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6
IDENTIFICACION Y VALORACION DE RIESGOS EN EL AREA DE COCINA

UTILIZANDO METODOLOGIA GTC 45 EN EMPRESA SERVICASINOS CATERING
S.AS.
Resumen

Esta monografia se realiz6 con el fin de valorar los riesgos a los cuales estan expuestos
los colaboradores con respecto a su labor, especificamente al personal de cocina de la empresa,
los cuales seran determinados por el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-
SST) de la organizacion SERVICASINOS CATERING ubicada en Villanueva Casanare. Para
dicho cumplimiento se utilizé una metodologia cuantitativa mediante una encuesta al personal
correspondiente a cada area y el diligenciamiento valorativo en la matriz de peligros establecida
por la Guia Técnica Colombiana (GTC 45) el cual determinaréa el nivel del riesgo al que estan

expuestos en las actividades relacionadas con el servicio catering.

Palabras clave. Riesgo, peligro, seguridad, salud, matriz de peligros.
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IDENTIFICATION AND ASSESSMENT OF RISKS IN THE KITCHEN AREA USING
THE GTC 45 METHODOLOGY AT EMPRESA SERVICASINOS CATERING S.A.S.

Abstract

This monograph was carried out in order to assess the risks to which the collaborators are
exposed with respect to their work, specifically the kitchen staff and determined in the
Occupational Health and Safety Management System (SG-SST) of the company.
SERVICASINOS CATERING company located in Villanueva Casanare. For said compliance, a
quantitative methodology was used through a survey of the personnel corresponding to each area
and the assessment of the hazard matrix established by the Colombian Technical Guide (GTC
45), which will determine the level of risk to which they are exposed in the activities. related to

the catering service.

Keywords. Risk, hazard, safety, health, hazard matrix.



1. Introduccion

Esta monografia de valoracion de riesgos se elaboro teniendo en cuenta las actividades
del area de cocina dentro de la empresa Servicasinos Catering S.A.S ubicada en el municipio de
Villanueva Casanare. Empresa dedicada al servicio de catering (alojamiento, alimentacion,
lavanderia y hospedaje), con més de 5 afios de trayectoria prestando el servicio a organizaciones
del sector hidrocarburos.

La empresa tiene un compromiso alto con respecto al Sistema De Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo el cual ayudara a la identificacion de riesgos y peligros que permitirdn tomar
medidas prevencidn y promocion con respecto a dicho riesgo. Ya que todos los empleadores
estan obligados a mantener y proporcionar un ambiente de trabajo en 6ptimas condiciones de
higiene y seguridad y adoptar medidas de control para prevenir incidentes, accidentes y/o
enfermedades laborales.

Bajo el Decreto 1072 de 2015, en su Articulo 2.2.4.6.15 donde se especifica la
identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de riesgos. El empleador o contratante debe
aplicar una metodologia que sea sistematica, que tenga alcance sobre todos los procesos y
actividades rutinarias y no rutinarias internas o externas, que le permita identificar los peligros y
evaluar los riesgos en seguridad y salud en el trabajo, con el fin que pueda priorizarlos y
establecer los controles necesarios.

De acuerdo con la naturaleza de los peligros, la priorizacion realizada y la actividad
econdmica de la empresa, el empleador o contratante utilizara metodologias adicionales para

complementar la evaluacion de los riesgos en seguridad y salud en el trabajo ante peligro de



origen fisico, ergondmico o biomecanicos, bioldgicos quimicos, de seguridad, publico,
psicosociales entre otros.

Debe ser documentada y actualizada como minimo de manera anual. También se debe
actualizar cada vez que ocurra un accidente de trabajo mortal o un evento catastréfico en la
empresa o cuando se presenten cambios en los procesos, en las instalaciones en la maquinaria o
en los equipos.

En el trabajo se presentara los resultados obtenidos de los riesgos laborales presentes en
la empresa Servicasinos Catering para la cual se presentaran medidas de control para la

disminucién del mismo.



Contextualizacion de la empresa Servicasinos Catering S.A.S.

Servicasinos Catering es una empresa constituida en el afio 2012, fruto de la union de dos
empresarios. Enfocada en el buen servicio y calidad de vida de sus consumidores, dedicada
prestar un servicio catering (alimentacion alojamiento y aseo). Se ha convertido en la compafiia
Catering més grande del departamento del Casanare. Demostrando una naturaleza competitiva
con capacidad de atender 5.000 a 10.000 personas en campamentos petroleros, cultivos,

minerias, ensambladoras y proyectos industriales en general.

Mision.

SERVICASINOS CATERING S.A.S es una empresa dedicada a la prestacion de
servicios de alimentacion institucional y alojamiento, dirigida al sector industrial y comercial,
satisfaciendo las necesidades de nuestros clientes con profesionalismo eficiencia y altos niveles d
calidad e inocuidad, seguridad y salud en el trabajo y ambiente brindando servicio integral y

personalizado bajo los principios del desarrollo sostenible.

Vision.

Consolidarse como una empresa lider a nivel nacional reconocido por la aplicacion de
principios de desarrollo sostenible que se reflejan en la calidad, integridad y excelente prestacion
de nuestros servicios de alimentacion institucional y de aojamiento dirigidos al sector industrial y

comercial.



Aspectos generales de la empresa Servicasinos Catering.

Tabla 1 Contextualizacion de la empresa.

RAZON SOCIAL SERVICASINOS CATERING S.AS

(=

_ ~ervicasinos
Imagen corporativa CATERING

a—
f(rracias por confiar en nosotrosf

Es una empresa constituida para prestar servicio
Catering (alimentacién, alojamiento y aseo),
ofreciendo un servicio con altos entandares de
calidad, conformado por un grupo de
profesionales con una gran trayectoria y

Finalidad de la empresa

experiencia.
Nit 900.501.686
Departamento Casanare
Ciudad Villanueva
Numero de colaboradores 20
Tipo de Riesgo V determinado por ARL colmena
Nombre de la ARL Colmena
Numero telefonico 3214008701
Direccion Carrera 13 # 21-13 Barrio morichal

Fuente: Servicasinos Catering S.A.S, Tapiero.




Organigrama.
Figura 1 Organigrama.
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2. Resultados.

2.1 Revisién documental

2.1.1 Antecedentes

2.2.1.1 Antecedentes Internacionales.

La Universidad Abierta y a Distancia de Venezuela con una tesis de evaluacién y
valoracién de riesgos laborales en fabrica de embutido en el estado de Mérida se plante6 realizar
evaluacion de los diferentes riesgos laborales para prevenir diferentes enfermedades laborales,
incidentes y accidentes de trabajo en el &rea de produccion de la empresa Embutidos la
Meridefia, C.A del estado de Mérida. Se utilizé una metodologia descriptiva para determinar el
estado en que se encuentra la empresa con respectos a temas de seguridad y salud en el trabajo,
también identificar la problemaética que acoge a las empresas de produccién y mano factura de
alimentos en cuanto a enfermedades laborales y accidentes de trabajo.

Concluye:

- Através de la encuesta se pudo determinar que en el &rea de produccion hay riesgos que
suponen afectaciones a la salud de los colaboradores, el cual se debe corregir por los
tiempos de exposicion de las labores.

- Selogré la colaboracidn d los trabajadores para realizar el estudio.

- Laempresa debe optar por mantener en dptimas condiciones los ambientes de trabajo y a
sus empleados ya que son elementos importantes para lograr su fin.

Del Carmen E. (2014).



La Universidad de Chile con una tesis de Caracterizacion de accidentes en pequefias,
mediana y grandes empresas en la region metropolitana en el afio 2011. Se pone como objetivo
comparar las grandes empresas con la mediana y pequefias empresas del area de servicio en
cuanto a la tasa de accidentabilidad laboral.

La metodologia utilizada fue un estudio descriptivo y retrospectivo en busca de la
informacidn correspondiente a ese afio 2021 en donde el total de empresas valoradas fueron 17,
empresas de servicios de servicios generales, guardias de seguridad, aseo industrial. Tomadas las
muestras asi 12 para las pymes y 9 para las grandes empresas. Pinochet C. (2012).

Concluye:

- Los datos obtenidos sirven para reforzar en temas de prevencion y promocion a las
grandes empresas y pymes en cuanto a higiene industrial, medicina preventiva y
prevencion de riesgos el cual les permitiran tener a sus colaboradores en 6ptimas
condiciones.

- Los datos obtenidos sirven para establecer un programa de capacitacion que permitira al

trabajador minimizar riesgos encontrados en sus sitios de trabajo.

2.2.1.2 Antecedentes nacionales.

Un analisis comparativo de metodologias para la identificacidn y valoracién de riesgos
laborales en latino américa. Elaborada por la Universidad Libre de la ciudad de Cucuta recolecta
diferentes metodologias para la identificacion y valoracion de riesgos desarrollada por los
latinos, donde se caracterizd por aplicacion, tipos de riesgos, tipos de evaluacion entre otros

aspectos. Ademas sugiere una metodologia unificada.



8
Después de verse analizado varias metodologias encontradas los autores deducen que la

identificacion, evaluacion y valoracion de riesgos en un proceso que exige tiempo e inversion de

varias areas para el desarrollo de nuevos conocimientos. (Nifio, Reyes y Sandoval, 2018).

