mundial, donde por
medio de la instauracion del SST, se dio inicio al estudio enfocado en la reduccion de riesgos por
la exposicion de materiales y maquinaria peligrosa; en los sectores que tenian mayor afluencia de

trabajadores como: la mineria, construccion, transporte maritimo y manufactura. (OIT, 2019)

En Colombia, el pionero en promover y promocionar la Seguridad en el Trabajo fue el
presidente Rafael Uribe Uribe, instaurando la primera ley en el pais relacionada con la salud
ocupacional, en 1915 llamada “Ley Uribe”. En la cual se tenia en cuenta las enfermedades y
accidentabilidad laboral. El camino para establecer la nueva normativa no fue facil, ya que en
Colombia la explotacién a los trabajadores era alta, ademas de la mano de obra a precios bajos y
la poca industrializacion de los procesos llevaron a los patronos a rechazar estas nuevas medidas.
Mucho después en 1979 el gobierno dio a conocer la Ley 9, donde se le da la verdadera

importancia a la salud de los trabajadores. (Berrio et al., 2010)

Alo largo de estos 40 afios, el gobierno ha tratado de promover el cuidado hacia las
personas que laboran en los diferentes sectores del pais, partiendo de las normativas que se han
desarrollado. Dandole el valor que a lo largo de tantos afios se ha tratado de instaurar, teniendo
en cuenta la valoracion y caracterizacion de los riesgos de acuerdo con el tipo de tarea que
realicen. De alli la importancia de seguir previendo accidentes laborales, siguiendo parametros a
nivel nacional e internacional, en este caso para reducir y mitigar los riesgos que se generan en el

sector restaurantero.

Con la globalizacion, las empresas han debido aprender a hablar en un idioma universal,
es decir, en todos los sectores econémicos han intentado establecer una forma global de

comunicacion, gracias a las Normas ISO, promulgadas por la organizacion Internacional de
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Estandarizacion, las empresas han alcanzado dicho objetivo, de ahi parte la importancia de las
ISO 45001, ya que esta es la encargada del SG-SST, presenta a la industria sugerencias aplicables
en a fin de preservar la salud, el bienestar y la vida de las personas de una manera que cualquier

entidad pueda hacerlo (Agung & Dwi, 2022).

Por su parte, en Colombia en el campo de la seguridad y la salud en el trabajo, se
entiende que las personas tienen derecho a una afiliacion al sistema general de riesgos, no
obstante, es necesario entender como las empresas toman las incapacidades y cuél es el costo
que estas asumen por dicho factor, es decir, de acuerdo con la compainia Positiva, entre los afios
2014 y2018, se presentaron 850.000 accidentes laborales ademaés de 1300 fallecimientos por
accidente laboral, estas cifran permiten verificar que el costo de la siniestralidad es en extremo
elevado y por eso las empresas invierten cantidades sustanciales en actividades de promocion y

prevencion (Pinillos Galindo, 2020).

En otro orden de ideas, para realizar un analisis de riesgos, una de las herramientas es la
matriz propuesta por la Guia Técnica Colombiana GTC 45, mas conocida como la matriz
IPEVAR, ya que permite evaluar cada uno de los peligros y riesgos a los cuales se encuentran
expuestos los trabajadores en sus areas. Por medio de esta, en el analisis hecho en los
restaurantes, se encuentra que hay alto grado de exposicidn a riesgo fisico por temperaturas
extremas, riesgos quimicos por el uso de productos para limpieza y desinfeccién, ademas del

riesgo por ruido y manipulaciéon de herramientas cortopunzantes (Castillo & Aponte, 2021).

En igualdad de circunstancias, es importante capacitar al personal de los restaurantes en
gestion de la seguridad y la salud, ya que la falta de concientizacién permite que estos no
perciban el riesgo con la magnitud necesaria, por ello la generacion de programas de

capacitacién son una herramienta fundamental en la gestion de la seguridad y la salud en el
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trabajo ya que con la adecuada ensenanza y concientizacion las personas tendran el cuidado por

si mismos y por los demas (Salazar & Uchuvo, 2017).

Se desarrollan aspectos normativos, que no son de caracter obligatorio, pero tienen gran
incidencia en la gestion de la seguridad, es asi como la utilizacion de la GTS -USNA 009, sirve
como referente par a disminuir los riesgos que afectan la seguridad del personal que trabaja en el
sector restaurantero (Olea, 2018). El objeto de esta guia es facilitar la aplicacion de disposiciones
minimas de seguridad y salud en el trabajo, las areas de los restaurantes se dividen en cocinas,
comedores, bares, bafios y almacenamiento, cada una de estas con diferentes tipos de riesgo

(Icontec, 2007).

Es decir, en las cocinas es imperativo tener presente el estado de los suelos, las paredes,
los techos, las areas de acceso, que haya una correcta ventilacion y sistemas de extraccion, puesto
que las personas estan expuestas a calores internos por los hornos, freidoras y fogones; suelen
tener también un alto riesgo fisico a causa de los elementos cortopunzantes, riesgo quimico por
los productos de aseo, riesgos biomecanicos por movimientos repetitivos y manejo de cargas y

riesgos biologicos por la disposicion de las basuras (Icontec, 2007, pp. 2-7).

Ahora bien, el area de almacenamiento tiene igualdad de caracteristicas a las demés areas
de los restaurantes, no obstante, en estos espacios es necesario verificar los sistemas eléctricos
de manera maés constante, por el riesgo de incendio al albergar materiales inflamables como lo
son los empaques de los alimentos, empero, en todas las 4reas de los restaurantes deben
disponerse extintores por la misma causa, a fin de minimizar el impacto de un posible incendio

(Icontec, 2007).

Esta no es la inica norma que permite verificar la seguridad delas instalaciones, es
necesario una correcta aplicacion de la Resoluciéon 0312 de 2019, la que como se menciona

anteriormente establece los requisitos minimos para el disefio e implementacién de SG-SST en
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las empresas, de manera que gracias a sus disposiciones, los empresarios pueden tipificar su
organizacion de acuerdo al niimero de empleados y el tipo de riesgo e implementar el SG-SST

acorde a la norma y con ello evitar sanciones legales (Ministerio del Trabajo, 2019).

Dicho lo anterior en el cuamplimiento de los requisitos normativos, si bien la GTC 45 no es
una norma de caracter obligatorio, si permite establecer la y caracterizar los riesgos gracias a que
en ella se consagran todos los aspectos fundamentales de la valoracion de los riesgos y la
evaluacion de los peligros, esto con la aplicacion de la Matriz de Identificacion de Peligros,

Evaluacion y Valoracion de Riesgos (Icontec, 2012).

Ahora bien, con el Decreto 1072 de 2015, en concordancia con la GTC 45 de 2012, la
Resolucion 0312 y la GTS-USNA 009 de 2007, las cuales nos dan lineamientos para poder
desarrollar e implementar un SSST; este tipo de analisis del sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo, es mas comodo hacerlo por medio de la aplicacién del ciclo P.H.V.A, el cual
permite planificar lo que se va a hacer, llevarlo a cabo, verificar sus resultados y actuar frente a

los hallazgos, todo en pro del mejoramiento continuo y la preservacion de la salud laboral.

4.3 Marco Empirico

En materia global, es necesario hablar de sostenibilidad, empero no es pertinente dejar
de lado el tema del SG-SST, ya que estos tienen beneficios sustanciales para las empresas, puesto
que, gracias a su formulacion con base en los ciclos, permite una revisiéon de los planes y
procesos, mejorando el desarrollo de las empresas. Ahora bien, con el auge de los sistemas
integrados de gestion, se evidencia que las empresas pertenecientes a la industria cuentan con el
28% de uso del SG-SST seguido por la construcciéon con un 16%, siendo asi los sectores con

mayor participacion en los SG-SST (Marhavilas, et al, 2018).

Con la globalizacion, se ha empezado a hablar de la industria 4.0, que es un proceso de

transformacion en la generacion de valor, de manera que se eliminen las barreras fisicas
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permitiendo que los sistemas sean interoperables, interconectados e interdependientes, esto no
es ajeno a los Sistemas de Gestion de la Seguridad y la Salud en el Trabajo, la cual intenta
ingresar a la industria 4.0 para generar impacto en las cadenas de suministro , por ello por
medio de una investigacion profunda, se pretenden demostrar las oportunidades de dicha

industria en el Ambito del SG-SST (Erol, 2019).

Para alcanzar un pleno desarrollo de seguridad de los trabajadores, es necesario que estos
tengan acompafiamiento constante, para lograrlo es preciso hacer uso de metodologias que
permitan analizar los factores de riesgo a los cuales estan expuestos los trabajadores, es decir, las
entrevistas permiten realizar una investigacion de tipo inductivo/deductivo, partiendo de lo
general a lo particular para entender y reconocer los porcentajes de participaciéon de cada uno de
los participantes, de acuerdo con la investigacion, el 67% los empleados reconocen que sus

empleadores velan por un SG-SST actualizado (Carreno, 2019).

