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Resumen ejecutivo

El presente trabajo de investigacion se fundamenté en identificar las condiciones
y los efectos de la salud para los profesionales Chef, personas que son expuestas a
nameros peligros durante el desempefio de su labor.

Adicionalmente y para llevar a cabo dicha investigacion se tom6 como muestra 1
profesional Chef de la ciudad de Bogoté quien se encuentran actualmente desarrollando
funciones en su propio restaurante.

Por consiguiente el tipo de investigacion que se aplico fue la descriptiva, debido a
que se analizaron los peligros a los cuales estan expuestos los profesionales Chef,
observativa, puesto que se realizé una inspeccion del lugar del trabajo del Chef
seleccionado donde se denota la presencia de peligros de diferente indole, se realiza su
clasificacion, se priorizan en cuanto a su efecto y se determinan medidas de control en
busca de mitigar o anular la aparicion de peligros y documental, la cual permitié la
seleccion y la recopilacion de informacion precisa, basada en la lectura critica de
documentos y materiales bibliogréficos.

Palabras clave: Chef, peligros, peligros, salud.

Abstract
This research work was based on identifying the conditions and health effects for
Chef professionals, people who are exposed to many dangers during the performance of

their work.
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Additionally, and to carry out this research, 1 professional Chef from the city of
Bogota was taken as a sample, who is currently developing functions in his own
restaurant.

Therefore, the type of research that was applied was descriptive, because the
dangers to which the professional chefs are exposed were analyzed, observational, since
an inspection of the workplace of the selected Chef was carried out where the presence of
Risks of a different nature are classified, prioritized in terms of their effect and control
measures are determined in order to mitigate or nullify the appearance of hazards and
documentation, which allowed the selection and collection of accurate information, based
on critical reading of documents and bibliographic materials.

Keywords: Chef, dangers, risks, health.
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Introduccion

En la presente investigacion se busca analizar las diferentes condiciones y efectos
en la salud que se pueden llegar a presentar durante el desarrollo de las funciones propias
de los Chef.

Ser Chef no es considerado como el desempefio de una labor cotidiana sino como
el arte relacionado con la capacidad de transportar a los comensales a mejores vivencias a
través de sus paladares.

Para poder lograr que se genere un alto grado de reconocimiento del chef o los
lugares a los que representan, juega un papel muy importante tener estandares bastante
altos y determinantes en el lugar de desempefio de las funciones de estos profesionales
que se resume a la “cocina”, en este puesto de trabajo encontramos objetos corto
punzantes, fuego, objetos susceptibles de quebrarse y generar dafio fisico, liquidos
inflamables, vapores; se desempefia esta labor en un lugar que puede prestarse para
confinamiento, golpes con los aparatos que equipan el sitio, choques entre los
colaboradores, derramamientos, intoxicacién y muchos peligros que se traducen en una
alta exposicion a peligros que pueden generar incidentes leves, moderados o graves y es
por ello que nos ocuparemos de analizar como problematica la importancia de a
identificar las condiciones y los efectos sobre la salud de las personas que se desempefian

como Chef.
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1.1.

1.2.

1. Problema

Descripcion del problema

La tasa de accidentalidad y tasa de enfermedad laboral en Colombia para el sector
de hoteleria y restaurantes, presenta el quinto lugar dentro de las estadisticas
documentadas en Colombia, por ello se hace necesario identificar condiciones y efectos
sobre la salud en los profesionales de la gastronomia y la implementacion de controles
que mitiguen o minimicen la presencia de afectacion en la salud por las actividades
desarrolladas.

La reglamentacién colombiana (Decreto 1072 y el Cddigo Sustantivo del trabajo)
exige la vigilancia y control de los peligros laborales y obliga a los empleadores a
identificarlos, priorizarlos y establecer las estrategias necesarias para mitigarlos,
independiente del tipo de afiliacion o vinculacion laboral que se tenga (DECRETO 1072,
2015).

Las actividades enmarcadas dentro de la llamada gastronomia, como profesion
que ha ido en crecimiento en las ultimas décadas en nuestro pais, asi pues, se convierte en
una de las profesiones o actividades econdémicas que requiere vigilancia y control en la
minimizacion de Peligros.