Un analisis comparativo entre los sistemas de seguridad y salud en el trabajo (SG-SST)
de los paises miembros de la Comunidad Andina de Naciones CAN. Realizada por estudiantes
de la universidad distrital Francisco José de Caldas publicada en el 2019. Donde se analizaron y
se compararon los avances en materia de seguridad y salud en el trabajo entre, Colombia,
Ecuador, Per( y Bolivia encontrando que en nuestro pais se mantiene un marco normativo solido
en comparacion con los demas paises, se pudo evidenciar que no se tienen metodologias propias

para la identificacién de peligros y evaluacién de riesgos. (Diaz y Martinez, 2019)

La cultura de seguridad y salud en el trabajo se encuentra asociado a la cultura de
prevencion por el cual se genera un alto compromiso por la seguridad y bienestar de los
trabajadores. La prevencion en materia de seguridad en el trabajo se materializa en los actitudes,
valores, conocimientos, practicas y las estructuras que se emplean frente a los riesgos y las
amenazas (Franco, 2014), donde se hace presente la participacion de todos los actores
involucrados Yy técnicas de evaluacion suficientes que permitan la identificacion y valoracion de

riesgos y amenazas para la generacion del dialogo, la reflexion y los planes pertinentes.



2.2.2 Marco teorico.

Dentro del proceso productivo de las industrias alimentarias se podria dividir en
diferentes etapas: El tratamiento, la transformacion, la preparacion, la preparacion y envasado de
productos alimenticios. Generalmente, las materias primas que se utilizan son de origen animal o
vegetal y proveniente del sector de la agricultura ganaderia y pesqueras.

Se ha evidenciado que las lesiones y afectaciones causadas en la industria alimentaria
suelen estar asociadas comunmente por herramientas manuales, especialmente por cuchillos o
articulos corto-punzantes; por la manipulacion de maquinaria, por los tropezones y/o choques
con objetos en movimiento; por resbalones y caidas; por altas temperaturas y por quemaduras.
(Organizacion Internacional del Trabajo, 2001, p. 67.5)

Se realiza la identificacion de peligros y valoracién de riesgos donde se determina la
necesidad de llevar a cabo un anélisis de riesgo teniendo en cuenta aspectos analiticos de las
tareas y proceso en las areas de trabajo donde se generan los riesgos, el cual permitira evaluarlo
de manera cualitativa o cuantitativa. Montoya (2008).

“Se comprende por analisis de riesgo generalmente a los procesos cientificos y técnicos
que permiten una valoracion dado el sistema, estos son cuantificados”. (Ayuud, (2003), pag. 12.)

Esta identificacion y valoracién determina puntos claves en el sistema de gestion de
seguridad y salud en el trabajo como los son: Probabilidad, peligro, nivel de ocurrencia, nivel de

consecuencia con el cual podré elaborar un plan de accion para controlar o mitigar estos peligros.
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2.2.2.1  Seguridad y salud en el trabajo.

Segun la ley 1562 del afio 2012 “Por la cual se modifica el sistema de riesgos laborales
y se dictan otras disposiciones en materia de salud ocupacional” define seguridad y salud en el
trabajo como la disciplina que previene las lesiones y enfermedades ocasionadas por las
diferentes labores y condiciones del trabajo, ademas busca la proteccion y promocion de la salud
de los colaboradores. También tiene como objetivo mejorar los ambientes de trabajo y las
condiciones laborales, la salud en los colaboradores, que los lleve a crear una buena actitud para
mantener un buen estado fisico, mental y social en los colaboradores.

Mediante el decreto 1295 de 2004 que trata temas sobre el sistema de riesgo profesionales
en el pais de Colombia, con el fin de adoptar normas y procedimientos que permitan, promover ,
prevenir y atender a los colaboradores de consecuencias de las enfermedades profesionales,
incidentes y accidentes de trabajo que puedan llegar a causar las labores rutinarias y no

rutinarias. Con el fin de prevenir y minimizar los riesgos inherentes a su labor.

2.2.2.2  Generalidades de evaluacion del riesgo.

La valoracién de riesgos también conocida como evaluacion de puestos de trabajo, el
cual tiene como finalidad mejorar los puestos de trabajo, la primera se enfoca ampliamente y se
centra en correcciones que permita mejorar la situacion de la labor, algunos aspectos a tener en
cuenta son: el medio bioldgico, medio fisico, medio quimico, condiciones de seguridad,

ergonomia, aspectos psicosociales y aspectos relacionados a la organizacion. La segunda se
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ocupa de una valoracion cuantitativa de los riesgos hallados en el area de trabajo con el objetivo

de priorizar o basarse en un supuesto. Rubio (2004)

Cabe destacar que, estas dos valoraciones son independientes, pero un buen analisis
puede generar cambios muy significativos a la gestion SST, se puede dividir en dos partes.

1. Realizar evaluacion que permita determinar los riesgos en el entorno laboral, y
establecer controles que ayuden a minimizar y/o controlar dicho riesgo y dependiendo del grado
de consecuencia hacer un estudio mas minucioso.

2. Para realizar la valoracion de riesgos de manera minuciosa, se recomienda aplicar
metodologias mas complejas:

Se recomienda utiliza estas fases segun el INSST (1996):

Para mejorar la aplicabilidad de la evaluacidn de riesgo el INSST se dividio en 4 tipos

1. Realizar evaluacion y valoracion de riesgos establecida por la legislacion

nacional vigente.

2. Realizar evaluacion de riesgo tomando legislacion internacional vigente, como

lo pueden ser las normas OSHAS e ISO.

3. Realizar evaluacion de riesgos con métodos totalmente especializados. Y con

un analisis claro y conciso.

4. Realizar valoracion y evaluacién general del riesgo.

A mayor escala esta evaluacién y valoracién del riesgo toma el nombre de gestién del

riesgo, donde se tiene que llegar a la conclusion de que el sitio de trabajo y la labor sean

segura, fijando objetivos de control, en el medio, fuente y control de ingenieria.



Figura 2 Evaluacion General del riesgo.
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12

Dentro del decreto 1072 del 2015 “Unico reglamentario del sector trabajo” en Colombia

en su articulo 2.2.4.15 establece como identificar los riesgos y peligro y a su vez el proceso de

realizar una correspondiente valoracion y evaluacion de riesgos.

Para realizar los controles necesarios hallados en la evaluacion y valoracion de riesgos,
se deben realizar mediciones ambientales. No sin anteriormente haber tenido estas
consideraciones: La Organizacion, empleador y/o contratante debe establecer una metodologia
sistematica, que permita el alcance sobre todas las actividades y tareas realizadas, ya sean

actividades rutinarias y no rutinarias, propias de la organizacién (internas) o realizadas por

contratistas (externas). Todo lo anterior servira para identificar los peligros latentes y asi evaluar

los riesgos correspondientes al area de SST seguridad y salud en el trabajo. (Decreto 1072,

(2015) Cap., 3).
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Entonces se establece segun la legislacion general colombiana que la persona a cargo de
la evaluacion de riesgos debe ser una persona capacitada e idonea, para planear de principio a fin
y cumplir con el desarrollo de la evaluacion que permitira acoger a todos los medios y campos
laborales. Siempre priorizando el cuidado integral de los colaboradores.

Después de esta esta evaluacion de riesgos se hara el analisis correspondiente de los
riesgos y dependiendo de su severidad, se tendra que intervenir con medidas correspondientes,
las cuales pueden ser: eliminacion, sustitucion o controles en la fuente y en el individuo. La
organizacion debera adoptar alto grado de compromiso para realizar cambios correspondientes a
mejoras en los sitios de trabajo que permitan la prevencion de los riesgos que como consecuencia

pueden llegar a causar algln incidente o accidente de trabajo.

2223 Guia Técnica Colombiana GTC 45- version 2012

La guia técnica colombiana GTC 45, es la guia mas usada en el pais para la identificacion
de peligros y valoracion de riesgos de todas las organizaciones en el ambito nacional permitiendo
una clara complementacién en el area de seguridad y salud en el trabajo. Se hace un
reconocimiento de los riesgos a nivel general de la organizacion el cual permitira determinar el
panorama de riegos, de terminando los dafios o perturbaciones que puedan ocasionar a la salud
del colaborador, también dafios a maquinaria, equipos y propiedad en general.

Para es la guia para la identificacién de peligros y la valoracion de riesgos
especificamente en el campo de la seguridad y salud de los trabajadores; se hace a partir del

panorama de componentes de riesgo, donde se debe hacer un reconocimiento a los que estan
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expuestos los trabajadores en una empresa, determinando los efectos que pueden ocasionar a la

salud de los trabajadores y la estructura organizacional y productiva de la empresa.

El proposito general de la identificacion de peligros y la valoracion de los riesgos en
seguridad y salud ocupacional., es entender los peligros que se pueden generar en el desarrollo
de las actividades, con el fin que la organizacién pueda establecer los controles necesarios, al
punto de asegurar que cualquier riesgo se a aceptable. Descripcion de niveles de dafio: Describe
los posibles efectos que sobre la salud de los trabajadores.

Figura 3 Pasos De actividades para la identificacion de riesgos.

Deefinir instrumenio y recolectar informacion

Clasificar los procesos, las actividades y las tareas

Identificar los peligros

Identificar los confroles exisientes

Evaluar el riesgo

Definir los criterios para determinar aceptabilidad del nesgo

Diefinir si el riesgo es aceptable

Elaborar & plan de accion para &l controd de los iesgos

Revisar la conveniencia del plan de accion

Mantener y actualizar

Diocumentar

o

lorar el fiesg

Fuente: Guia Técnica Colombiana GTC 45 Version 12.
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Identificacion de los Riesgos.

Se deben plantear algunas preguntas para identificar los peligros:

- ¢Hay o existe situacion que pueda generar lesiones?

- ¢Involucrados (quienes) pueden sufrir dafios?

- ¢Como se puede llegar a ocasionar las lesiones o dafios?

- ¢En qué momento puede ocurrir el dafio? (GTC 45(2012)).
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La organizacion basada en su recoleccién de informacidn puede tener su propia lista de

los peligros identificados en las areas de trabajo donde realiza sus actividades

Tabla 2 Peligros. Tabla GTC 45.

Estudio de valoracién de riesgos en empresa SERVICASINOS CATERING S.A.S.