Con un sistema de gestion de la seguridad y la salud en el trabajo, no solo se garantiza un
mejoramiento en la salud de los empleados, se garantiza también la sostenibilidad empresarial y
la estabilidad social, por esto, es pertinente que las organizaciones evaliien los riesgos y
encuentren los puntos criticos de seguridad, cultura y atmosfera, que se analicen los ausentismos
laborales y sus origenes y se verifique la productividad. Ademas de esto, es preciso hacer
acotacion a que entre las enfermedades mas comunes de origen laboral estan los TME, el estrés

laboral, la calidad de vida y la salud mental (Wang, Chen, Liu, Yang, & Long, 2020).

Es preciso asegurar que la mayoria de las empresas y empresarios han estado cada vez
mas velando por el bienestar de sus empleados, entendiendo que dicho bienestar se traduce en
mejor desempeiio y retribucién econémica para las empresas, si bien los estudios de literatura

los escasos, se puede encontrar informacién importante que permita a los empresarios mejorar
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condiciones y tomar decisiones para que mejoren su desempeno en materia de seguridad (Ajmal,

Nizam Isha, & Nordin, 2021).

Por su parte, en Colombia en el campo de la seguridad y la salud en el trabajo, se
entiende que las personas tienen derecho a una afiliacién al sistema general de riesgos, no
obstante, es necesario entender como las empresas toman las incapacidades y cual es el costo
que estas asumen por dicho factor, es decir, de acuerdo con la compaiia Positiva, entre los afios
2014 y 2018, se presentaron 850.000 accidentes laborales ademas de 1300 fallecimientos por
accidente laboral, estas cifran permiten verificar que el costo de la siniestralidad es en extremo
elevado y por eso las empresas invierten cantidades sustanciales en actividades de promocion y

prevencion (Pinillos Galindo, 2020).

Se puede asegurar que el nivel de accidentalidad en los restaurantes son muy comunes,
no obstante pocos son reportados a las ARL, dado que la mayoria de estos no son de impacto
inmediato, entre las lesiones y enfermedades mas comunes se encuentran los TME, y los riesgos
fisicos por el tipo de trabajo que se desarrolla, es decir, manejo de cargas livianas, movimientos
repetitivos, cortes, ruido, por eso es necesario el uso de herramientas como el modelo No6rdico
que permita realizar un analisis profundo de la prevalencia de TME en los trabajadores de

servicio a la mesa (Viveros, 2018).

En el pais se trata de velar por la salud de las personas, por ello es que los altos entes
gubernamentales han promulgado leyes, decretos y resoluciones de caracter obligatorio, de
manera que las empresas independientemente de su sector econémico, garanticen la salud de
sus colaboradores, si bien muchas empresas se encuentran en fase de implementacién, son
muchas las que no cuentan con los estandares minimos y tampoco con personal capacitado para

su planificacion y ejecucion (Lopez & Ovalle, 2016)
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4.4 Marco Normativo

Como introduccion al marco normativo colombiano en términos de la Seguridad y Salud
en el trabajo tomando como linea base La Constitucion Politica de Colombia y aquellas normas
aplicables, especialmente las que indiquen temas de Riesgos Laborales, sin ser excluyentes en

aquellas que paralelamente puedan dar guia al trabajo elaborado.

Siguiendo la piramide legal colombiana, se desglosan a continuacion, iniciando con la
Constitucion Politica, las normas que indican o guian lo relativo a Seguridad y Salud en el
trabajo. Se entiende que la Constitucion se identifica como la norma de las normas, esta
pretende y propende para que todos los miembros de una comunidad politica estén bajo la
seguridad de tener un sistema juridico estable para la convivencia. Es asi como la Constitucion a
través de sus articulos 25, 26, 48, 54, 57, y 79, entre otros busca garantizar y exponer los
derechos de los colombianos; entre ellos todo lo concerniente al derecho y proteccion al trabajo,
su dignificacidn, su justicia y su garantia, busca también garantizar el derecho al gozo de un

ambiente sano (Congreso de la Republica de Colombia, 1991)

En el orden legislativo colombiano luego de la constitucion se encuentran las leyes; las
que estan nombradas a continuacion son aquellas que regulan el sistema general de riesgos
profesionales y/o laborales y el que expide el plan de desarrollo 2018-2022. Implementacion del
proceso de mejora continia buscando promover la salud, la seguridad y el bienestar de los
trabajadores entre las mas nombradas aplicables al sistema de seguridad y salud en el trabajo y
lo relevante para analisis de riesgos entre otras tenemos: Ley 9 de 1979, Ley 776 de 2002, Ley

1562 de 2012, ley 1616 de 2013, ley 1955 de 2019 y Ley 2120 de 2021

Continuando con nuestra piramide legal encontramos a los decretos, los cuales son actos
legislativos que no requieren de por si ser sometidos a 6rgano legislativo. Es asi como se

encuentran nombrados algunos decretos referentes al sistema general de Riesgos profesionales y
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sus implicaciones o disposiciones requeridos por y para él. Igualmente se nombra el Decreto
Unico del sector trabajo que compila todas las normas referentes al sector trabajo hasta el 2015y
en su capitulo 6 enuncia el SG-SST (Ministerio del trabajo, 2015), dentro de esta categoria
tenemos: el Decreto 614 de 1984, Decreto 1295 de 1994, Decreto 1607 de 2002, Decreto 2090 de

2003, Decreto 1477 de 2014, Decreto 1072 de 2015, Decreto 472 de 2015 y Decreto 52 de 2017

Las resoluciones son ordenes descritas por el jefe de servicio publico en su descripcion
una resolucion es generada para cumplir funciones “especificas” que la ley le designa. Es por esto
por lo que dentro de las resoluciones identificadas encontramos temas puntuales como: los que
definen los estandares minimos del SG-SST, medidas de prevencién, promocion, tanto por
enfermedades, o con implicaciones fisicas como mentales; de esta manera encontramos las

Resoluciones: 0312 de 2019, Resolucion 1238 de 2022 y Resolucién 2764 de 2022.

Finalmente concluimos con las circulares, que son documentos que transmiten
instrucciones o decisiones a subordinados sobre un tema especifico o proposito, en este caso la
seguridad y salud en el trabajo, de esta manera tenemos: Circular unificada de 2004, Circular 63

de 2020, Circular 71 de 2020, Circular 14 de 2021, Circular 0772 de 2021 y Circular 037 de 2022

4.5 Marco Contextual

El departamento de Boyaca es uno de los mas visitados en la tltima década, esto debido a
varios factores, como su ubicacién geografica, ya que su capital Tunja, est4 situada a tan solo a
dos horas de la ciudad de Bogota, esto permite que muchos de los capitalinos visiten el
departamento. Ademas de su topografia, gracias a que se encuentra sobre la cordillera oriental
osee diversos climas, frios, calidos y templados; incluso nevados. Esto hace que el departamento

de Boyaca cuente con diferentes atractivos multiculturales y biodiversos. (Cruz, 2021).

Es por estas razones, que se ha caracterizado por su cultura, historia, biodiversidad,

turismo y gastronomia; es por ello por lo que se ha evidenciado el auge que ha tenido el
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departamento, en gran magnitud a este aspecto en la dltima década, el cual ha sido uno de los

generadores de interés de los turistas en el departamento.

Entre los platos tipicos que caracterizan a Boyaca se encuentran las arepas boyacenses,
cuchuco de espinazo y de trigo, la mazamorra, la longaniza y picadas. Entre las bebidas tipicas
podemos conseguir guarapo, chicha, y masato; siendo estos manjares simboélicos y emblematicos

de la region.

Centrando el foco especificamente en el sector restaurantero, de acuerdo con lo expuesto
por la Camara de Comercio de la ciudad de Tunja en el afio 2021 se crearon 10.327 nuevas
empresas, por lo tanto, comparado con el afilo 2020, hubo un crecimiento del 5%. Dentro de las
actividades mas registradas fue las de expendio a la mesa de comidas preparadas (restaurantes,
bares y cafeterias), con un porcentaje del 6,8 %. Esto significa un crecimiento acelerado de este

tipo de sector en los tltimos afnos. (CCT, 2021)

Razon por la cual cada vez se genera mayor competitividad entre los diferentes
restaurantes de la ciudad, lo que conlleva al mejoramiento continuo de las organizaciones. Esto
es lo que se ha evidenciado en los restaurantes: Tres cuartos, La Fabrica y Tin Marin. Gracias a
la aceptacion de los consumidores, se ve reflejado el crecimiento anual de sus ingresos, la
ampliacién y adecuaciones que se han realizado en la mayoria de los establecimientos y el
aumento en el nimero de clientes que van en busqueda de una experiencia gastronémica

diferente, con expectativas de servicio elevado

Por lo tanto, socios y administrativos han venido realizando pequefias mejoras que no
sean solamente para la satisfaccion de los clientes, si no para la seguridad y salud de sus
colaboradores. Respecto a la higiene, condiciones locativas y seguridad, cumplen con los
requerimientos minimos de las inspecciones que realiza anualmente a estos establecimientos la

Secretaria de Salud de Boyaca. Sin embargo, es necesario realizar un plan de mejoramiento que
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tenga como objetivo eliminar, mitigar, sustituir los riesgos que causan accidentes de trabajo. Ya
que, en la ciudad de Tunja, el sector restaurantero no cuenta con un acompanamiento por parte
de entes gubernamentales que los guien en el desarrollo de buenas practicas para gestionar su

Sistema de Seguridad y Salud.