Pregunta de investigacion
¢Cuales son los peligros a los cuales se encuentran expuestos los Chefs y que

efectos tienen para la salud?
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2.1.

2.2.

2. Objetivos
Objetivo general
Analizar las condiciones y los efectos en la salud de los peligros a los cuales se

encuentran expuestos los profesionales Chef.

Objetivos especificos

Realizar andlisis de los peligros a los que se encuentran expuestos los Chef en el
desarrollo de su profesion.

Identificar los efectos en la salud que se derivan de los peligros en el momento en que los
Chef desempefian sus las funciones.

Definir y proponer los controles a implementar para mitigar la exposicién a estos

peligros.

3. Justificacion

La funcidn del chef es de vital importancia no solo porque representan el
crecimiento y el reconocimiento de los establecimientos de comercio en el mercado
gastrondmico sino porque también los identificamos en los servicios de alimentacién de
empresas, entidades educativas, hospitales y los diferentes entornos que son frecuentados
0 concurridos por las personas.

De su labor depende la alimentacién de miles de personas en todo el mundo, pero
también depende las criticas de sus comensales, toda vez que ellos a través de su labor,
son los encargados de asegurarse de la calidad de los productos que utilizan para

desarrollar sus platos, las fechas de vencimiento de los productos, que puedan ser
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alimentos consumibles por las personas, a través del adecuado y cuidadoso desarrollo de
buenas précticas de salubridad, aseo y asepsia.

Mediante esta investigacion buscamos crear un manual general, que le permita a
los chef tener claridad frente a las condiciones y efectos sobre la salud que pueden
desencadenarse de las actividades propias de su labor, en el evento de no tener
identificados los peligros que pueden presentarse en el dia a dia de sus labores para ser
corregidos y minimizados a tiempo, buscando de esta manera evitar posibles incidentes
que ocasionen consecuencias que generen patologias cronicas, lesiones inesperadas,
ausentismos e incluso la muerte.

Si bien es cierto que es una labor muy importante en los diferentes entornos
laborales alrededor del mundo, la investigacion se enfoca en 1 profesional Chef de la
ciudad de Bogota, quien actualmente se encuentra desarrollando funciones en su propio
restaurante.

Por consiguiente, se traza como meta realizar sondeo a través de encuestas,
entrevistas y analisis de puestos de trabajo para determinar las condiciones actuales de
nuestro publico objetivo, en qué estan cometiendo errores, como se puede mejorar y cual
seria la estrategia adecuada a implementar que permita sostenerse con unos estandares
adecuados e idoneos en cuanto a la salud y seguridad en el trabajo.

El fundamento es investigar esta problematica para analizar, identificar,
determinar y mitigar los peligros laborales presentados en este tipo de actividades que

muchas veces pasan desapercibidas en la sociedad.
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A través de los objetivos planteados se busca ofrecer condiciones seguras para el
desempefio de actividades del chef en general, no se pretende segmentar la poblacion
porque se considera que el derecho a la Igualdad aplica en todos los aspectos que le
conciernen al ser humano sin mediar posicion econémica, estrato socioeconémico,
estudios, capacidades, experiencia o especialidad del lugar de trabajo. Es por esto que
buscamos hacer una investigacion exhaustiva para abarcar los diferentes nichos y que
nuestro trabajo cumpla con el objetivo principal que es buscar la seguridad y la salud de
las personas que permiten que todos conozcamos y disfrutemos de nuestra gastronomia.

Por otra parte como equipo de trabajo esta investigacion brinda beneficios porque
permite aplicar el aprendizaje en el posgrado y la certificaciéon POSH, afianzar
conocimientos basados en experiencias reales, aprender de la experiencia de quienes se
desempefian dia a dia en esta labor, innovar de acuerdo a las necesidades que arroje la
investigacion, dar a conocer como un equipo de trabajo responsable, que presta servicios
profesionales con integridad, eficiencia y honestidad, lo que permite crear como valor
agregado la importancia de que clientes depositen su confianza y finalmente tener la
satisfaccion de que con este trabajo ayuda a muchas personas a trabajar seguros y con la
proteccion adecuada para preservar su integridad fisica.