Clasificacion
Biologico Fisico Quimico Psicosocial Biomecanicos Condiciones de seguridad F::&';ﬂ’:,’
Virus Ruido (impacto | Polvos organicos | Gestion organizacional (estilo de mando, [ Postura (prologada | Mecanico (elementos de| Sismo
intermitente y | inorgéanicos pago, contratacion, participacion, | mantenida,  forzada, | maquinas, herramientas, piezas
continuo) induccién y capacitacion, bienestar antigravitacionales) a trabajar, materiales
social, evaluacién del desempefio, proyectados solidos o fluidos
manejo de cambios)
Bacterias lluminacion (luz| Fibras Caracteristicas de la organizacion del | Esfuerzo Electrico (alta y baja tension, | Terremoto
visible por exceso o trabajo  (comunicaciéon, tecnologia, estatica)
deficiencia) organizacion del trabajo, demandas
cualitativas y cuantitativas delalabor
Hongos Vibracion (cuempo | Liquidos (nieblas y | Caracteristicas del grupo socal del| Movimiento repetitivo | Locativo (almacenamiento, | Vendaval
entero, segmentaria) | rocios) trabajo (relaciones, cohesion, calidad de superficies de trabajo
interacciones, trabajo en equipo (irregularidades,  deslizantes,
c con diferencia del nivel)
'% condiciones de orden y aseo,
a caidas de objeto)
'g Ricketsias Temperaturas Gasesyvapores |Condiciones de la tarea (carga mental, | Manipulacion manual | Tecnologico (explosion, fuga, |Inundacion
- extremas (calor y contenido de la tarea, demandas|decargas derrame, incendio)
frio) emocionales, sistemas de control,
definicion de roles, monotonia, etc).
Parasitos Presion atmosferica | Humos metalicos, [ Interfase persona tarea (conocmientos, Accidentes detransito Derrumbe
(normal y ajustada) | no metélicos habilidades con relacion a la demanda
de la tarea, iniciativa, autonomia y
reconocimiento, identificacion de la
personaconlatareay la organizacion
Picaduras Radiaciones Jomada de trabajo (pausas, trabajo Publicos (Robos, atracos, | Precipitaciones,
ionizantes (rayos x, noctumo, rotacién, horas extras, asaltos, atentados, desorden | (lluvias,
gama, beta y alfa) descansos) publico, etc.) granizadas,
heladas)
Mordeduras | Radiaciones no| Material Trabajo en Alturas
ionizantes (laser, | particulado
ultravioleta infraroja)
Fluidos o Espacios Confinados
excrementos
Fuente: Guia Técnica Colombiana GTC 45, (2012).
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Ejemplo: pérdida de audicion; Igualmente se deberia tener en cuenta el nivel de dafio que

puede generar en las personas. (GTC 45, 2012). A continuacidn, se proporciona un ejemplo de

descripcion de niveles de dafio:

Tabla 3 Descripcion de niveles de dafio (GTC45, 2012).

CATEGORIA DEL
DANO.

DANO LEVE.

DANO
MODERADO.

DANO EXTREMO

SALUD

Molestias e irritacion
(ejemplo: Dolor de cabeza);
Enfermedadtemporal que
produce
malestar (Ejemplo:Diarrea)

Enfermedades que causan
incapacidad temporal.
Ejemplo: pérdida parcial de
la audicion; dermatitis;

asma;desordenes de
las extremidades superiores.

Enfermedades agudas o cronicas; que

generan incapacidad permanenteparcial,

invalidez o muerte.

SEGURIDAD

Lesiones superficiales;
heridasde poca profundidad,
contusiones; irritaciones del

0jo pormaterial particulado.

Laceraciones; heridas
profundas; quemaduras de
primer grado; conmocion
cerebral; esguinces graves;

fracturas de huesos cortos.

Lesiones que generen amputaciones;
fracturas de huesos largos; trauma
craneo encefalico; quemaduras de
segundo Yy tercer grado; alteraciones
severas de mano, de columna vertebral
con compromiso de la medula espinal,
oculares que comprometan el campo

Visual; disminuyan la capacidad auditiva.

Fuente: (GTC 45, 2012).




17
2.2.2.3.2 Identificar los controles existentes.

“Las organizaciones deberian identificar los controles existentes para cada uno de los
peligros identificados, y clasificarlos en:

-Fuente

-Medio, e

-Individuo.

Se deberian considerar también los controles administrativos que las organizaciones han
implementado para disminuir el riesgo, por ejemplo: disefio, inspecciones, auditorias, ajustes a
procedimientos, horarios de trabajo, entre otros. Estas técnicas aplicadas en el origen son mas

efectivas y baratas”. (GTC45, 2012).

2.2.2.3.3 Valoracion de riesgos.

Para lograr una buena valoracion de riesgos debe incluir.

a) Evaluacion de riesgos teniendo en cuenta los controles existentes.

b) Tener en cuenta los criterios de aceptabilidad de dichos riesgos,

c) Segun los criterios definidos tomar la decision de que si son aceptables o no

aceptables. (GTC45, 2012).
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2.2.2.3.4 Aceptabilidad de los riesgos, criterios a tener en cuenta.

Se deben tener los siguientes criterios de aceptabilidad del riesgo:
- Saber cudles son los requisitos legales y aplicables (revisar normatividad legal vigente).
- Establecer politica de Seguridad y salud en el trabajo SST.
- La organizacion debe establecer con objetivos y meta claros.
- Contar con recursos de operaciones, financieras, técnicos, tecnoldgicos, sociales, entre otros.

- Estar abierto a recibir opiniones y recomendaciones de las partes interesadas. (GTC45, 2012).

2.2.2.3.5 Evaluacion de los riesgos.

“La evaluacion de los riesgos corresponde al proceso de determinar la probabilidad de
gue ocurran eventos especificos y la magnitud de sus consecuencias, mediante el uso sistematico
de la informacion disponible”. (GTC45, 2012).

Para evaluar el nivel de riesgo (NR), se deberia determinar lo siguiente:
NR =NP x NC

Donde:
NP = Nivel de probabilidad
NC = Nivel de consecuencia

A su vez, para determinar el NP se requiere:
NP = ND x NE

Donde:

ND = Nivel de deficiencia

NE = Nivel de exposicion (GTC 45(2012))
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Para determinar el ND se puede que se encuentra a continuacion:

Determinacion del nivel de deficiencia: describe las dimensiones de los efectos

clasificandolos en bajo, medio, alto y muy alto. (GTC 45 (2012))

Tabla 4 Nivel de deficiencia.

NIVEL DE DEFICIENCIA

VALOR DE ND

SIGNIFICADO

Muy Alto (MA)

10

Se ha(n) detectado peligro(s) que determina(n) como posible la
generacion deincidentes o consecuencias muy significativas, o la
eficacia del conjunto de medidas preventivas existentes respecto al

riesgo es nula o no existe, 0 ambos.

Alto (A)

Se ha(n) detectado algun(os) peligro(s) que pueden dar lugar a
consecuenciassignificativa(s), o la eficacia del conjunto de

medidas preventivas existentes es baja, 0 ambos.

Medio (M)

Se han detectado peligros que pueden dar lugar a
consecuencias poco significativas (s) o de menor importancia, o la
eficacia del conjunto de medidaspreventivas existentes es

moderada, 0 ambos.

Bajo (B)

No seAsignaValor

No se ha detectado consecuencia alguna, o la eficacia del conjunto
de medidas preventivas existentes es alta, 0 ambos. El riesgo esta
controlado.

Estos peligros se clasifican directamente en el nivel de riesgo y de

intervenciéncuatro (V) Véase tabla 8.

Fuente. GTCA45, version 2012

El nivel de deficiencia para peligros higiénicos (quimico, fisico, bioldgicos, otros) puede

hacerse de forma cualitativa o cuantitativa. (GTC45, 2012). La organizacién desde el inicio

determina el presupuesto y el proceso para llevar acabo la valoracion del nivel de deficiencia de

los peligros. (GTC45, 2012).
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Nivel de exposicion: “La tabla proporciona los niveles de exposicion segun la norma los

cuales se describen en continua, frecuente ocasional y esporadica”. (GTC 45,2012)

Nivel de probabilidad: “Establece, de acuerdo al nivel de exposicion y deficiencia los

niveles de probabilidad, asi mismo la norma especifica el significado de los diferentes niveles de

probabilidad”. (GTC 45, 2012)

Tabla 5 Nivel de exposicion.

VALOR DE
NIVEL DE EXPOSICION NE SIGNIFICADO
Continua (EC) La situacion de exposicion se presenta sin interrupcion o
4 . . :
varias veces contiempo prolongado durante la jornada laboral.
Frecuente (EF) La situacion de exposicion se presenta varias veces durante
3 . .
la jornadalaboral por tiempos cortos.
Ocasional (EO) La situacion de exposicion se presenta alguna vez durante
2 . . .
la jornadalaboral y por un periodo de tiempo corto.
o La situacion de exposicién se presenta de manera eventual.
Esporadica (EE) 1

Fuente: GTC 45 version 2012.

Tabla 6 Nivel de probabilidad.

Nivel de Exposicion (NE)

NIVELES DE PROBABILIDAD Z 3 ) 1
A — 40 A 0
0
NIVEL DE A M
; -6
DEFICIENCIA(ND) M Vi B_d B
-8 -6 -2

Fuente: GTC 45 version 2012
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Tabla 7 Significado de los diferentes niveles de probabilidad.

NIVEL DE VALOR DE NP SIGNIFICADO
PROBABILIDAD
Situacion deficiente con exposicion continua, o muy deficiente con
Muy Alto (MA) Entre40y 24 exposicionfrecuente. Normalmente la materializacion del riesgo
ocurre con frecuencia.
Situacién deficiente con exposicion frecuente u ocasional, o bien
Alto (A) Entre 20y 10 situacionmuy deficiente con exposicidn ocasional o esporadica. La
materializacion del Riesgo es posible que suceda varias veces en la
vidalaboral.
Situacion deficiente con exposicién esporédica, 0 bien situacion
Medio (M) Entre8y6 mejorablecon exposicion continuada o frecuente. Es posible que
suceda el dafio alguna vez.
Situacion mejorable con exposicion ocasional o esporadica, 0
Bajo (B) Entre4y?2 situacion sinanomalia destacable con cualquier nivel de exposicion.