5 Metodologia
Para lograr el objetivo del proyecto y obtener informacion adecuada se realiza una
investigacion y obtencion de datos correspondientes a un enfoque mixto aplicando luego un

diseno descriptivo.

5.1 Disefio metodologico

Teniendo en cuenta que el trabajo de grado basoé sus datos iniciales en la entrevista a
empleados y visualizacion “in situ” de las operaciones realizadas por ellos, y luego indicar, con
base en esos resultados y datos obtenidos la caracterizacion de los riesgos de una manera amplia

y personalizada para el sector restaurantero.

El trabajo esta basado en el tipo de investigacion mixta, esta metodologia tiene amplias
ventajas, en especial cuando los datos cuantitativos no son suficientes para lograr el objetivo.
Como su nombre lo indica la metodologia mixta combina las dos metodologias mundiales, donde
en este caso una es complemento de la otra, como lo indica también Santa Gadea.et.al. (2017)
“Enriquecen la investigacion desde la triangulaciéon con una mayor amplitud, profundidad,

diversidad, riqueza interpretativa y sentido de comprension”.

Inicialmente se desarroll6 la metodologia cualitativa; su aplicaciéon en el proyecto
consistio en entrevistas con cada uno de los empleados de las organizaciones, base del proyecto
teniendo en cuenta sus roles y responsabilidades, esto sirvi6 como guia inicial del “como” ven los
trabajadores los posibles riesgos a los que estan expuestos. Sin embargo, como en ocasiones los

propios trabajadores por cuestiones del dia a dia y por lo rutinario de algunas actividades
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tienden a pasar por alto algunas actividades que pueden ser riesgosas se hizo necesario e
imperativo la aplicacion de una segunda etapa de recoleccidon de datos o de metodologia

cualitativa, en donde se desarroll6 un diagndstico directo desde los puestos de trabajo.

Luego, al tener los datos de manera cualitativa, se inici6 a trabajar y a consolidar los
datos de manera cuantitativa bajo ciertas caracteristicas, agrupandolas de manera que se logro
convertir esa informacion recolectada en datos de analisis para plasmarlos posteriormente en la

matriz IPEVAR y caracterizarlos logrando asi el objetivo del proyecto.

Es de importancia recalcar, que el diseno de la investigacion fue descriptivo ya que como
se indic6 anteriormente se tuvo que realizar un analisis de puestos de trabajo, roles y
responsabilidades tanto de forma directa (entrevistas) como de manera indirecta, es decir sin
que la presencia de los investigadores influyera en la realizacion normal de las actividades en el
restaurante. De esta manera se obtuvo una informacién muy valiosa identificando como se
realizan las actividades sin la presion de ser observados o alterando de alguna manera el

desarrollo normal de las mismas.

5.1.1 Fases del trabajo

Las fases del trabajo son desarrolladas acorde a la busqueda de los resultados a los
objetivos especificos logrando el objetivo general de manera integral. Es asi como la siguiente
tabla indica en su orden el objetivo las actividades y herramientas que se emplearon para
alcanzarlo. En la Tabla 4. Matriz de metodologia se muestra correlacion entre objetivos,

actividades y las herramientas utilizadas en el proyecto



CARACTERIZACION DE RIESGOS LABORALES EN RESTAURANTES 35

Tabla 4.

Matriz de metodologia

Objetivos

Actividades

Herramientas

Identificar la percepcion de
los riesgos a los que se ven
expuestos los trabajadores
acordesasuroly
responsabilidades.

Identificar y valorar el
cumplimiento de las
disposiciones minimas
establecidas por la Guia
Técnica Sectorial USNA 009
de 2017 sobre seguridad
industrial en restaurantes.

Determinar los factores de
riesgo y su aceptabilidad, a
los cuales estan expuestos los
trabajadores de empresas
expendedoras de alimentos
preparados de acuerdo con la
GTC 45 de 2012

Elaborar Matriz de Riesgos
incluyendo controles
correspondientes para el
sector de restaurantero de la
ciudad de Tunja.

Entregable a los restaurantes
como oportunidad de mejora
y guia para la aplicacién de la
matriz desarrollada.

Solicitud a Restaurantes para
autorizacion

Aplicacion de instrumento
Anélisis de informacién
Presentar Resultados

Aplicacién de instrumento
Anélisis de informaciéon
Presentar Resultados

Aplicacién de instrumento
Anélisis de informacién
Presentar Resultados

Aplicacién de instrumento

Indicar conclusiones de
resultados obtenidos
previamente de aplicacion
otras herramientas

Empleo de Encuestas
personales
Estadistica Descriptiva

Elaborar lista de chequeo
acorde a requisitos GTS-
USNA 009

Estadistica descriptiva

Elaborar lista de chequeo
acorde a requisitos GTC 45 de
2012 Estadistica descriptiva
Anélisis de factores de riesgo,
evaluacion y valoracion de
estos.

GTC 45 de 2012

Propia

Nota: La tabla presenta la relacion de metodologia empleada con las herramientas y las

actividades a desarrollar.
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En el Apéndice A. “Encuesta de Percepcion de los empleados” se evidencia las preguntas
realizadas a los empleados, mientras que en el Apéndice B. “Tablas de Resultados evaluacion
segun GTS USNA 009 de 2007” se muestran los items evaluados en cada uno de los restaurantes
objeto de andlisis. De igual manera se tiene la GTC 45 la cual, en si misma, indica el como

realizar las tablas y listas de chequeo correspondiente al igual que la valoracion.

5.2 Poblacion Objeto

El crecimiento antes descrito hace necesario que junto con productividad se cree una
nueva cultura de la seguridad, ya que de acuerdo con la organizacion Internacional del Trabajo
los costos directos por causas de enfermedades laborales y accidentes, para el afio 2016,

correspondian al 4% del PIB mundial (Revista Empresarial, 2016).

Es asi como para una empresa no le es rentable tener accidentes laborales, y 1a mejor
forma de evitar la materializacion de un riesgo, es analizando y realizando los controles
necesarios, lo cual se hace imposible si no se inicia con una definicion e identificaciéon de los

riesgos a los cuales se ven enfrentados los trabajadores.

En el 2019 la Organizaciéon Internacional del Trabajo cito también en su impreso
Seguridad y Salud en el Centro del Futuro del Trabajo que “La anticipacion de los riesgos es un
primer paso decisivo para poder gestionarlos con eficacia y para construir una cultura de

prevencion en materia de SST adaptada a un mundo en constante evolucion” (OIT, 2019, p. 57)

El tamafio de muestra corresponde a la poblacion de trabajadores de los restaurantes, la
cual esta constituida por los cargos chef, auxiliar de cocina, servicios generales, meseros,
cajero/administrador. Las actividades de servicios generales son realizadas en su mayoria por los

meseros los cuales se turnan.

Integrando la informacion de la Tabla 5. Conteo general de trabajadores es que éste
trabajo permite a las empresas objeto confirmar que los datos son aceptables y que las acciones
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de mejora en los aspectos fundamentales y los planes de trabajo seran suficientes pues la

poblacion encuestada contiene todos los cargos existentes y que se supera el 80% de encuestados

Tabla 5.

Conteo general de trabajadores

Restaurante Tres Cuartos La Fabrica Tin Marin Total
Cargo
Chef 1 1 1 3
Auxiliar de cocina 4 2 5 11
Meseros/ Servicio Generales 5 6 8 19
Cajero/ Administrador 2 2 2 6
Total 12 11 16 39

Nota: La tabla muestra la distribucién y cantidad de trabajadores de los restaurantes objeto de

estudio

5.3 Presupuesto

Para el desarrollo del proyecto se hizo necesario el empleo de las siguientes

consideraciones:
Tabla 6.
Reporte de Gastos
item Valor Cantidad Total Observaciéon
Unit.
Transporte Bogota- $60.000 8 $ 480.000  Para una sola persona
Tunja Incluye gasolina y peajes
Tunja-Bogota
Papeleria $0 0 $0 Empleo métodos digitales
Horas de Trabajo $0 75 150 Se indican aquellas

empleadas en los
restaurantes o de trabajo
“in Situ”, incluyen las dos
integrantes

Nota: La tabla nos muestra los gastos derivados a la realizacion del proyecto
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6 Resultados
Inicialmente es necesario identificar visualmente las caracteristicas fisicas de los
restaurantes; es asi como a continuacion se presentan imagenes de referencia. Identificar
fisicamente las 4reas de trabajo de los restaurantes sirve para evaluar los peligros y riesgos
visualmente y se requiere como fuente de informacion para el desarrollo de las metodologias

empleadas en el proyecto.