Dicho lo anterior, este proyecto permitird que el personal de cocina sea un equipo
con la capacidad y el conocimiento suficiente para promover y aplicar el autocuidado,
mediante practicas seguras, capacitados para minimizar los peligros a los que se vean
expuestos en el dia a dia y reducir al maximo la posibilidad de que se presenten
incidentes que dafien a las personas, sean personas empoderadas de su puesto de trabajo,

el uso de elementos de proteccidn, el trabajo en equipo, el cumplimiento de las funciones
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4.1.

para las que fueron contratados y el sentido de pertenencia por su labor, lo que reflejara
de igual forma en los clientes y comensales la importancia de realizar practicas seguras
que finalmente se reflejan en el producto o servicio prestado.

Por ultimo, se pretende generar un grado de reconocimiento de la Universidad, la
Especializacion y los Postgrados por ser formadores y permitir desarrollar el
conocimiento necesario para el desempefio como profesionales integros, capaces de

brindar el mejor acompafiamiento y profesionalismo para los clientes.

4. Marco de referencia

Marco tedrico

La profesion de Chef, ha tenido crecimiento importante en Colombia y el mundo,
profesion que se desarrolla en restaurantes, bares, centros educativos y en un sin nimero
de establecimientos que busca ofrecer a los comensales una gran variedad de recetas,
comida saludable y en general brindan sus conocimientos en la comercializacién de
alimentos (Educaonline, 2021)

La comida alrededor del mundo tiene un sin nimero de variedad, dependiendo el
pais e incluso las zonas en cada pais, como es el caso de Colombia donde su amplia
variedad nos da un sin numero de alternativas y uso de las diferentes opciones de
alimentos que se producen en las diferentes regiones (Educaonline, 2021)

La gastronomia se convierte en una ciencia donde los profesionales encargados

tienen maltiples funciones desde la planificacion del mend, la gestion del equipo de
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trabajo, la distribucion de las tareas, realizar tareas administrativas, muchas veces incluso
la compra de los insumos sin dejar atras la elaboracion de los platos (Educaonline, 2021).

En la cocina y dependiendo el lugar de desempefio hay distintos grados de
responsabilidades, como los ayudantes, el cocinero, el sub chef y el chef principal, para el
caso de este estudio nos enfocaremos en el Chef principal por presentar una amplia gama
de funciones, donde se pretende evaluar o dar un enfoque aproximado a la realidad y al
dia a dia de estos profesionales (Educaonline, 2021).

Teniendo en cuenta que la investigacion tuvo como finalidad el analisis de las
condiciones y los efectos en la salud de los peligros a los cuales se encuentran expuestos
los profesionales Chef., es preciso tener claro los conceptos que poseen gran importancia
dentro de la investigacion, de esta manera, se encontraron tres palabras claves, las cuales
son: chef, peligros, peligros, salud.

Chef

Ser cocinero es sin lugar a dudas, uno de los trabajos mas bellos que se pueden
realizar, pero para descubrir sus encantos hay que poner los pies sobre el suelo, ser
realista, caminar siempre hacia adelante y no dejar de sofiar (Cruz, 2005).

Los chef o cocineros trabajan en la cocina de todo tipo de establecimientos de
restauracion, desde bares hasta barcos de crucero, pasando por centros educativos y
centros penitenciarios. Sus funciones varian en funcién de sus conocimientos, su
especialidad y el cargo que ocupen en la cocina (Cruz, 2005).

Para Javier Cremades, la gastronomia implica la libertad de eleccion del

consumidor, cuestion que se vincula con el derecho a disponer de una variedad de
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opciones alimentarias y con el derecho a la informacion, porque solo un consumidor bien
informado puede elegir con verdadera libertad (Cremades, 2019).

También comprende derechos intelectuales, porque la gastronomia es el arte de la
cocina, practicado en base a conocimientos culinarios, tradicionales o innovadores
(Cremades, 2019).

Peligro

Segln Romero, peligro y peligro son conceptos distintos, por lo que define el
peligro como peligro o contingencia inminente de que suceda algin mal y también como
lugar, paso, obstaculo o situacion donde aumenta la inminencia (Romero, 2004).

Peligro

Posibilidad de que un trabajador sufra un determinado dafio derivado del trabajo
(Salvador, 2021).