No es esperable que se materialice el riesgo, aunque puede ser

concebible.

Fuente: GTC 45 version 2012

Nivel de Consecuencia: “Describe el nivel de consecuencia del riesgo sobre el trabajador de

acuerdo a lo especificado en la tabla de niveles de probabilidad”. (GTC 45, 2012).
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Tabla 8 Determinacién nivel de consecuencia.

Nivel de Consecuencias

C Significado

Darios Personales

Mortal o Catastréfico (M) 0 Muerte (s)
0
Lesiones o enfermedades graves irreparables (Incapacidad
Muy grave (MG) 0 permanenteparcial o invalidez).
Grave (G) . Lesiones o enfermedades con incapacidad laboral temporal (ILT).
Leve (L) 0 Lesiones o enfermedades que no requieren incapacidad.

Fuente: GTC 45 version 2012.

Determinacion del nivel de riesgo: “De acuerdo a los niveles de probabilidad y consecuencia

se determina el nivel del riesgo y asi mismo proporciona el significado del nivel de riesgo

identificado”. (GTC 45, 2012)

Tabla 9 Determinacién del nivel de riesgo.

Nivel de riesgo Nivel de probabilidad (NP)
NR =NP x NC
4-2
11
100
400-200
Nivel de 60 480-360 1 240
consecuencias
1
(NS) 25 500 — 250 200-150
10 1 200
400-240 111 100
Fuente: GTC 45 version 2012.
Estudio de valoracién de riesgos en empresa SERVICASINOS CATERING S.A.S.
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Tabla 10 Significado del nivel de riesgo.

Nivel de Riesgo y de s
intervencigén}/ Valor de NR Significado

I 4000-600 Situacion critica. Suspender actividades hasta que elriesgo

esté bajo control. Intervencion urgente.

Corregir y adoptar medidas de control de inmediato.

I 500 - 150
m 120 — 40 Mejorar si es posible. Seria conveniente justificar la
intervencidn y su rentabilidad.
Mantener las medidas de control existentes, pero se
20 deberian considerar soluciones o0 mejoras y se deben hacer
v comprobaciones periédicas para asegurar que el riesgo

aun es aceptable.

Fuente: GTC 45 version 2012

Aceptabilidad del riesgo: De acuerdo al nivel del riesgo evidenciado, la empresa debe
decidir sobre el nivel de aceptabilidad que le da a cada riesgo, asi mismo para priorizarlo, los
niveles corresponden a cuatro y estan entre aceptable, no Aceptable o aceptable con control
especificos.

Una vez determinado el nivel de riesgo, la organizacién deberia decidir cuales riesgos son
aceptables y cuales no. En una evaluacion completamente cuantitativa es posible evaluar el
riesgo antes de decidir el nivel que se considera aceptable o no aceptable. Sin embargo, con
métodos semicuantitativos tales como el de la matriz de riesgos, la organizacion deberia
establecer que categorias son aceptables y cuéles no.

Para hacer esto, la organizacion debe primero establecer los criterios de aceptabilidad,
con el fin de proporcionar una base que brinde consistencia en todas sus valoraciones de riesgos.

Esto debe incluir la consulta a las partes interesadas y debe tener en cuenta la legislacion vigente.
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Tabla 11 Ejemplo de aceptabilidad del riesgo.

NIVEL DE RIESGO SIGNIFICADO EXPLICACION

I No Aceptable Situacion critica, correccion urgente.

No Aceptable o

I Aceptablecon control . )
Corregir o adoptar medidas de control.

especifico
I Mejorable Mejorar el control existente.
No intervenir, salvo que un andlisis mas preciso lo
v Aceptable

justifique.

Fuente: GTC 45 version 2012.

2.2.2.3.6 Controles segun los riesgos valorados y algunos criterios.

Es importante determinar de forma detalla los criterios que la organizacion adoptara para
establecer los respectivos controles.
- Numero de trabajadores expuestos:” importante tenerlo en cuenta para identificar el
alcance del control que se va a implementar”. (GTC 45, 2012)
- (GTC45, 2012). Peor consecuencia: Determinar cudl es la peor consecuencia para
evitarla y tomar su control correspondiente.
- Requisitos legales: Es necesario saber si la organizacion cuenta con requisitos legales,

para asi priorizar las medidas de intervencién. (GTC45, 2012).




2.2.2.3.7 Medidas de intervencion.

Ya realizada la valoracion de riesgos la organizacion estard a cargo de establecer si los
controles existentes son suficientes o si tienen que mejorarse y/o establecer nuevos controles.

(GTC45, 2012).

2.2.2.3.8 Revision de la conveniencia del plan de accion.

Para que el proceso sea eficaz de la organizacidn debe revisar con personal capacitado
interno o externo que el proceso de valoracion de riesgo sea correcto bajo los criterios

establecidos desde un inicio para su ejecucion. (GTC45, 2012).

2.2.2.3.9 Mantenimiento y actualizacion.

Se recomienda que se valore los riesgos de una manera periddica para identificar los

peligros nuevos en las areas de trabajo. (GTC45, 2012).

2.2.2.3.10 Definiciones.

Accidente de trabajo. “Suceso repentino que sobreviene por causa del trabajo, y que
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produce al trabajador una lesion orgénica, una perturbacién funcional la invalidez o la muerte”.

(Decreto 1072 de 2015, art 2.2.4.6.2)

Accion Correctiva: “Accion tomada para eliminar la causa de una no conformidad
.detectada u otra situacion no deseable”. (Decreto 1072 de 2015, art 2.2.4.6.2).

Accidn preventiva: “Accion para eliminar o mitigar la(s) causa(s) de una no
conformidad potencial u otra situacion potencial no deseable”. (Decreto 1072 de 2015, art

2.2.4.6.2).
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Accidn de mejora: “Accion de optimizacion del Sistema de Gestion de la Seguridad y

Salud en el Trabajo SGSST, para lograr mejoras en el desempefio de la organizacion en la
seguridad y la salud en el trabajo de forma coherente con su politica”. (Decreto 1072 de 2015, art
2.2.4.6.2).

Actividad no rutinaria: “Actividad que no forma parte de la operacion normal de la
organizacion o actividad que la organizacion ha determinado como no rutinaria " por su baja
frecuencia de ejecucion”. (Decreto 1072 de 2015, art 2.2.4.6.2).

Actividad rutinaria: “Actividad que forma parte de la operacion normal de la

organizacion, se ha planificado y es estandarizable”. (Decreto 1072 de 2015, art 2.2.4.6.2).

Segun la definicién de (Decreto 1072 de 2015, art 2.2.4.6.2).

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

Auto-reporte de condiciones de trabajo y salud: “Proceso mediante el cual el
trabajador o contratista reporta por escrito al empleador o contratante las condiciones adversas de
seguridad y salud que identifica en su lugar de trabajo”. (Decreto 1072 de 2015, art 2.2.4.6.2).

Centro de trabajo: “Se entiende por Centro de Trabajo a toda edificacion o area- a cielo
abierto destinada a una actividad econémica en una empresa determinada”. (Decreto 1072 de

2015, art 2.2.4.6.2).
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Segun la definicién de (Decreto 1072 de 2015, art 2.2.4.6.2).

Ciclo PHVA: Procedimiento logico y por etapas que permite el mejoramiento continuo a
través de los siguientes pasos:

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

Hacer: Implementacion de las medidas planificadas.

Verificar: Revisar que los procedimientos y acciones implementados estan consiguiendo
los resultados deseados.
Actuar: Realizar acciones de mejora para obtener los mayores beneficios en la seguridad

y salud de los trabajadores.

Figura 4 Ciclo PVHA.

Planificar

Actuar

(Como mejorar Qué hacer
la préxima vez Cémo hacerlo

’
U

Verificar

§Las cosas pasaron
segln se

olanificaron?

Fuente: 1SO 9001.
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Este ciclo une los procedimientos logicos, que optimizan la mejora continua del SG-SST,
es decir que es un metodo de caracter cientifico y para su ejecucion se deben aplicar algunos
aspectos cuantitativos y cualitativos por una persona debidamente capacitada y con licencia en

SST. (Resolucion 0312 del 2019).

Evaluacion del riesgo: “Proceso para determinar el nivel de riesgo asociado al nivel de
probabilidad de que dicho riesgo se concrete y al nivel de severidad de las consecuencias de esa
concrecion”. (Decreto 1072, de 2015, art 2.2.4.6.2)

Identificacidn del peligro: “Proceso para establecer si existe un peligro y definir las
caracteristicas de éste” (Decreto 1072 de 2015, art 2.2.4.6.2).

Segun la definicién del (Decreto 1072 de 2015, art 2.2.4.6.2). Matriz legal: Es la
compilacion de los requisitos normativos exigibles a la empresa acorde con las actividades
propias e inherentes de su actividad productiva, los cuales dan los lineamientos normativos y
técnicos para desarrollar el Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo - SG-SST,
el cual debera actualizarse en la medida que sean emitidas nuevas disposiciones aplicables.

Mejora continua: “Proceso recurrente de optimizacién del Sistema de Gestidn de la
Seguridad y Salud en el Trabajo, para lograr mejoras en el desempefio en este campo, de forma
coherente con la politica de Seguridad y Salud en el Trabajo SST de la organizacion” (Decreto
1072 de 2015, art 2.2.4.6.2).

No conformidad: “No cumplimiento de un requisito. Puede ser una desviacion de
estandares, practicas, procedimientos de trabajo, requisitos normativos aplicables, entre otros.”