Figura 2.

Area de Parrillas (Alistamiento)

Nota: Imagen de referencia area de parrillas en restaurantes (alistamiento), imagenes de Tres

Cuartos parque parrilla
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Figura 3.

Areas de Lavado y Parrilla (Preparacién) y cocina caliente

Nota: Imagenes de referencia de las areas de lavado, parrilla (preparaciéon) y cocina preparacion

calientes en restaurantes, imagen de Tres Cuartos parque parrilla, la Fabrica y Tin Marin




Figura 4.
Area de freidora, plancha, horno y caja de pago

Nota: Imagen de referencia de area de freidora, plancha y perfil de puesto caja de pago

restaurante Tres Cuartos parque parrilla.

Figura 5.

Area de ingreso de clientes y personal

Nota: Imagen de referencia area de ingreso de clientes y personal, restaurante Tres Cuartos

parque parrilla
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Figura 6.

Area de atencion y servicio a la mesa de clientes

<2
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Nota: Imagenes de referencia, area de atencién y servicio a la mesa de restaurantes Tres Cuartos

Parque Parrilla, La Fabrica y Tin Marin




...........
GRAMCOLOMEBIANO

CARACTERIZACION DE RIESGOS LABORALES EN RESTAURANTES 42
6.1 Analisis de encuestas a colaboradores

De acuerdo con la encuesta realizada Apéndice A. “Encuesta de Percepcion de los
empleados” Se obtuvo la percepcion de los colaboradores de los restaurantes frente a sus cargos
y a los riesgos a los cuales se pueden ver envueltos, asi mismo con la informacién obtenida es
posible mas adelante realizar el perfil sociodemografico de la poblacion para futuros planes de
trabajo. La muestra total de empleados a la cual se le debe realizar la encuesta o la muestra de

poblacion es de 39, de los cuales se obtuvieron 32 lo cual corresponde al 82% del personal.

La herramienta utilizada para la elaboracién de la encuesta fue la aplicacién Google
Forms o formularios de Google; la encuesta denominada “Encuesta General de identificacion de
Riesgos para personal trabajador de restaurantes” fue una creacion propia de las autoras
tomando como base la cartilla de 1era encuesta de condiciones de trabajo en Castilla-la Mancha
(OPRLC, 2009), los cuales buscaban obtener informacion a nivel de percepcion de los
trabajadores en su oficio o rol para el cual fueron contratados. La encuesta est4 dividida en 9
aspectos que buscan indagar sobre la percepcién del trabajador frente a sus labores y

condiciones diarias de trabajo; estos son:

1. Informacioén general sociodemografica

2. Situaci6n laboral y tipo de contrato

3. Ambiente térmico

4. Agentes fisicos

5. Contaminantes biologicos y quimicos

6. Condiciones de seguridad

7. Disefio del puesto, carga de trabajo y factores psicosociales

8. Danos a la salud

9. Informacion final, aca se solicita al empleado indique informacion adicional que
considere pertinente y no se encuentre en el formulario.
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Los resultados obtenidos por parte de la poblacion se muestran a continuacién:

Figura 7.

Resultados a pregunta ciudad de origen

Ciudad de Residencia

Sogamoso -
o (Y
sogors0.c D

Nota: Mas del 50% de los trabajadores viven en la ciudad de Tunja, ciudad origen de los

restaurantes.

Figura 8.

Resultados a pregunta rango edad de los trabajadores

Rango de Edad de Los Trabajadores

H N* Empleados

26-33
34-41

42-49

50 o mas .

Nota: El 43% % de la poblacion objeto de estudio se encuentra entre los 18 y 25 afios mientras

que el 3 % se encuentra en el rango de 50 a mas anos.
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Figura 9.

Resultados a pregunta Nivel de Escolaridad

@ Primaria

@ bachillerato
Profesional

@ Técnico / Tecndlogo

@ Posgrado

Nota: El 50% de los trabajadores poseen un nivel de escolaridad Bachiller, mientras que el 9,4%

son profesionales con posgrado.

Figura 10.

Resultado a pregunta genero con que se identifica

@ Femenino
@ Masculino
@ Prefiero no decirlo

Nota: La poblacion trabajadora de los restaurantes, en cuanto a género, es muy parecido entre
masculino y femenino con un porcentaje de 47% y 53% respectivamente, por lo que se puede

inferir que este tipo de negocio no es discriminatorio o que requiere disposiciones especiales de

género.
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Figura 11.

Resultado a pregunta situacion Laboral

@ Asalariado con Seguridad Social
@ Asalariado sin Seguridad Social
® Prefiero no decirlo

Nota: El 60% de los empleados se encuentran contratados con un salario fijo y estan afiliados al

sistema de seguridad social y un 9,4% prefiri6 no decirlo.

Figura 12.

Resultado a pregunta tipo de contrato

@ Contrato a termina Indefinido
@ Contrata a termina Fijo

@ Prestacion de servicios

@ Mo Sabe/No responde

@ Turnos fin de semana

@ Turnos fines de semana

Nota: Los tipos de contratacion empleados en este tipo de negocios son muy variados desde

contratos a término fijo, indefinido, prestacion de servicios y contratos por horas.

Figura 13.

Resultados a pregunta nitmero de horas trabajadas

@ Completo (48 horas semanales)
@ Parcial (menos de 48 horas semanales)

Nota: La gran mayoria de los trabajadores trabajan menos de 48 horas semanales
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Figura 14.

Resultado a pregunta cargo desempenado

Administrador

Cajero

Mesero

Chef

Nota: El personal trabajador, es su mayoria son los que desarrollan actividades de atencién a la

mesa (meseros), los chefs (1 por restaurante) representan la menor poblacion

Figura 15.

Resultado a pregunta antigiiedad en la organizaciéon

@ Menos de 1 afio
@ entre 1y 3 afios
® mas de 3 afos

Nota: El 53% de los empleados llevan menos de un afio en la organizaciéon, mientras que el 16%
mas de 3 afios. Este resultado es importante para determinar el conocimiento y la experticia de

estos en el desarrollo de las labores y el manejo y entendimiento de los riesgos
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Figura 16.

Resultado a pregunta area de trabajo

® Alaire Libre

@ En local semicerrado
@ En local cerrado

@ Oficina

Nota: Debido a que la mayoria de los empleados responden al cargo de meseros, el sitio de

trabajo corresponde a un local semicerrado. S6lo un 1% desarrollan sus actividades en oficina

Figura 17.

Resultado a pregunta temperatura del trabajo

@ Confortable
@ Inconfortable por Frio
® Inconfortable por Calor

Nota: Debido al tipo de lugar de trabajo se presenta un 69% a una temperatura confortable para

la realizacion de este, solamente un 12% lo sienten inconfortable por el frio.
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Figura 18.

Resultados a pregunta humedad del trabajo

@ En general es adecuado
@ Muy himedo

@ Muy Seco

@ No sabe/No responde

Nota: Las condiciones de humedad de los establecimientos se consideran adecuadas para el

trabajo con un 94% de “aceptabilidad”

Figura 19.

Resultados a preguntas sobre cambios bruscos de temperatura

® No
40,6% ®si

Nota: En cuanto a cambios de temperatura el 59,4% de los empleados considera que en su
trabajo no hay cambios extremos de temperatura, es decir de un ambiente frio a uno calido o

viceversa en espacios de tiempo cortos.
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Figura 20.

Resultados a pregunta sobre exposicion a ruido

@ Muy bajo, casi no hay ruido
@ Alto, un poco molesto
@ Muy alto, el ruido no permite escuchar
correctamente
o
65,6% @ Exiremadamente alto, en la mayoria de
los casos genera dolor de cabeza o
similares

Nota: El ruido tiende a ser un factor caracteristico, ya que el 66% de los trabajadores indican

que el ruido es alto y un poco molesto y 12% lo escuchan muy alto.

Figura 21.