El peligro laboral se denominara grave o inminente cuando la posibilidad de que
se materialice en un accidente de trabajo es alta y las consecuencias presumiblemente
severas 0 importantes (Salvador, 2021).

De acuerdo a la Sociedad de Prevencion de Fremap, en general los peligros mas
comunes que se presentan en las cocinas de los restaurantes son caidas por resbalones y
tropiezos con objetos, caidas de objetos de estanterias, cortes con utensilios de cocina 'y
vidrios rotos, contactos eléctricos, quemaduras, exposicion a temperaturas externas,

productos quimicos (Fremap, 2020).
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Salud

La definicion de salud dada por la Organizacion Mundial de la Salud en 1948 es
la siguiente: "La salud es un estado de bienestar fisico, mental y social completo, y no
meramente la ausencia del mal o la enfermedad". Por lo tanto, contempla el estado
saludable de la persona desde el punto de la calidad de vida y no simplemente desde la
manifestacion de sintomas o el padecimiento de enfermedades (O.M.S., 1948).

La salud es algo que afecta a todos los seres humanos y estd marcada por ciertas
conductas que se adquieren a lo largo de la vida, desde como sentarse y estar de pie
correctamente. De esta manera afecta también lo que se va aprendiendo a lo largo de la
profesion y por descuido, ignorancia, falta de equipo, etc., no hay cambio (O.M.S., 1948).

Por lo anterior, la sociedad ha creado una forma errénea de realizar muchas
actividades y por consecuencia, en un cierto lapso de tiempo relativo se perjudica la
salud, por no contemplar estos pequefios detalles de prevencidon y muchas veces, cuando
se las personas se dan cuenta de ello es demasiado tarde.

Un Chef debe desarrollar ciertas habilidades dado que es una labor que se
desarrolla con altos estandares de conocimiento, trabajo de gran responsabilidad y con

desarrollo de trabajo bajo presion, donde se tienen que tener un perfil basico que cumpla:

e Tener la capacidad de mantener la calma bajo presion.
e Ser capaz de organizarse y tomar decisiones con rapidez.

e Tener una vision de la profesion a largo plazo, ya que la formacion puede ser muy
larga (es probable que solo se proceda a trabajar con aspectos mas creativos de la

cocina despueés de adquirir suficiente experiencia previa).
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o Poseer habilidades para el trabajo en equipo.
e Poseer buenas habilidades comunicativas.

e Tener creatividad e imaginacion para pensar nuevas ideas para el menu y la

presentacion de los platos.
e Ser capaz de seguir los estandares en higiene y seguridad alimentaria.
e Ser capaz de cefiirse al presupuesto.

Las labores desarrolladas por el personal en una cocina presentan un alto indice
de incidentes y accidentes, para el afio 2018 de acuerdo a Informe Fasecolda se
accidentaron 645.119 personas, donde en ramo de peligros laborales conto con
10.487.596 trabajadores afiliados al sistema de Seguridad con una taza de accidentalidad
para este afio 2018 de cada 100 trabajadores afiliados, 6,2 sufrieron un accidente de
trabajo en Colombia (Fasecolda, 2019).

Los sectores econémicos con mayor tasa de accidente de trabajo en 2018 por cada
100 trabajadores expuestos fueron minas, Agricultura y Construccién. Donde las ramas
mas peligrosas (tasa por cada 100 trabajadores afiliados) (Fasecolda, 2019).

* Minas y canteras: 12.9

* Agricultura, ganaderia, caza y silvicultura: 12.4

* Construccion: 8.7

* Industria manufacturera: 8.7

* Hoteles y restaurantes: 8.4
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Tasa enfermedad laboral

En el 2018 de cada 100 mil trabajadores, a 99,6 les diagnosticaron una
enfermedad de origen laboral en Colombia (Fasecolda, 2019).

10.450 enfermedades laborales calificadas se presentaron en 2018 (Fasecolda,
2019).

Ramas mas peligrosas (tasa por cada 100 mil trabajadores) (Fasecolda, 2019).

En 2028, los sectores con la mayor tasa de enfermedad laboral fueron minas,
industria manufacturera y agricultura (Fasecolda, 2019).