(Decreto 1072 de 2015, art 2.2.4.6.2).
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Peligro: “Fuente, situacidn o acto con potencial de causar dafio en la salud de los

trabajadores, en los equipos o en las instalaciones” (Decreto 1072 de 2015, art 2.2.4.6.2).
Riesgo: “Combinacion de la probabilidad de que ocurra uno 0 mas exposiciones a
eventos peligrosos y la severidad del dafio que pueda ser causado por estos” (Decreto 1072 de
2015, art 2.2.4.6.2).
Valoracion del riesgo: “Consiste en emitir un juicio sobre la tolerancia o no del riesgo

estimado”. (Decreto 1072 de 2015, art 2.2.4.6.2).

2.3  Diagnostico de riesgos asociados a trabajos en cocina en la empresa Servicasinos

Catering S.A.S.

La recoleccion de informacidn primaria se generd a finales del mes de Enero de 2022,
identificando las condiciones donde se presentan riesgos asociados a labores rutinarias y no
rutinarias en el &rea de cocina de la empresa Servicasinos Catering S.A.S, también se realizd
recoleccion por medio de encuesta y entrevistas realizadas al personal de la organizacion , se
tomo registro fotografico de las actividades y tareas desempefiadas diariamente para la
identificacion de peligros y valoracion de riegos utilizando la metodologia GTC45. Ademas se

utilizé ciclo PVHA para establecer una mejora continua referente a las condiciones halladas.



2.3.1 Encuesta.
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La encuesta se hizo con el fin de conocer e identificar como se encuentran en

conocimiento los colaboradores en cuanto al SG-SST Sistema de Gestion de Seguridad y Salud

en el Trabajo. En donde participaron 15 colaboradores de las diferentes areas administrativas y

operativas.

Tabla 12 Analisis de encuesta.

ENCUESTA

ANALISIS

1. ;Conoce usted que es el Sistema de Gestion de Seguridad y salud en el Trabajo?

15 respuestas

®si
@® No

Segun los encuestados el 100% conoce
que es un Sistema de Gestion en seguridad y

salud en el trabajo Sg-SST.

2. ;Conoce usted sia empresa cuenta con un Sistema de Gestion de Seguridad
salud en el Trabajo?

15 respuestas

® No
®si

Tal vez

El 93,3% de los colaboradores tienen el
conocimiento de la empresa donde laboran,
también tienen muy presente que es el SG-
SST, mientras el 6,7% no saben que la empresa

cuenta con dicho SG-SST
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3. ;Conoce usted el decreto que establece la implementacién del Sistema de Gestion
de Seguridad y salud en el Trabajo?

@®si
® No

15 respuestas

El 93,3 % de los encuestados dicen
saber el decreto que esta reglamentado para
establecer el SG-SST. Mientras que el 6,7%

de los colaboradores no conocen del decreto.

4. ;Conoce usted a la persona encargada del Sisterma de Gestion de Seguridad y
salud en el Trabajo?

@ No
®si
Mo tengo conocimiente
100%

15 respuestas

El 100% de los encuestados conocen la

persona que esta a cargo del SG-SST.

5. ;Conoce usted los riesgos los cuales esta expuestos?

®si
@® No
Algunos

15 respuestas

El 86,7% de los encuestados conocen
los riesgos a los que estan expuestos mientras
que el 6,7% conoce alguno de esos riesgos y el
6,7% no conoce ninguno de los riesgos dentro

de su area de trabajo.

6. i Sabe sila empresa cuenta con una matriz de peligros?

[ 1
@ No
No tengo Conocimiento.

15 respuestas

Mediante la encuesta se concluy6 que el
9.3% de los encuestados tienen el conocimiento
de que la empresa cuenta con una matriz de
peligros. Mientras que el 6,7% no saben que
hay una matriz que determina los riesgos y

peligros.
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7. i Durante su proceso de contratacion se le realizaron examenes médicos de EI 86% de IOS encuestados aseguran que

ingreso?
15 respuestas

se le realizaron exdmenes de ingreso mientras
®si

@® No
que el 13,3% aseguran que no se les realizo
dicho examen.
8. ;Durante el tiempo que lleva con la empresa se le han realizado examenes EI 40% de IOS encuestados no Cuentan
pericdicos?
15 respuestas - . -
con el tiempo pertinente para realizarse los
@si
@® Mo

noserio cnlieme g dmenes periodicos, al 33,3% no se le han

comespondiente.

, realizado y al 26,7% si se los han realizado.

9. jConoce el nombre de la ARL a la que se encuentra vinculado?

15 respuestas

osi El 93,3% de los colaboradores conocen
@ No

Na Guento con el conocimient

a que ARL estan afiliados mientras que el 6,7%

desconocen esa informacion.

10. ¢ Sabe usted el tipo de riesgo en el que se encuentra segun la operacion de la |
empresa?
15 respuestas
El 86,7% de los encuestados saben la
®s
@ Mo

No fengo el conocimiento

clasificacion del riesgo al que estan sometidos

mientras que el 13,3% no sabe o desconoce esa

informacion.
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11. A sufrido de algun accidente de trabajo mientras ha estado vinculado conla
empresa?

15 respuestas

@S0
@ No

Tal vez

El 93,3% de los encuestados no han
sufrido de accidentes de trabajo en el tiempo
que llevan vinculados con la empresa y 6,7%
aseguran haber sufrido algun accidente de

trabajo.

12. ;La empresa cuenta con la respectiva sefalizacion y advertencias relaciong
2
peligro que se puede presentar en su area de trabajo?

15 respuestas

@S
@® No

Segun la encuesta el 86,7% de los
colaboradores dicen que la empresa cuenta con
la debida sefializacidn, mientras que el 13,3%

no estan identificados con dicha sefializacion.

13. ;La empresa realiza capacitaciones de 55T ylo HSEQ, autocuidado, reportes de
actos y condiciones inseguros, identificacion de riesgos, limpieza y desinfeccion?

15 respuestas

@si
@® Mo

El 86,7% de las personas encuestas
afirma que si se realizan capacitaciones de
prevencion y promocion de los remas
mencionados, mientras que el 13,3% dicen que

no se les da en su totalidad dicha capacitacion.

14. ;Cargo que ocupa dentro de la empresa?

15 respuestas

@ Administrative

@ Operativa
Otra

Segun los encuestados el 66,7%
pertenecen al area operativo, el 20% pertenecen
al area administrativa y el restante 13,3%

pertenecen a otras areas.

Fuente: Tapiero 2022.
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2.3.2 Actividades y trabajos con riesgo de seguridad asociados a trabajos de cocina

en la empresa Servicasinos catering S.A.S.

Se percibieron en distintas actividades, labores y tareas que se realizan en la empresa
Servicasinos Catering S.A.S, que incluyen varios tipos de labores realizadas en el area de cocina
como, elaboracion, preparacion de alimentos diarios requerido en el mena para cumplir con el
servicio, limpieza y desinfeccion en instalaciones, equipo y materia prima, orden y aseo, control
en temperaturas y toma de muestras.

Se tomaron diferentes fotografias en las instalaciones y también de las labores que
realizan los colaboradores en el &rea de la cocina con el fin de determinar los riesgos eminentes a

su cargo en la empresa Servicasinos Catering S.A.S.

Tabla 13 Registro fotografico actividades en el area cocina Servicasinos Catering S.A.S.

Fotografia 1. Preparacion de Fotografia 2. Superficies calientes.
materias primas.




Fotografia 3. Preparacion de
alimentos.

Fotografia 4. Manipulacion de
alimentos.

Fotografia 5. Orden y aseo.
Limpieza de superficies.

Fotografia 6. Orden y aseo.
Limpieza y desinfeccion paredes y techos.

¥ O

Fotografia 7.Toma de muestra de
alimentos.

Fotografia 8. Muestra de alimentos.

Estudio de valoracién de riesgos en empresa SERVICASINOS CATERING S.A.S.
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Fotografia 9. Inspeccion estado de
manos.

Fotografia 11. Sefializacion Fotografia 12. Servicio linea
preventiva. caliente.
Fuente: Tapiero 2022.

2.3.3 Valoracion de riesgo asociado a trabajos en cocina de la empresa Servicasinos

Catering S.A.S.

Se realizé la valoracién de los riesgos asociados a las labores desarrolladas en el area de
cocina de la empresa Servicasinos Catering S.A.S, se tuvo en cuenta aspectos de la metodologia
segun la GTC 45 guia técnica colombiana versién 2012, Llevando acabo una Matriz de

identificacion de peligros y valoracion de los riesgos (Anexo adjunto) asociados a trabajos en

Estudio de valoracién de riesgos en empresa SERVICASINOS CATERING S.A.S.
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cocina, se presenta priorizar segun la valoracion los niveles de riesgos mas alto referente a los

mas bajo, si son aceptables o no aceptables y también se tuvo en cuenta las actividades rutinarias

con las no rutinaria.

2.3.4 Resultados obtenidos de la matriz de peligros segun la GTC 45.
Este analisis se realizé segun el enfoque conceptual, teniendo como soporte principal la
matriz de peligro segun la guia técnica colombiana (GTC 45) de la empresa Servicasinos

Catering S.A.S, que se desarroll6 con las actividades y tareas realizadas en el area de cocina.

2.3.4.1 Tareas Rutinarias y no rutinarias.
En la figura se ha observado que las tareas rutinarias con un 95% son mayor mente
realizadas que las actividades no rutinarias con un 5% en labores del area de Cocina.

Figura 5 Figura 5 Tareas Rutinarias y No Rutinarias

Tareas

No rutinarias

Fuente: Tapiero, (2022)

Estudio de valoracién de riesgos en empresa SERVICASINOS CATERING S.A.S.
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2.3.4.2 Clasificacion de peligros.