Resultados a pregunta sobre niveles de vibracién

@ No

@ Si, en mano o brazo
@ Si, en cuerpo entero
@ No sabe/no Responde

Nota: El 75% de los empleados no consideran que su trabajo involucre el manejo de herramienta
que presente vibraciones y un 9,4% no sabe si manipula este tipo de herramientas, lo cual tiene
su razon de ser ya que en los cargos con mas personal no se requiere el uso de instrumentos

mecanicos.
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Figura 22.

Resultados a pregunta sobre emisiones “cancerigenas”

I S| W NO N NO APLICA

Luz eléctricaal  Mi (homos de secado, antenas Radiofrecuencias (soldadura por
arco, lamparas germicidas, UVA...), de telefonia movil...) radiofrecuencias, calentamiento de
excluida la luz solar bafos...).

Nota: El personal de los restaurantes en general no se ve expuesto a emisiones de luz
ultravioleta, emisiones de microondas o radiofrecuencias, sin embargo, se tiene en cuenta en la

realizacion de la matriz de riesgo y su respectiva evaluacion

Figura 23.

Resultados a pregunta sobre manipulacién de sustancias quimicas

@ si

®No
@ No aplica
@ No sabe/No responde

Nota: El 50% de los colaboradores no se ven expuestos a sustancias quimicas, el 16% no tiene

idea si manipulan estas sustancias en su area de trabajo.
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Figura 24.

Resultados a Pregunta etiquetado de sustancias quimicas

@ 5!, todos
@ S|, Algunos
® Practicamente ninguno

@ Facil de Entender
@ A veces es complicada
® Nada facil de entender

@ No sabe/No responde @ No sabe/No responde

Nota: La mitad de la poblacién objeto, no sabe, no responde si las sustancias estan etiquetadas. y
como era de esperarse, el 50% de los trabajadores no tiene conocimiento sobre el tema de

etiquetado

Figura 25.

Resultados a pregunta sobre conocimiento efectos perjudiciales

q -
4

®si

@® No

@ No Aplica

@ No sabe/No responde

Nota: Como se observa en el grafico, las respuestas estan divididas en 4 unidades. Siy no sabe o
no responde con 29%. El 31% de los encuestados no conoce los efectos de las sustancias

quimicas.
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Figura 26.

Resultados a pregunta capacitacion sobre sustancias quimicas

o

@ No aplica
@ No sabe/No responde

Nota: En cuanto a capacitaciones se presenta que un 44% de los encuestados no han tenido

ninguna capacitacién, un 16% no aplica

Figura 27.

Resultados a pregunta sobre exposicién polvos y voldtiles

@ si

@ No

@ No sabe/No responde
18,8%

Y

Nota: La generacion de polvos, humos o aerosoles en el ambiente de trabajo no es un factor

decisivo o influyente para el sector objeto de analisis
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Figura 28.

Resultados a pregunta contacto con sustancias infectocontagiosas

@ Si. de manera involuntaria, habitual o
esporddica: actividad sanitaria,
tratamiento de residuos, recogida de
basura, trabajos subterréaneos

® No
@ No sabe/No responde

Nota: El 44% del personal en su trabajo tiene contacto con materiales infecciosos

principalmente derivados de la limpieza de bafios y recolecciéon de basura

Figura 29.

Resultados a pregunta percepcion de exposicion a riesgos
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Nota: A nivel de percepcion de los trabajadores frente a los riesgos que se ven expuestos priman

los cortes y pinchazos, las caidas a nivel y las quemaduras.
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Figura 30.

Resultados a pregunta percepcién de principales causas de accidentes
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Nota: Las principales razones para la materializacién de los riesgos son en su mayoria:

distracciones, descuidos, despistes y falta de atencion.

Figura 31.

Resultados a pregunta sobre postura de trabajo

@ De pie sin andar apenas

@ De pie andando frecuentemente

@ De pie con las rodillas ligeramente fle...
@ Sentado, sin levantarse casi nunca

@ Sentado, levanténdose con frecuencia

@ Agachado (con la espalda doblada)
@ Arrodillado
@ En cuclilas

17”Vv

Nota: La principal postura que se encuentra en los establecimientos denominados restaurantes
es de pie andando frecuentemente con un 74%. Mientras que sentado solamente hay un 9,7% de

los encuestados
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Figura 32.

Resultados a pregunta sobre frecuencia de posturas

Atendiendo a la siguiente escala, digame, por favor zen qué medida esté Vd. expuesto en sutrabajoa..?

]
W SerreoCassierpe M Ameno W Aveces M Raamerte [ Casitirca I Mo bt responde

: o o v i R 40 1 & B
P'pﬂ\i \,ﬁ'ﬁ v?’*wd‘ o g 93"’.’1? Wf « ¢ 1@"9# Géﬁa W \M

Nota: Los trabajadores expresan que en su trabajo no se ven afectados por temas de

sobresfuerzos en términos de estiramiento o trabajo sobre superficies inestables, pero si a

realizar movimientos repetitivos

Figura 33.

Resultados a pregunta sobre zonas del cuerpo Vs dolencias

NO NS \S 0° Gl
o © > o « o\ @ R R

wo e e o o W
Nota: De acuerdo con el grafico, las zonas del cuerpo donde tienden a presentarse dolencias por

parte de los empleados son en su mayoria en las extremidades. En los muslos, nalgas y codos son

muy pocos los que presentan dolencias
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Figura 34.

Resultados a pregunta caracteristicas del trabajo

I Serpreocasisiempre I Amenudo M Aveces N Reramenve I Casinuncaorunca I No sabelNo responde
20

Ehdakll

A 5«9
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Nota: Identificando las principales condiciones a nivel de estrés en el trabajo se encontr6 que
por sus caracteristicas el trabajo requiere un alto nivel de concentracién seguido de un trabajo

que requiere rapidez y a plazos cortos, predominan aquellas labores de atencién a clientes.

Figura 35.

Resultados a pregunta capacitacién recibida

@ s, Suficiente

@ Si, pero no suficiente
@ No, pero me las arreglo
@ No y tengo dificultades
@ No sabe/No responde

Nota: Se evidencia que si bien las empresas han proporcionado informacion y/o capacitacion a

sus empleados el 41% indica que este no ha sido suficiente
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Figura 36.

Resultados a pregunta dependencia del ritmo de trabajo

Il sI I NO [ NO SABE/NO RESPONDE

J|.L.|

Q- a2 - &g
\00\ .
\«"”\‘e ¢ 06‘(@ »\0969 o

N\
(\\‘0\ °
o

Nota: El ritmo de trabajo de las personas encuestadas, no depende de la velocidad automatica de
alguna maquina, pero si depende del trabajo que realicen los compafieros, al igual que de la
cantidad de demanda de personas, en este caso con concreto los comensales, que se encuentren

en los restaurantes. En su gran mayoria, el trabajo depende directamente del control de un jefe.

Figura 37.

Resultados a pregunta realizacién mediciones higiénicas y otras

Bl S| EENO [ NO SABE/NO RESPONDE

- ¥ e . o &
o . @ < G a oY o
N o \1\9@\9 Pge“‘ ‘,05““& o ¥ 5@%“’(\ 9'\9@“ pe

Nota: Prevalece la falta de realizacién de mediciones higiénicas como el ruido, temperatura y

ergonomicas.
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Figura 38.

Resultados a pregunta requisitos de empleo EPP

®si

@ No
® No sabe/No responde

Nota: Aunque al personal se dota de los elementos de proteccién personal requeridos, se
evidencio un alto porcentaje que indica que su trabajo no requiere ningtn elemento de seguridad

con un porcentaje de alrededor del 38%.

Figura 39.

Resultados a pregunta sobre principales causas de accidentes e incidentes

I Columna 1
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Nota: Se confirma que los accidentes que han ocurrido en los restaurantes son ocasionados méas
de 20% por la rapidez en el trabajo, 18% por distracciones, descuidos o falta de atencién y por

cansancio. La falta de limpieza, orden y aseo también juegan un papel importante a la hora del

servicio.
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Luego del anélisis de cada una de las preguntas que respondieron los trabajadores, segin
su percepcion de los riesgos, al igual que la observacion y la investigacion teorica, se puede
deducir que la mayoria de empresas que expenden a la mesa comidas cuentan con un personal
con rotacion alta, esto puede explicarse de acuerdo a los resultados de la encuesta, ya que las
personas que trabajan en los establecimientos son muy jovenes , la mayoria no tienen estudios
de posgrado y que llevan poco tiempo laborando, esto implica un desgaste monetario, fisico y de
tiempo para sus companeros y superiores, por el tema en el tema de las inducciones. Ya que es
importante determinar la experticia de cada persona. Esto conlleva a un incremento de

probabilidad a que se manifiesten accidentes de trabajo.

Por otro lado, se manifiesta que existen peligros fisicos, los cuales se perciben
diariamente, como lo son cambios de temperatura, ya sea de frio a caliente o viceversa, al igual
que se revelo que el ruido es alto y un poco molesto. La mayoria de los colaboradores, como se
pudo ver son meseros y no tienen contacto con radiaciones de microondas, sin embargo, las
personas de la cocina estan expuestas, esto se evidencio luego de la observacion in situ en los

restaurantes.