* Minas y canteras: 317.6

* Industria manufacturera: 272.8

* Agricultura, ganaderia, caza y silvicultura: 243.7

* Hoteles y restaurantes: 153.9

* Eléctrico, gas y agua: 124.8

Llama la atencion que, dentro de los grandes sectores de la economia, y aunque
compartida estadistica con Hoteles, en los restaurantes se presenta un alto indice de
accidentalidad y de presencia de enfermedad laboral, en tal sentido se hace necesario
Identificar los peligros asociados a la Profesion de Chef y los posibles efectos sobre su
salud, asi mismo de acuerdo a los conocimientos adquiridos plantear los controles que

puedan minimizar cada peligro.
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4.2.  Marco legal

Decreto 614 de 1984 (Norma Nacional): Por el cual se determinan las bases para
laorganizacion y administracion de Salud Ocupacional en el pais. (DECRETO 614,
1984).

GTC 34 de 1997 (Norma Internacional): Guia estructurada bésica para el del
programade Salud Ocupacional. (GTC 34, 1997).

Resolucion 2646 de 2008 (Norma Nacional): Por la cual se establecen
disposiciones y se definen responsabilidades para la identificacion,evaluacion,
prevencion, intervencion y monitoreo permanente de la exposicion a factores de peligro
psicosocial en el trabajo y para la determinacién del origen de las patologias causadas por
el estrés ocupacional (RESOLUCION 2646, 2008).

GTC 45 de 2012 (Norma Internacional): Guia para la identificacién de los
peligros y lavaloracién de los peligros en seguridad y saludocupacional (GTC 45, 2012).

Decreto 1072 de 2015 (Norma Nacional): Decreto nico reglamentario en el
cual se definen los parametros para la implementacionde un sistema de gestion SST
(DECRETO 1072, 2016).

Decreto 1563 de 2016 (Norma Nacional): Por el cual se adiciona al Capitulo 2
del Titulo 4 de la Parte 2 del Libro 2 del Decreto 1072 de 2015, Decreto Unico
Reglamentario del Sector Trabajo, una Seccion 5 por medio de la cual se reglamenta la
afiliacion voluntaria al Sistema General de Peligros Laborales y se dictan otras
disposiciones y donde encontramos la tabla de clasificacion de ocupaciones u oficios mas
representativos. Los chefs se clasifican en peligro 3, con codigo CIOU 3434. (DECRETO

1563, 2016).
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5.1.

Resolucion 1111 de 2017 (Norma Nacional): Por el cual define los estdndares
minimos del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el trabajo (RESOLUCION
1111, 2017).

5. Metodologia
Enfoque y alcance de la investigacion

Esta monografia se desarrollé bajo el enfoque de investigacién descriptiva debido
a que se analizaron los peligros a los cuales estan expuestos los profesionales Chef,
mediante la caracteristica cualitativa que permito identificar las acciones humanas en el
desempefio de la labor de 1 chef de la ciudad de Bogota, estudiar los fenémenos tal como
estan en el presente e implementar nuevas estrategias para el mejoramiento continuo. En
este caso especifico se describid cada uno de los peligros a los que se encuentran
expuestos los chefs y que luego se determinen de manera especifica los pasos necesarios
para mejorar el SGSST del chef de manera general, determinando los factores de peligro
por profesion y no sélo por establecimiento de comercio en el cual se desempefian las
labores especificas del cargo.

De la misma manera se implement6 el método de investigacion observativa
puesto que se realizo una inspeccion del lugar del trabajo del Chef seleccionado donde se
denota la presencia de peligros de diferente indole, se realiza su clasificacion, se priorizan
en cuanto a su efecto y se determinan medidas de control en busca de mitigar o anular la
aparicion de peligros.

Asi mismo se dio lugar a la investigacion documental por medio de la cual se
recopilo informacion de libros, documentos, normas y manuales que permitieron nutrir

este proyecto y complementar la informacidn necesaria para determinar cuales fueron los
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temas de discusion, establecer semejanzas y diferenciar las variantes de cada uno de los
documentos estudiados.

Finalmente, con el desarrollo de esta metodologia se buscé dar solucidon a los
objetivos especificos que se desarrollaron a través de la investigacion, con base en la
encuesta realizada a la Chef Jaqueline Mercado, quien reside en la ciudad de Bogot4; con
ello como paso previo a dar respuesta al objetivo general y por ende a la pregunta
problema ¢ Cudles son los peligros y peligros a los cuales se encuentra expuesto los Chefs

y que efectos tienen para la salud?