En la figura se ha observado la representacion con un 30% condiciones de seguridad, el
22% bioldgico, el 16% peligros fisicos, el 16% peligro biomecanico, el 11% peligros quimicos,
5% peligros psicosociales y el 0% peligros producidos por fenémenos naturales.

Figura 6 Clasificacion de Peligros

Clasificacion de peligros

Fenomenos
Naturales Biologico
09 - 22%

Condiciopes
de seguridad

Fuente: Tapiero, (2022)

2.3.4.3 Interpretacion del nivel del riesgo (NR).

Se puede evidenciar interpretacion del nivel 1l es aceptable con control un 68% y el nivel
I11 aceptable 34%.

Figura 7 Nivel de Riesgo NR

Nivel de Riesgo. NR

NRII
32% .

NRIII
68%

Fuente: Tapiero, (2022)
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2.3.4.4 Controles existentes.

Segun la muestra total de todos los controles existentes, el individuo y el medio tienen el
mismo porcentaje de 43% se puede observar que la organizacion esta teniendo gran compromiso
a mejorar el ambiente del trabajo, mientras que los controles en la fuente en la fuente 14%.

Figura 8 Controles Existentes

Controles existentes.
Fuente
— 149
Individuo
43% |
Medio
43%

Fuente: Tapiero, (2022)

2.3.4.5 Interpretacion nivel de probabilidad.

En la figura se observaron los criterios de interpretacion del nivel de probabilidad
teniendo en cuenta los pardmetros de GTC 45.se obtuvieron los siguientes resultados con el 67%
bajo, el 30% medio y el 3 % alto.

Figura 9 Interpretacion Nivel de Probabilidad

Interpretacion nivel de
probabididad
/ 3%

Fuente: Tapiero, (2022)
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2.3.4.6 Aceptabilidad del riesgo.

En la figura se muestra la aceptabilidad del riesgo segin la GTC 45, con un 69%
aceptable y 31% aceptable con controles especificos.

Figura 10 Aceptabilidad del riesgo

Aceptabilidad del riesgo.

No
aceptable o
aceptable

Aceptable
69%

Fuente: Tapiero, (2022)

2.3.5 Ciclo (PHVA).

Mediante el ciclo PVHA se busca un mejor andlisis de la valoracion y evaluacion de
riesgos elaborada, la cual permitira reforzar la seguridad y salud de los trabajadores proponiendo
una solucidn del problema mediante la mejora continua, que conlleve a la mitigar y eliminar los

peligros que puedan llegar a causaras afectacion a la salud.



Tabla 14 Actividades Ciclo (PVHA).
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N° Actividad Programada Responsable (Cargo).
PLANEAR
1 Programar inspecciones, auditorias internas y externas Persona a cargo del
enfocada a las diferentes las tareas del area de la cocina. SG-SST
2 Identificacion de capacitacion y entrenamiento del Persona a cargo del
personal. SG-SST
3 ] A3|gnaC|on de Ips recursos financiaros, humanos y Gerencia Operativa,
tecnoldgicos para la realizacién de la labor de forma segura.
HACER
1 Control de formatos y documentos relacionados a labores Persona a cargo del
de trabajo en cocina. SG-SST
9 Evaluaciones médicas a colaboradores que realizan Persona a cargo del
labores en cocina. SG-SST
3 Estado de salud del personal que realiza trabajo en cocina. Persona a cargo del
SG-SST
4 Inspecciones periddicas de elementos d proteccién Responsable del SG-
personal y condiciones de salud. SST
VERIFICAR
o . Persona a cargo del
1 Auditorias labores de cocina. SG-SST
L, . - . Persona a cargo del
2 Investigacién de accidentes o incidentes de trabajo. SG-SST
- . Persona a cargo del
3 Seguimientos a medidas de control. SG-SST
4 Vigencia de certificados de Manipulacién de alimentos y Persona a cargo del
vacunacion. SG-SST
ACTUAR
1 Identificar oportunidades de mejora continua. Responsable del SG-

SST

Fuente. Tapiero 2022.
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3. Conclusiones.

Mediante la utilizacion de la Guia (GTC 45) se identifico los peligros siguiendo la
evaluacion y valoracion de riesgos donde se encontraron los siguientes resultados; el
30% pertenece a riesgo de condiciones de seguridad (locativos, mecénicos, eléctricos,
tecnoldgico y accidentes de transito), el 22% a riesgos bioldgicos, el 16% a riesgos
fisicos, 16% a riesgo biomecanico, 5% a riesgo psicosocial (condiciones de la tarea) y
0% riesgos a fendbmenos naturales.

De la identificacion y valoracion de riesgos utilizando la metodologia segtn la Guia
técnica colombiana (GTC 45), los controles que deben adoptar quedan asi: el 43%
Controles directamente al individuo, el 43% controles en el medio y el 14% controles
en la fuente.

Al realizar la medicién de los riesgo presentes en la empresa Servicasinos Catering
S.A.S se obtuvo el resultado del nivel de probabilidad donde el 67% es bajo, el 30%
medio y el 3% es alto.

De los datos obtenidos de la evaluacion y valoracion de riesgos segun la (GTC 45) se
pudo determinar la aceptabilidad del riesgo con un69% aceptable y 31% non
aceptables o aceptables con controles pertinentes.

La elaboracion de la matriz de peligros nos permitié determinar el nivel de riesgo mas
alto, donde se pudo clasificar en primer lugar el riesgo mecanico dado a su nivel de
consecuencia, dando como resultados una valoracion de riesgo aceptable pero con

controles pertinentes.
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6. Laempresa Servicasinos Catering S.A.S busca crear una cultura autocuidado,

prevencion y promocion a los trabajadores que realizan trabajos riesgosos en sus
diferentes labores, y asi evitar accidentes por exceso de confianza

7. Mediante el ciclo PHVA se pudo establecer un programa de actividades los cuales
permitira adoptar una mejora continua en pro de la seguridad de los colaboradores y

la disminucion de accidentes de trabajo.



4 Recomendaciones.
Continuar con el cumplimiento del Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo el

cual permitira la minimizacion de peligros y riesgos.

Con el fin de que los colaboradores conozcan la valoracion y evaluacion de riesgos se

recomienda su debida divulgacion.

Seguir realizando las charlas pre-operacional de SST y HSEQ con el personal de la Empresa

Servicasinos Catering S.A.S.

Capacitar al personal sobre los riesgos inherentes a su cargo como lo son: riesgo mecanico,

bioldgico, quimico fisico locativo, psicosocial, condiciones de seguridad.

Proporcionar los respectivos EPP como control en el individuo, como medida de intervencién

con respecto al peligro.

Realizar el seguimiento a actividades de prevencion y promocidn de la salud, donde quede

evidenciado el cumplimiento y compromiso del area de seguridad y salud en el trabajo.

44
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6 Apéndice 0 anexos.

6.1 Entrevista.

1. ¢ Cual es su cargo dentro de la empresa?
R// Coordinador HSEQ.
2. ¢ Cual es el perfil que debe tener la persona encargada del SG-SST?
R/l NIVEL ACADEMICO.

Profesional en Ingenieria de Alimentos, Industrial, Ambiental, Seguridad y Salud en el
trabajo o Saneamiento Ambiental, si es profesional en Ingenierias o afines debe tener
especializacion en Seguridad y salud en el trabajo carreras afines al cargo.

FORMACION:; Curso de 50 horas de sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo en
cumplimiento del decreto 1072 de 2015, Curso de gestién ambiental, Manipulacién de alimentos,

manejo de sustancias quimicas, Conocimientos basicos HSEQ, Auditor interno trinorma.

HABILIDADES
Manejo de Grupos.
- Disposicion y aceptacién al Cambio.
- Capacidad de mejora continda.
- Solucion de Problemas.
- Comunicacion Escrita y Oral.
- Organizacion de Actividades.
- Manejo de Indicadores

- Disefar programas y procedimientos y control de riesgos y aspectos e impactos
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ambientales.

3. ¢ Cuantos trabajadores tiene Servicasinos Catering?

R// 120 colaboradores.

4. ¢ Qué contratos tiene actualmente Servicasinos catering?

R/l Tepetrol y Parex.

5. ¢ Como capacita a los colaboradores en temas de prevencion y promocion del SG- SST?
R/l Charlas, talleres, campafias, capacitaciones presenciales y virtuales

6. ¢En qué clase de riesgos estan clasificados segin la ARL?

R// Clase de riesgo 5.

7. ¢ Cuentan con una matriz de riesgos de peligros?

R// Si.

8. ¢ Qué metodologia se utiliz6 en la elaboracién de esta matriz?

R/ GTC 45.

9. ¢Hace cuanto se hizo la tltima actualizacién de la matriz de peligros?
R// La ultima actualizacion fue en abril del 2022.

10.  ¢Enel dltimo trimestre la empresa ha tenido algun accidente de trabajo?

R// No se ha presentado ningun accidente.