Aunque la razén social de las organizaciones objeto de estudio no emplean muchas
sustancias quimicas nocivas o téxicas para la elaboracion de sus productos debido a su
naturaleza de “alimentos”, el desarrollo de tareas de limpieza y desinfeccion si requieren manejo
de este tipo de sustancias como lo son limpiadores, desinfectantes, desengrasantes entre otros,

es por ello por lo que el 35% de la poblacion se ve expuesta a este tipo de productos.

En general el conocimiento y manejo de sustancias quimicas y de las actividades
derivadas del uso de éstas debe mejorar. Esto se ve reflejado en la percepcion de los empleados
ya que este tema es casi nulo en cuanto a capacitaciones. Donde un 44% de los encuestados

indican que no han tenido capacitacion, mientras que a la pregunta de que si se conoce los
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efectos de estas sustancias las respuestas estan divididas casi perfectamente en 4 unidades de si,
no, no sabe o no responde. Lo cual indica que existe una deficiencia de conocimiento en este tipo

de riesgo biologico.

Como era de esperarse por lo investigado, se corrobora que los riesgos a los que se han
visto expuestos los trabajadores, son los cortes, pinchazos, quemaduras y caidas de nivel; las
razones de que estos riesgos se lleguen a materializar son en su mayoria de origen interpersonal

como lo son las distracciones, velocidad al trabajar o cansancio o fatiga.

Finalmente se reconoce que es de suma importancia que en los restaurantes se realicen
capacitaciones para dar a conocer el tipo de peligros a los que estan expuestos los colaboradores.
Y aplicar las medidas de intervencion, ya sean locativas, administrativas o de uso de elementos
de proteccion personal; para que asi no lleguen a materializarse los riesgos y propender por una

cultura de la prevencion.

6.2 Identificacion y valoracion de las disposiciones de la GTS USNA 009 de 2007.
El instituto Colombiano de Normas Técnicas y Certificacion, ICONTEC, desde el afio
1993 elabora la parametrizacion de ciertas normas de acuerdo con el sector que se requiera, en
este caso particular el de la industria gastronémica. Para su elaboracion fue de suma importancia
la participacién de la Asociacién Colombiana de Industria Gastronémica, ACODRES, la cual es la
Unidad Sectorial de Normalizacion que representa al gremio restaurantero. Esta guia tiene por
objeto facilitar la aplicacion de las disposiciones minimas de seguridad y salud en los lugares de

trabajo (ICONTEC, 2007).

Por medio de esta guia se realiz6 una lista de chequeo de los items que se consideraron
mas relevantes para generar una base de conocimiento de la valoracién de los restaurantes en
materia de seguridad industrial, y asi comprobar si se establecen medidas para la identificacion y

reduccion de peligros en los establecimientos.
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La calificacion fue evaluada de la siguiente manera:

= Cero (0): no se encuentra implementado en el restaurante
= Uno (1): se tiene parciamente

* Dos (2): estd completamente implementado.

También se manejé una casilla de observaciones por si se hace necesario esclarecer
alguna de las preguntas. Para el anilisis se tuvo en cuenta si los restaurantes contaban con un
porcentaje mayor o igual del 55%, estarian en el rango de mejorable con requerimientos. Menor
a ese porcentaje, no se estaria cumpliendo con los parametros requeridos es decir No aceptables,

lo que conlleva a corregir y adoptar términos de Seguridad y Salud en el trabajo lo antes posible.

Tabla 7.

Valoracién de disposiciones minimas GTS 009

Porcentaje de Calificaciéon Significado Accién

Menor a 55% Corregir Urgentemente

Entre 55y 80 % Mejorable Mejorar los requerimientos esperados

Realizar Actualizaciones Pertinentes

Mayor a 80%

Nota: La tabla nos muestra los niveles de aceptabilidad o no de las actividades realizadas en

restaurantes acorde a GTS USNA 009 (GTS-USNA 009, 2007)

Se desarrollaron las listas de chequeo para las siguientes caracteristicas y requisitos de la
norma GTS USNA 009 de 2007, aplicando calificaciéon individual a cada restaurante objeto de

estudio, estas fueron:

e Lista de Chequeo Condiciones locativas en el area de cocina

e Lista de Chequeo Condiciones Fisicas en el area de cocina

e Lista de Chequeo de condiciones en equipos area de cocina

e Lista de chequeo de condiciones para limpieza y desinfeccion en el area de la cocina
e Lista de chequeo de condiciones de ergonomia en el area de la cocina.
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e Lista de chequeo de uso de elementos de proteccion personal en el area de la cocina
e Lista de chequeo de condiciones locativas en el area del Comedor
e Lista de chequeo de condiciones en el area del Comedor
e Lista de chequeo de peligro Ergonomico en el area del Comedor

e Lista de chequeo de generalidades del sistema eléctrico y sistemas de incendio

Los resultados al desarrollo de cada lista de chequeo descrita en el Apéndice B. “Tablas
de Resultados evaluacién segiin GTS USNA 009 de 2007” y aplicando la calificacién indicada
en la Tabla 7." Valoracién de disposiciones minimas GTS 009" Se obtuvo la siguiente
informacién en cuanto al cumplimiento de cada parametro en cada uno de los restaurantes

evaluados.

Tabla 8.

Porcentaje de Cumplimiento GTS USNA 009 del Restaurante Tres cuartos Parque Parrilla

RESTAURANTE TRES CUARTOS PARQUE PARRILLA

Porcentaje de

Parametro cumplimiento
obtenido
1. Condiciones Locativas en el area de cocina 63
2. Condiciones Fisicas en el area de cocina 50
3. Condiciones en equipos area de cocina 41
4. condiciones para limpieza y desinfeccion en el area de la cocina 63
5. Condiciones de ergonomia en el area de la cocina 50
6. Uso de elementos de proteccion personal en el area de la cocina 37
7. Condiciones locativas en el area del Comedor 63
8. Condiciones en el area del Comedor 70
9. Lista de chequeo de peligro Ergonémico en el 4rea del Comedor 25
10. Generalidades del sistema eléctrico y sistemas de incendio 54

Nota: La tabla muestra los porcentajes obtenidos en el restaurante tres cuartos luego de

aplicacion de listas de chequeo
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Figura 40.

Resultados restaurante tres Cuartos parque parrilla segin GTS USNA 009

Nota: Comportamiento del restaurante tres cuartos parque parrilla acorde a los resultados

obtenidos de la evaluacion GTS USNA 009

Tabla 9.

Porcentaje de Cumplimiento GTS USNA 009 del Restaurante La Fabrica

RESTAURANTE LA FABRICA

Porcentaje de

Parametro cumplimiento
obtenido
1. Condiciones Locativas en el area de cocina 72
2. Condiciones Fisicas en el area de cocina 62
3. Condiciones en equipos area de cocina 50
4. condiciones para limpieza y desinfeccion en el area de la cocina 71
5. Condiciones de ergonomia en el area de la cocina 50
6. Uso de elementos de proteccion personal en el area de la cocina 75
7. Condiciones locativas en el area del Comedor 72
8. Condiciones en el area del Comedor 70
9. Lista de chequeo de peligro Ergonémico en el 4rea del Comedor 25
10. Generalidades del sistema eléctrico y sistemas de incendio 62

Nota: La tabla muestra los porcentajes obtenidos en el restaurante La Fabrica luego de
aplicacion de listas de chequeo
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Figura 41.

Resultados restaurante La Fabrica segiin GTS USNA 009

100
O
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Nota: Comportamiento del restaurante La Fabrica acorde a los resultados obtenidos de la

evaluacion GTS USNA 009

Tabla 10.

Porcentaje de Cumplimiento GTS USNA 009 del Restaurante Tin Marin

RESTAURANTE TIN MARIN

Parametro Porcentaje de
cumplimiento
obtenido

1. Condiciones Locativas en el area de cocina 81
2. Condiciones Fisicas en el area de cocina 62
3. Condiciones en equipos area de cocina 64
4. condiciones para limpieza y desinfeccion en el area de la cocina 71
5. Condiciones de ergonomia en el area de la cocina 62
6. Uso de elementos de proteccion personal en el area de la cocina 62
7. Condiciones locativas en el area del Comedor 81
8. Condiciones en el area del Comedor 70
9. Lista de chequeo de peligro Ergonémico en el 4rea del Comedor 50
10. Generalidades del sistema eléctrico y sistemas de incendio 69

Nota: La tabla muestra los porcentajes obtenidos en el restaurante Tin Marin luego de

aplicacion de listas de chequeo
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Figura 42.