Descripcion de la estrategia de busqueda

La presente investigacion se realiza desde un enfoque descriptivo, tiene como
punto de partida para la basqueda, clasificacion y anélisis de los posibles peligros que
pueden presentarse en el lugar de trabajo del chef. La verificacion y clasificacion de estas
situaciones se hara mediante inspeccion en el sitio y un analisis de los documentos
historicos que se presentan en las normas colombianas y en la matriz de peligros de ARL
SURA, luego de la inspeccidn se realiz6 una entrevista para conocer qué tan amplio es el
conocimiento frente a los peligros a los que se encuentran expuestos los profesionales
chef en sus respectivos lugares de trabajo. De igual forma nos apoyamos en las distintas
bases de datos que proporciona la Corporacion Minuto de Dios, tales como: Scopus,
Proquest, Scielo, Google Académico; dichas consultas se basaron en una busqueda
simple, donde se introdujeron palabras clave como: Factores de peligro para los chefs,
peligro quimico, peligro fisico, peligro ergondmico, peligro bioldgico, sector alimentos,
“cooking”, “work in the kitchen” “chef”. Donde encontramos una monografia del afio

2020 sobre el mismo tema.
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Se hizo uso de los operadores “booleanos” como operadores l6gicos: AND, OR,
los cuales limitan el resultado de la busqueda y operadores de exactitud como
expresiones literales: cook, work, chef, stress, factor’s, para encontrar términos idénticos
al tema que se esta buscando. Para complementar, se hizo una gran revision de los
distintos documentos expedidos por organismos internacionales como la Organizacion
Internacional del Trabajo (OIT), nacional como el Ministerio del Trabajo y legislacion
colombiana vigente. Se tuvieron en cuenta otros documentos bibliogréaficos de gran
importancia, los cuales permiten describir y extraer los elementos que influyen en esta
gran problemaética que aqueja de gran manera a la poblacion de los chef y auxiliares de
cocina.

Instrumentos

Para llevar a cabo el desarrollo de la investigacion de forma descriptiva, se realiz6
una encuesta a la Chef Jaqueline Mercado de la ciudad de Bogot4, quien se encuentra
desempefiando sus funciones como profesional en su propio restaurante.

La encuesta contiene una serie de preguntas las cuales ayudaron a identificar
peligros y afectaciones en la salud que se pueda tener en el desarrollo de su funcion.

A parte de la identificacion de peligros, se analizé la posible solucion para la
mitigacion de incidentes, accidentes y enfermedades laborales que se pueden presentar en
esta profesion.

Especificamente se pregunto acerca de los siguientes peligros a los cuales puede
estar expuesta.

e Cortes y pinchazos

e Caidas o resbalones.
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Golpes y caida de objetos

Contacto término y quemaduras
Contaminacidn acustica

Instalaciones eléctricas

Malas Posturas o Posturas prolongadas
Peligros biologicos: Manejo de sustancias
Limpieza de cocinas

Movimientos repetitivos

Trabajo bajo presion

Estrés Térmico

De la misma manera se implementd un formato como encuesta interna de

observacion.

Finalmente se analizaron los factores de los peligros identificados.

Procedimientos

El procedimiento realizado fue de la siguiente manera:

1.

Se realizd la estructura de la entrevista donde se plasmaron las siguientes

preguntas:

En afos ¢cudl es su experiencia como Chef?
¢Ha tenido incidentes, accidentes o enfermedades laborales derivadas de
su labor?

¢Su horario laboral comprende jornadas nocturnas?

De los siguientes peligros ¢cuales considera usted se pueden presentar
cuando esté trabajando?
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7.

8.

= ;Recibe usted capacitaciones con alguna frecuencia respecto a los dafios
en su salud?

Se concretd la entrevista con la Chef, quien brindo un espacio para dar
respuesta a la encuesta (ver anexo 1).

Se hizo firmar el acuerdo de confidencialidad (ver anexo 2).

Se realizd un analisis del puesto de trabajo, igualmente mediante una encuesta
(ver anexo 3).