6.2 Matriz identificacion de peligros.

MATRIZ DE RIESGOS

IDENTIFICACION DE PELIGROS Y VALORACION DE LOS RIESGOS

DATOS
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OPERA | COCI | estanda . . S . periddica o . . s . . Baj infecciosas, . . No . .
bohidratos, Panadero SI | por animales Biolodgico mordeduras, | por animales, , comportamiento riesgo biolégico y respiratorio, 4 25| 100 I Aceptable N si | apli . on orden y aseo. respirat
TIVO NA | resde . . 0 segun ; o dafios a los aplica - o .
calidad ensaladas,postres,jugo | lonchero/m (roedores, agresiones de rabia, lima, necesidad seguro. autocuidado. botas punta de tejidos ca periddica. | Capacitaciones orio,
o s). eseros ofidicos) etc. animales etc. ) acero y dotacién. muerte' riesgo biolégicoy | botas
. . ' autocuidado. punta
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ndo
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ias del
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produc os de
cién de Uso de protecci
aliment ., . Temperatur Hipotermias, elementos de Inspeccién de on
. Preparacién de Chef/cocine P R31 - P L, , i .
os, bajo | . . as extremas( L y/o golpes de proteccion . . areas locativas, | personal
. alimentos.(Proteina,car ro/ R N Exposicién a . e . Hipotermia No . L
OPERA | COCI | estanda . 0°Ca-20°C) L. calor . Inspecciones de Capacitacion de personal, Baj . . No . inspeccién de ,
bohidratos, Panadero Sl Fisico temperaturas . No aplica , . . 4 25| 100 1] Aceptable s, golpesde | si | apli . No aplica .
TIVO NA | resde . altas dependiendo cuartos frios. riesgo fisico Chaqueta o aplica equipos de Chaquet
. ensaladas,postres,jugo | lonchero/m extremas _ calor ca . .,
calidad temperatura . dela térmica, guates, refrigeracién y a
s). eseros (estrés térmico) o, . L
e s. exposicion. botas de congelacién. térmica,
inocuid seguridad. guates,
ad botas de
cumplie segurida
ndo d.
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exigenc
ias del
cliente.
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desarro
llar
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des de o element
Sefializacion,
produc inspecciones os de
cién de Contacto o Uso de p . protecci
. Capacitacion de periddicas de ,
aliment ., . con R32 - Contactos . . elementos de No . 6n
. Preparacién de Chef/cocine . A riesgo fisicoy ., equipos,
os, bajo . . superficies térmicos (con | Quemaduras . proteccién Aceptable . personal
, alimentos. (Proteina, ro/ ) . superficies Quemadur No Capacitacion de
OPERA | COCI | estanda . y/o articulos . objetos o en sus . S, . personal, o] . . No . . , . ,
carbohidratos, Panadero Sl Fisico . . No aplica Sefalizacion. calientesy 18 | Alto | 25| 450 Il asdellll si | apli . No aplica riesgo fisicoy
TIVO NA | resde aaltaso materiales a diferentes Chaqueta Aceptable aplica - Chaquet
. ensaladas, postres, lonchero/m . guemaduras por L grado. ca superficies
calidad . bajas temperatura grados. térmica, guates, con . a
jugos). eseros altas calientesy .
e temperatura extrema) botas de controles térmica,
. . temperaturas. . quemaduras por
inocuid s seguridad. altas guates,
ad botas de
. temperaturas. .
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ndo d.
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exigenc
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cién de Uso de Sefializacidn, protecci
aliment ., . — elementos de inspecciones on
. Preparacién de Chef/cocine Exposicidn Cefaleas, o -, p .
os, bajo . . . . . Capacitacién proteccién periddicas de personal
, alimentos. (Proteina, ro/ de ruido hipoacustias, . . . . No .
OPERA | COCI | estanda ) L. . . o riesgo fisico, personal, Baj Perdida de . . No . equipos, ,
carbohidratos, Panadero SI | causado por Fisico R34 - Ruido sorderas No aplica Sefializacion. L 4 25| 100 11} Aceptable L si | apli . No aplica s
TIVO NA | resde exposicion al protector o la Audicion. aplica Capacitacién de | protecto
) ensaladas, postres, lonchero/m campana temporales o . . ca . , .
calidad . ruido. auditivo, guates, riesgo fisicoy r
jugos). eseros extractora. permanentes . .
e botas de exposicion al auditivo,
inocuid seguridad. ruido. guates,
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. . Exposicién a a la piel, Sefalizacién e Capacitacion de elementos de periddicas de
produc | alimentos. (Proteina, ro/ . R37 - N . . -, . No .
OPERA | COCI | 7., . equipos .. . dafios . Inspecciones de radiaciones proteccién Baj . . . No . equipos, No
cién de carbohidratos, Panadero Sl Fisico Radiaciones no No aplica . L 4 10| 40 1} Aceptable Céancer si | apli ) No aplica L .
TIVO NA . electromagn Lo oculares, comportamiento ionizantesy no | personal, guante, o] aplica Capacitacién de aplica
aliment ensaladas, postres, lonchero/m L. ionizantes L ca .
. . éticos. quemaduras, seguro. ionizantes. gafas, botas radiaciones
os, bajo jugos). eseros , -
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e
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. Preparacién de Chef/cocine Enfermedade I o proteccion personal
os, bajo . . L Sefializacion e Capacitacion de Aceptable Enfermeda
, alimentos. (Proteina, ro/ Exposicién a R96 - s A . - personal, No S ,
1 | OPERA | COCI | estanda ) . . . . Campana Inspecciones de riesgo quimico, Me o des . . No . Capacitacion de
carbohidratos, Panadero Sl gasesy Quimico Exposicion a respiratorias, . proyectos 23] 6 . |25| 150 Il 5 . . si | apli . No aplica . Lo protecto
TIVO NA | resde . Extractora comportamiento humo gases y . . dio Aceptable respiratoria aplica riesgo Quimico
. ensaladas, postres, lonchero/m Vapores gases y vapores | afectaciones respiratorios, ca r
calidad . . seguro. vapores. con s .
jugos). eseros a los ojos guante, gafas, respirat
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acero. guates,
ad
. botas de
cumplie .
segurida
ndo
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cion de .
. elementos de on
aliment ., . . No
. Preparacién de Chef/cocine L Enfermedade e o protecciéon personal
os, bajo . . Exposicién a Sefializacion e Capacitacion de Aceptable Enfermeda
, alimentos. (Proteina, ro/ R101 - Polvos s . . .. personal, No o ’
OPERA | COCI | estanda . polvos .o - . . Campana Inspecciones de riesgo quimico, Me o des . . No . Capacitacion de
carbohidratos, Panadero Sl . Quimico (organicos o respiratorias, . proyectos 23] 6 . |25| 150 Il 5 . . si | apli . No aplica . Lo protecto
TIVO NA | resde organicos e . .. . Extractora comportamiento polvo, humo . . dio Aceptable respiratoria aplica riesgo Quimico
. ensaladas, postres, lonchero/m . L. inorganicos) afectaciones respiratorios, ca r
calidad . inorganicos ) seguro. gases y vapores. con s .
jugos). eseros a los ojos guante, gafas, respirat
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. . botas punta de orio,
inocuid
acero. guates,
ad
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cumplie .
segurida
ndo
d.
con las
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ias del
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cién de .
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aliment ., . . No
. Preparacién de Chef/cocine R103 - Enfermedade N o protecciéon personal
os, bajo . . S Sefalizacién e Capacitacion de Aceptable Enfermeda
, alimentos. (Proteina, ro/ L, Exposicién a S R . . personal, No . ,
OPERA | COCI | estanda . Exposicion a .. . . Campana Inspecciones de riesgo quimico, Me o] des . . No . Capacitacion de
carbohidratos, Panadero S Quimico humos respiratorias, . proyectos 23] 6 . |25| 150 Il 5 . . si | apli . No aplica . .o protecto
TIVO NA | resde humos " . Extractora comportamiento humo gases y . . dio Aceptable respiratoria aplica riesgo Quimico
. ensaladas, postres, lonchero/m (metalicos o no | afectaciones respiratorios, ca r
calidad . . . seguro. vapores. con s .
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ndo
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. Preparacién de Chef/cocine . No biomecanico, elementos de manual L,
0s, bajo alimentos. (Proteina ro/ Fatigas, aplinspeccion manipulacion roteccion Lesiones No | No de cargas proteccion
OPERA | COCI | estanda i ’ Sobresfuerz Ergondmico R20 - Lesiones P . P P P . 10 Acept . . . No . g ’ personal,
carbohidratos, Panadero Sl . L. cion de manual de cargas, personal, 2 2 | 4 | Bajo| 25 1] 5 osteomusc Si apli | apli ) movimien
TIVO NA | resde os Biomecanico Sobreesfuerzo osteo . . 0 able aplica protector
. ensaladas, postres, lonchero/m comportamie movimientos proyectos ulares. ca | ca tos . .
calidad . musculares. .\ . . . respiratorio,
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des de Preparacién de Chef/cocine como biomecanico, elementos de manipulacién personal
roduc | alimentos.(Proteina,car ro . T R22 - desgarros Inspeccién de manipulacién roteccion . Lesiones No manual de ,
OPERA | COCI p' , .( / Movimiento Ergondmico . & . P . P P Baj . . No .
cién de bohidratos, Panadero Sl .\ . . Movimientos musculares, No aplica comportamiento manual de personal, 212 4 25| 100 11} Aceptable 5 osteomusc | si | apli ) No aplica cargas, protecto
TIVO NA . . s repetitivos Biomecanico s . o] aplica .
aliment | ensaladas,postres,jugo | lonchero/m repetitivos esguinces, seguro. cargas, proyectos ulares. ca movimientos r
os, bajo s). eseros desgaste de movimientos respiratorio, repetitivos, respirat
estanda las repetitivos y guante, gafas, esfuerzos. Pausas orio,
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roduc Fatiga, lesion Pausas Capacitacion os de
Eién de osteo Capacitacion Activas.Autocuida riesgo protecci
. musculares riesgo do.Uso de biomecanico, on
aliment ., . . . . . .
0s, bajo Preparacién de Chef/cocine como biomecanico, elementos de manipulacién personal
", alimentos.(Proteina,car ro .. desgarros Inspeccién de manipulacion roteccién . Lesiones No manual de ,