Resultados restaurante Tin Marin segiin GTS USNA 009

100

60
40
20

Nota: Comportamiento del restaurante Tin Marin acorde a los resultados obtenidos de la

evaluacion GTS USNA 009

Con los datos enunciados en las Tabla 8. "Porcentaje de Cumplimiento GTS USNA 009
Restaurante Tres cuartos", Tabla 9. Porcentaje de Cumplimiento GTS USNA 009 Restaurante
La Fabrica", Tabla 10. Porcentaje de Cumplimiento GTS USNA 009 del Restaurante Tin Marin
se pudieron sacar las siguientes conclusiones que hicieron parte en la construccion de las

oportunidades de mejora para los restaurantes, estas son:

e Condiciones Locativas: Restaurante N° 1. Tres Cuartos Parque Parrilla entra en la
clasificacion de “mejorable” con un porcentaje de 63% al igual que La Fébrica con un
72%. Tin Marin entra en la clasificacion de “Aceptable”, aunque con un porcentaje
obtenido de 81, ain tiene que mejorar para no disminuir su calificacion en corto
tiempo.

e Es importante recalcar inicialmente que las deficiencias en esta categoria

“Condiciones Locativas” ademas de acarrear un posible o posibles accidentes graves,
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son en su mayoria mas faciles de atender en el plazo mediano o corto; si bien
requieren inversion, el mantenimiento constante de las areas puede disminuir
proporcionalmente los riesgos que se deriven de las “condiciones locativas”; es
importante evitar los espacios propicios para desarrollo de bacterias y cualquier tipo
de agente bioldgico.

e Condiciones fisicas: Si bien los porcentajes en los restaurantes La Fabrica y Tin
Marin en este item muestran condiciones mejorables, es necesario recalcar que sin
los resultados de un anélisis o medicion higiénica de iluminacién, ruido y material
particulado previa no se puede tener una evaluacion efectiva del presente, es asi
como dentro de las primeras actividades se recomienda a cada uno de los
restaurantes realizar estas mediciones y segun los resultados tomar determinaciones.
También es necesario efectuar revisiones de los hornos. Tres cuartos, debe de
manera urgente iniciar la implementacién de las revisiones periédicas y mediciones
higiénicas de iluminacion.

¢ Condiciones en equipos area de cocina y mesones: Existe una falencia grave al no
contar con las instrucciones de uso de las unidades que pueden causar quemaduras e
incendios en el lugar de trabajo como lo son las freidoras y el horno. Lo cual puede
causar accidentes de trabajo mortales al no tener sefializacion del uso de estos
electrodomésticos. Al igual que no se cuenta con una escalera propicia para las tareas
que se tienen que realizar de acuerdo con el cargo (Apéndice C. “Perfiles de cargo
personal Tres Cuartos Parque Parrilla”)

e Limpieza y desinfeccién en cocina: Es de suma importancia que las sustancias como
los pesticidas sean manejados por personal especializado para tal fin, como lo hacen
en estos establecimientos. Se reconoce que existen peligros quimicos por sustancias

liquidas que se usan para la limpieza, pero no se evidencia proteccion al ser usados.
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Esto puede causar consecuencias graves para los individuos que se pueden
evidenciar en el momento (quemaduras, dolores de cabeza) o, a futuro (afecciones
respiratorias).

e Condiciones Ergonémicas en cocina y comedor: Se pudo observar que el porcentaje
respecto a la lista de chequeo en los criterios de ergonomia es bajo, esto indica que es
uno de los peligros que mas hay que tener en cuenta en la matriz, ya que no se
evidencian controles existentes para disminuir la probabilidad del riesgo. También es
necesario realizar plan de trabajo para que los meseros controlen los movimientos
repetitivos, al igual que alivianar el peso de las cargas. La necesidad de realizacion de
capacitaciones se hace evidente desde los resultados de percepcion del trabajador y la
lista de chequeo con la norma GTS-USNA 009

e Uso de EPP: Uno de los puntos criticos de los restaurantes es el bajo uso de los
elementos de proteccion personal, en especial en el restaurante con menor tiempo en
servicio. Esto no se debe a que la organizacion no entregue dichos elementos sino en
que los colaboradores no ven y dan la importancia requerida en el uso de estos
elementos, se puede deducir que se requiere una interiorizaciéon en uso de EPP, como
también se analiz6 en la encuesta.

e General y varios: En todos los restaurantes, el &rea donde se encuentra ubicada la
atencion al cliente, tiene un excelente porcentaje de aceptabilidad; sin embargo, se
pueden presentar caidas ya que el orden y la limpieza no se realizan con la
regularidad que se esperada. Al igual que se debe prestar atencion a la estabilidad de
mesas y asientos.

e Por otro lado, existe una deficiencia en los temas de electricidad e incendios. No se
cuenta con suficiente conocimiento de parte de la gerencia para divulgar los peligros

a los que pueden verse expuestos los colaboradores ya que los niveles de dafio para
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este caso pueden llegar a ser extremos. Es de vital importancia actualizar y divulgar

el plan de emergencias en los restaurantes.

6.3 Factores de riesgo y aceptabilidad de acuerdo con la GTC 45 de 2012

Por medio de las preguntas de las encuestas, la lista de verificacion de la GTS 009, y lo
expuesto en la GTS 45, se logro determinar a cuales factores de riesgo estan expuestos los
restaurantes en la ciudad de Tunja (Apéndice D. “Matriz de identificacion de peligros y
valoracion de los riesgos (IPEVAR)). De acuerdo con las actividades diarias realizadas segin el
cago Ayudantes de cocina, Chefs, mesoneros, administradores y cajeros. Las cuales fueron
observadas, el restaurante Tres Cuartos nos facilité la documentacion de sus actividades.

(Apéndice C. “Perfiles de cargo personal Tres Cuartos Parque Parrilla”)

Para tener claridad de donde proviene la aceptabilidad del riesgo, es necesario seguir una
serie de procesos, de acuerdo con la GTC 45 “La evaluaciéon de los riesgos corresponde al proceso
de determinar la probabilidad de que ocurran eventos especificos y la magnitud de sus

consecuencias, mediante el uso sistematico de la informacion disponible” (GTC45, 2012).

Si bien la GTC 45 es una norma ampliamente conocida por todos se hace indispensable a
continuacion relacionar los principales aspectos para su entendimiento en el desarrollo del
presente proyecto especialmente en lo que refiere a férmulas de calculo e interpretacion, se

invita al lector a dirigirse a la norma original para mayor claridad.

El primer paso para saber esta probabilidad es determinar el nivel de exposicion, seguido
de la determinacion del nivel de deficiencia, por medio de tablas guias las cuales se encuentran
en Apéndice D. “Matriz IPEVAR”, en las columnas de NE y ND, después de determinar estos dos

factores, se evalta el nivel de probabilidad, con la siguiente formula.

NP = NE * ND
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El nivel de consecuencia, también se halla por medio de tablas, finalmente para
determinar el nivel del riesgo y asi saber si es 0 no aceptable se multiplica el Nivel de

probabilidad y el nivel de consecuencia.
NR = NP = NC
Finalmente se estima el nivel del riesgo y se ubican los valores en las siguientes figuras:

Figura 43.

Tabla valoraciéon nivel de riesgo

Nivel de riesgo Nivel de probabilidad (NF)
NR = NP x NC

. (]
consecuencias 1
500 - 250 200-150

Nota: Tabla la valoracion del nivel de riesgo acorde a la operacion entre la probabilidad y
la consecuencia (ICONTEC, GTC-45, 2012)

Figura 44.