OPERA | COCI | estanda .( / Posturas Ergondmico R23 - Posturas & . P . P P Baj . . No .
bohidratos, Panadero Sl . . . musculares, No aplica comportamiento manual de personal, 25| 100 I} Aceptable osteomusc | si | apli . No aplica cargas, protecto
TIVO NA | resde . prolongadas Biomecanico 0 posicion . o aplica .
calidad ensaladas,postres,jugo | lonchero/m esguinces, seguro. cargas, proyectos ulares. ca movimientos r
o s). eseros desgaste de movimientos respiratorio, repetitivos, respirat
inocuid las repetitivos y guante, gafas, esfuerzos. Pausas orio,
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cumplie .
segurida
ndo
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. protecci
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. - Auto cuidado, L, on
aliment -, . Superficies , Capacitacion
. Preparacién de Chef/cocine . Caidas, reportes de . . . personal
os, bajo | . . de trabajo, , ., . - Lesiones riesgo locativo,
, alimentos.(Proteina,car ro/ . R41 - Caida de golpes, Inspeccion de areas o condiciones . No ,
OPERA | COCI | estanda . condiciones . . . . Capacitacién . Baj osteomusc . . No . reporte de actos
bohidratos, Panadero Sl Locativo personas a contusiones, No aplica locativas . . inseguras, uso de 25| 100 I} Aceptable si | apli . No aplica . protecto
TIVO NA | resde . de ordeny e . riesgo locativo. o ulares. aplica y condiciones
. ensaladas,postres,jugo | lonchero/m , distinto nivel cortadas, campamento. elementos de ca . r
calidad aseo, caida . -, Fracturas inseguras y .
s). eseros . esguince. proteccién . respirat
e de objetos. autocuidado. .
. . personal. orio,
inocuid guates
ad /
. botas de
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ndo
d.
con la
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ias del
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Planific
ary
desarro
llar
. Uso de
activida
element
des de
os de
produc .
., protecci
cién de . .
. - Auto cuidado, e on
aliment ., . Superficies , Capacitacién
. Preparacién de Chef/cocine . Caidas, reportes de . . . personal
os, bajo | . . de trabajo, , . . . Lesiones riesgo locativo,
, alimentos.(Proteina,car ro/ . R42 - Caida de golpes, Inspeccion de areas o condiciones . No ,
OPERA | COCI | estanda . condiciones . . . . Capacitacién . Baj osteomusc . . No . reporte de actos
bohidratos, Panadero S Locativo personas al contusiones, No aplica locativas . . inseguras, uso de 25| 100 1} Aceptable si | apli . No aplica . protecto
TIVO NA | resde . de ordeny . . riesgo locativo. o ulares. aplica y condiciones
. ensaladas,postres,jugo | lonchero/m , mismo nivel cortadas, campamento. elementos de ca . r
calidad aseo, caida . -, Fracturas inseguras y .
s). eseros . esguince. proteccién . respirat
e de objetos. autocuidado. .
. . personal. orio,
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ndo
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cién de . . . ,
. herramienta o Auto cuidado, Inspecciones pre 6n
aliment L. . . Capacitacion de No .
. Preparacién de Chef/cocine s, equipos, . . (- reportes de operacionales, | personal
os, bajo | . . . R55 - Golpes o | Contusiones, . riesgo mecanico, .. Aceptable . o
, alimentos.(Proteina,car ro/ piezas a Inspecciones de condiciones Amputacio No capacitaciones ,
OPERA | COCI | estanda . . - Cortes al Cortadas, . . ordenyaseoy | . Me o . . No . . -
bohidratos, Panadero Sl trabajar, Mecanico . . No aplica Comportamiento . inseguras, uso de .| 60| 360 Il nes, si | apli ) No aplica | riesgo mecanico, | protecto
TIVO NA | resde . . manejar atrapamiento manejo de dio Aceptable aplica
. ensaladas,postres,jugo | lonchero/m materiales . seguro. . elementos de muerte. ca uso de r
calidad herramientas s, fracturas. herramientas y . con . .
s). eseros proyectados . proteccién herramientas respirat
e . equipos. controles . .
. . solidos o personal. equipos orio,
inocuid .
ad fluidos, guates,
. atrapamient botas de
cumplie .
os segurida
ndo
d.
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exigenc
ias del
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activida herramienta N Auto cuidado, Inspecciones pre on
., . . Capacitacion de No .
des de Preparacién de Chef/cocine s, equipos, R56 - Contacto . . . reportes de operacionales, | personal
. . . . Contusiones, . riesgo mecanico, . Aceptable . o
produc | alimentos.(Proteina,car ro/ piezas a con objetos o Inspecciones de condiciones Amputacio No capacitaciones ,
OPERA | COCl | ", . . - ) Cortadas, . . ordenyaseoy | . Me o . . No . . -
cién de bohidratos, Panadero Sl trabajar, Mecanico materiales . No aplica Comportamiento . inseguras, uso de .| 60| 360 Il nes, si | apli ) No aplica | riesgo mecanico, | protecto
TIVO NA . . . atrapamiento manejo de dio Aceptable aplica
aliment | ensaladas,postres,jugo | lonchero/m materiales cortantes/desg seguro. ) elementos de muerte. ca uso de r
. s, fracturas. herramientas y ., con . .
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element
des de
os de
produc .
., protecci
cién de . .
aliment Auto cuidado, 6n
os. baio Preparacién de Chef/cocine R1S - Contactos Quemaduras reportes de Capacitacion personal
9 ) alimentos.(Proteina,car ro/ Exposicién a . internas o Inspecciones de s condiciones . Quemadur No riesgo eléctrico, ,
2 | OPERA | COCI | estanda . . . f eléctricos . . Capacitacion de | . Baj . . No . . .
bohidratos, Panadero S| | Bajay media Eléctrico - externas Polo a tierra. Comportamiento . . inseguras, uso de 4 25| 100 I} Aceptable 5 as, la si | apli . No aplica inspeccién de protecto
0| TIVO NA | resde . ,, indirectos (alta . riesgo eléctrico o aplica -
. ensaladas,postres,jugo | lonchero/m tension. . -, debido al seguro. elementos de muerte. ca redes eléctricas y r
calidad y baja tensién) L . N .
o s). eseros arco eléctrico proteccién sefializacion. respirat
. . ersonal. orio,
inocuid P guates
ad /
. botas de
cumplie .
segurida
ndo
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exigenc
ias del
cliente.
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ary
desarro
llar
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. . alimentos. respirat
cion de | Ordeny aseo cocinay Contactos L Esquema de .
. . Fumigaciones L, oria,
aliment areas externas . con , Esquema de Guantes, botas No Enfermeda vacunacién
. . ., Chef/cocine . segun ., tapaboc
0s, bajo | Lavado y desinfeccion alimentos R10 - . . vacunacion con punta de Aceptable des completa,
. . ro/ L, necesidad Inspecciones de . . No . as,
2 | OPERA | COCI | estanda de superficies, que pueden L, Exposicién a Enfermedade . . completo, acero, tapabocas, Me o infecciosas, . . No . Autocuidado,
. . Panadero Sl Bioldgico . . . para evitar comportamiento o 6 . |25| 150 I 5 - si | apli . No aplica e guantes,
1| TIVO NA | resde | utensilios, equipos en contener derivados s infecciosas. . capacitacion de gafas de dio Aceptable dafios a los aplica capacitacion
. . lonchero/m . .. virus, seguro. ) . i ca . . gel
calidad | las diferentes etapas virus, organicos ; peligros seguridad. con tejidos, riesgo bioldgico, >
eseros . bacterias s . . antibact
e de los procesos de bacterias, arasitos bioldgicos. Repelente controles muerte. virus bacteria erial
inocuid | cocina fria y caliente. hongos. P o parasitos. ¢
debida alcohol y
ad e :
cumplie clasificacion autocuid
P de residuos. ado.
ndo
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exigenc
ias del
cliente.
Planific
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desarro
llar
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produc . locativas,
L, . s trasmitidas ) )
cién de | Ordeny aseo cocinay inspeccio
. ) por vectores,
aliment dreas externas . Uso repelentes, Enfermeda nes de Uso repelentes,
. ) ., Chef/cocine dengue, . .
0s, bajo | Lavado y desinfeccion R11 - . . . | Inspecciones NN uso de guantes, des Fumiga | ordeny uso de guantes,
. . ro/ ., ., zika,leishmani Capacitacion riesgo . . No | No .,
2 | OPERA | COCI | estanda de superficies, Exposicion a . Exposicion a . de s protector . 10 Acept infecciosas, . . .| cion aseo. protector
o . Panadero S Bioldgico . asis, etc. . bioldgico y . . 2 Bajo | 25 1 5 - Si apli | apli o . . .
2| TIVO NA | resde | utensilios, equipos en vectores. picaduras de .. | comportamie . respiratorio, 0 able dafios a los periddi | Capacitac respiratorio,
. . lonchero/m . AlerFumigaci autocuidado. . ca | ca .
calidad | las diferentes etapas eseros insectos Snacion nto seguro. botas punta de tejidos, ca. iones botas punta de
e de los procesos de . acero y dotacion. muerte. riesgo acero y dotacion.
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ad . y
. necesidad. .
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ndo do.
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ias del
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produc
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aliment dreas externas . . Enfermeda )
. . ., Chef/cocine Exposicién a R12 - Enfermedade L Uso de guantes, locativas, protecto
0s, bajo | Lavado y desinfeccion L . Fumigacion . o des N .
. _ ro/ mordeduras Exposicion a | s transmitidas s Inspecciones de Capacitacion proyectos . . . No Fumigaci | inspecciones de r
2 | OPERA | COCI | estanda de superficies, . L . periddica o . . L . . Baj infecciosas, . . No , .
L . Panadero SI | por animales Bioldgico mordeduras, | por animales, , comportamiento riesgo biolégico y respiratorio, 4 25| 100 11} Aceptable 5 - si | apli . on orden vy aseo. respirat
3| TIVO NA | resde | utensilios, equipos en . o segln . o] dafnos a los aplica o S .
. . lonchero/m (roedores, agresiones de rabia, lima, . seguro. autocuidado. botas punta de . ca periddica. | Capacitaciones orio,
calidad | las diferentes etapas . . necesidad. . tejidos, . S
eseros ofidicos) etc. animales etc. acero y dotacién. riesgo biolégicoy | botas
e de los procesos de muerte. .
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