Tabla relaciéon valor riesgo-significado

Nivel de Riesgo Significado Explicacién
I No Aceptable Situacion critica, correccidn urgente
Il Mo Aceptable o Aceptable
con control especifico
1 Mejorable Mejorar el control existente
v Aceptable Mo intervenir, salvo gue un andlisis mas preciso lo justifique

Corregir o adoptar medidas de control

Nota: Tabla valor de riesgo frente a significado y explicacién (ICONTEC, GTC-45, 2012)

Los resultados y valoracién de la matriz IPEVAR desarrollada se tiene completamente en
el Apéndice D. “Matriz de identificacion de peligros y valoracion de los riesgos (IPEVAR) a

continuacion se muestran los principales resultados obtenidos.
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e En cargos de Chef y auxiliares de cocina las actividades con mayor nivel de riesgo
intervencidn se presentan por el cambio de temperaturas y contacto con superficies
calientes, las posturas de pie y movimientos repetitivos también tienen calificaciones
con mayor nivel de riesgo.

e Los accidentes de transito en el cargo de chef se pueden presentar al momento en
que este requiere salir a hacer compras de materia prima especifica, estos
movimientos no suelen ser frecuentes, sin embargo, en el momento de materializarse
pueden presentar un gran nivel de riesgo. Evaluar correctamente los cargos y las
funciones de este personal es indispensable como una manera de control.

e Los cargos de chef y auxiliares de cocina y meseros se ven envueltos en peligros y
riesgos Biologicos e Infectocontagiosos debido a la misma naturaleza de los negocios
los cuales corresponden a la manipulacion de alimentos y de actividades de
desinfeccion y limpieza.

e Los controles existentes no cumplen a satisfaccion por parte de los empleados,
siendo los que menos se cumplen el uso de EPP correspondientes. En cuanto a las
gerencias los controles en fuente y medio, aunque existen, no cubren en su totalidad
los aspectos requeridos.

e Dentro de los factores de riesgo que mas se incumplen o con mayores deficiencias se
encuentran las denominadas “condiciones de seguridad” identificadas como malas
manipulaciones, falta de sefializacion o de instrucciones.

e En el cargo de meseros el nivel de riesgo mas alto seguido de su aceptabilidad como

“no aceptable” se encuentran las que derivan de posturas prolongadas

6.4 Entregable Informe de Resultados, conclusiones y recomendaciones
Luego de la realizacion de las metodologias determinadas para el proyecto, es necesario
hacer extensiva la informacién suministrada y obtenida, es asi como se realiza un informe para
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ser entregado al personal de los restaurantes de manera que puedan tomarlo como base en el
desarrollo de futuros SG-SST o como medio para determinar planes de mejora. Esta se puede

observar en el Apéndice E. “Informe de resultados, conclusiones y recomendaciones”

=~  Conclusiones

La percepcidon de los trabajadores sobre los riesgos en sus labores son de vital
importancia ya que de esto dependen factores como medidas de control y decisiones que ellos
tomen que pueden ayudar a eliminar o controlar la ocurrencia de posibles incidentes o
accidentes; o por el contrario su percepcion puede contribuir a que estos se materialicen mas
facilmente. Para poder comprender este factor se realiz6 y analizo la encuesta de percepcion de
los trabajadores, obteniendo a satisfacciéon una participacion del 82%, porcentaje aceptable a
nivel estadistico para tener resultados significativos, permitiendo una vision acertada de las

condiciones actuales de seguridad y percepcion acerca de los peligros y riesgos laborales

La rotacidn en este tipo de negocios, debido principalmente al rango de edad de los
trabajadores es alta obteniendo que alrededor del 53% de ellos tienen menos de un afio en las
organizaciones, esta afirmacion debe tener especial cuidado en la creacién de planes de

capacitacion e induccion especifica al cargo y reevaluaciones.

Al realizar la valoracion de los restaurantes luego de la evaluacion a los pardmetros GTS
USNA 0009, se evidencia que el mayor cumplimiento lo presenta el restaurante Tin Marin, esto
puede deberse a que de los restaurantes estudiados este es el que posee mas tiempo en el
mercado (6 afios), mientras que el restaurante Tres cuartos Parque Parrilla con solo tres anos en

el mercado es el que presenta la valoracion mas baja.

En términos de evaluacion de parametros GTS USNA 009, todos los restaurantes objeto
de estudio presentaron su calificaciéon mas baja en aquellos items que involucraban los

requerimientos ergonémicos
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En evaluacion acorde a la GTS-USNA 009 el restaurante Tres Cuartos Parque Parrilla
cumple con un 50% del total de los parametros solicitados, lo cual hace que se requieran
medidas de cumplimientos rapidos y urgentes para satisfacer los requerimientos. Teniendo
especial atencion en la ergonomia en el area del comedor que con un 25% corresponde al nivel

mas bajo obtenido

El restaurante la Fabrica cumple con un 70% a los parametros establecidos por la GTS-
USNA 009. Al igual que en el restaurante Tres cuartos Parque Parrilla, debe poner atencién al
manejo y organizacion en términos de ergonomia del area del comedor. Por otro lado, con un
90% de cumplimiento frente a los requerimientos de la norma, el restaurante Tin Marin, es el

que presenta el mayor grado de cumplimiento en este aspecto.

Los riesgos fisicos, psicosociales y biomecanicos predominan en la percepcion de los
empleados, esto es confirmado en los resultados de la matriz IPEVAR. Los riesgos quimicos y
biolégicos tienen un impacto menor en el pensamiento de los trabajadores, sin embargo, en la
evaluacion de matriz se evidencia que su valoracion es media y debe contarse con los controles

especificos para ellos, asi mismo realizar seguimiento constante

Los restaurantes objeto de estudio tienen implementadas medidas de control para
diferentes riesgos de manera informal, por lo que no se llevan registros de cumplimiento ni
indicadores de mejora, esto se ve evidenciado en que a pesar de que las gerencias de los
diferentes restaurantes dan los elementos de protecciéon personal correspondientes a cada cargo

no todos los colaboradores los emplean o desconoce el uso adecuado de estos elementos.

Las capacitaciones sobre lo concerniente al Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo
en los restaurantes actualmente son deficientes o insuficientes, no se evidencia la diferencia en

criterios y definiciones sobre peligros y riesgos, a los cuales pueden verse inmersos los
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trabajadores. Lo anterior debido a la falta de divulgacion o existencia de una matriz analisis de

peligros y valoracion de riesgos en los restaurantes

El ambiente de trabajo en general es adecuado para la realizacion de las actividades, los
cargos de chef y auxiliar de cocina son los més afectados por cambios de temperatura. Mientras

que el cargo de mesero es mas propenso a problema por niveles de ruido.

Los empleados son conscientes en que las distracciones, los descuidos, la fatiga, la
rapidez con que hay que trabajar en ocasiones, el desorden, los desniveles en piso y terreno y la
falta de sefializacion son las principales causas de accidentes e incidentes que se pueden

presentar en las organizaciones.

Las posiciones de pie predominan en las actividades diarias de los trabajadores, lo que
hace que las partes del cuerpo donde se presentan posibles dolencias sean en su mayoria, pies,
tobillos, piernas, mientras que en los meseros se presenta en adicion a lo anterior dolencias en

brazos y en general extremidades superiores.

Las deficiencias en esta categoria “Condiciones Locativas” ademés de acarrear un posible
o posibles accidentes graves, son en su mayoria méas faciles de atender en el plazo mediano o
corto; si bien requieren inversion, el mantenimiento constante de las areas puede disminuir
proporcionalmente los riesgos que se deriven de las “condiciones locativas”; es importante evitar

los espacios propicios para desarrollo de bacterias y cualquier tipo de agente bioldgico.

La Norma GTC-45 de 2012, presenta una manera de evaluar los riesgos adecuada para
cualquier tipo de organizacion. La misma sirve para formalizar y aterrizar las observaciones
detectadas bajo las dos metodologias empleadas (percepcion de empleados y GTS-USNA 009).
Se elaboro la matriz IPEVAR cumpliendo con lo solicitado en la norma mencionada

identificando con ella los peligros y valorando los riesgos, de manera que se puedan analizar las
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medidas de intervencion respectivas y aplicables a cada caso; asi mismo se procure tomar

decisiones para su mejora.

8 Recomendaciones
Se recomienda realizar un analisis mas profundo de los riesgos evaluados por el proyecto
de grado presentado a fin de lograr una disminucién de la valoracion en el tiempo, asi mismo se

lograria eliminarlo o sustituirlo por uno que pueda controlarse mas facilmente.

Es importante implementar un plan de trabajo en términos de capacitaciones a los
empleados que permitan el entendimiento de los riesgos y los controles a los mismos. Dicho plan
debe ser continuado y adecuado de manera que atienda oportunamente a la rotaciéon de

personal.

Mejorar la identificacion de las sustancias quimicas empleadas en limpieza y desinfeccion

asi mismo capacitar al personal en cuanto a su manipulacion y posibles efectos dafiinos.

Tomar, por parte de las gerencias, independientemente los resultados obtenidos con cada
una de las metodologias empleadas en este proyecto el desarrollo de planes de acciéon para su

mejora.

Realizar mediciones higiénicas como emisiones, ruido, luz, polvos o material respirable e
inhalable, ergonémicas y todas las que se considere pertinente frente a los peligros y los riesgos
observados; de esta manera se tendra una linea base para contrarrestar los posibles riesgos que

se presenten.

El mantenimiento constante de las areas puede disminuir proporcionalmente los riesgos

que se deriven de las “condiciones locativas”.

Debido a que la valoracion de los riesgos ergondémicos son los que se presentaron con

mayor frecuencia se recomienda implementar un plan de pausas activas y rotacion de puestos de
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trabajo, al igual que la implementacion de los respectivos exdmenes periodicos para confirmar

estado de salud de los empleados.

Implementar un SG-SST acorde al tamafo de las organizaciones que cumpla con los
requerimientos legales de acuerdo con el Decreto 1072, los estandares minimos y todas las

aplicables
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