Se analizaron los factores de peligros los cuales se plasmaron en un cuadro
donde se especificd la presencia de cada peligro y se calificaron de acuerdo a
su presencia en B (Baja) M (Media) y A (Alta) (ver anexo 3).

Seguidamente se realizo tabulacion de los datos.

Por ultimo, se realizé el analisis de la informacién plasmada en los formatos.

Se toma registro fotogréafico del lugar de trabajo (ver anexo 4).

Andlisis de informacion

Con la informacidn que se recopilo, se realiz6 el siguiente andlisis de acuerdo a

las respuestas de la Chef Jaqueline.

Teniendo en cuenta el tiempo que lleva desempefiando su profesion (méas de 5

afios), ha tenido un efecto negativo en su salud que es el sindrome del tnel del carpo, lo

que ha generado incomodidad y dolencia, por lo cual algunas funciones no le son de facil

desempefio como picar alguna clase de alimentos donde tenga que realizar movimientos

repetitivos.

De esta manera se analiz6 que los peligros mencionados en el numeral anterior, a

todo se encuentra expuesta, fisicos, quimicos, ergonémicos y bioldgicos, por lo cual se
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generan se generaron medidas preventivas para cada peligro y su respectivo control, asi
como se muestra en el Tabla No. 1 en los resultados de la investigacion.

Seguidamente y de acuerdo al registro de los peligros identificados a los cuales se
encuentra expuesta, se confirmar que la mayoria de los peligros enumerados en el
formato (ver anexo 3), son de baja probabilidad de presencia en el desempefio de sus
funciones, sin embargo, no se deja de la media y alta probabilidad de presencia de
algunos peligros mas especificamente incendios, contacto eléctrico, contacto térmico,
caidas al mismo nivel, herramientas corto punzantes, entre otros.

Consideraciones éticas

Para la presente investigacion y de acuerdo a las consideraciones éticas definidas
por UNIMINUTO se realizé acercamiento a profesionales Chef en busca de conocer
implicaciones en la salud derivadas de sus peligros, se realiza entrevista presencial y
encuesta aplicada, para tal fin se solicit6 autorizacién expresa y fisica a este profesional
en aras tener permiso de uso y de garantizar manejo confidencial de la informacion por
ende se da trato especial a la informacion recibida.

Por medio de este se da cumplimiento a la Resolucion 8430 de 1993 emitida por
el Ministerio de trabajo por el cual se establecen normas cientificas, técnicas y
administrativas para la investigacion en Salud.

Dicha autorizacion es dada la Chef entrevistada anterior al proceso de inicio de

entrevista y habiendo explicado el objetivo principal de este estudio (ver anexo 2).
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6. Cronograma

Plan de trabajo para el desarrollo de la monografia.

No. - -
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JOSE REYNALDO YATE CLALDIA
ASIGNACION TEMA ASIENADD [ R T 5 JUAR CAMILD BEMAYIDES TEMA
BENAYIDES
FADLA URGLILD PALULA MUNERA
EUSGUEDA DE INFORMACION REFEREMTE | RELIMIOR 1 JOSE REYNALDO YATE CLAUDIA s PAOLAURGUILO, PAULA MUMERS |\ crpmscion BaSE Busqueda de infarmacion uia Intermet
JOSE YATE, CLAUDIA FULIDD
PULIDD CAMARGO
FAOLA URGUILD PAULA MUNERA FOBLACION Y ]
ESTABLECER POBLACION ESTUDIO RELIMICN JOSE REYNALDO YATE CLALDIA 4 g ([ ACLAVAGULE, PALLA PUNERS |MuEsTRA OE e define ue 122003 3 sualuar 25 lazons
PULIDO CAMARGD . FOBLACION gota.. i
PAOLA URGUILD PALLA MURERA Sie revizan las preguntas a realizar,
ELABORACION DE ENCUESTA REUNION 1 JOSE REYMALDO YATE CLALDIA 4 120 PAOLALRGUILO, PAULA MUMERA | ENCUESTA & enfocadas a obtener informacian especific)
JOSE YATE, CLAUDIA FULIDD AFLICAR, :
FULIDD CAMARGD enlos peligros reales,
El Objetivo s verificar mediante al
PAOLA URGUILD PAULA MUNERA observacion criterios basicos que nos den
VSITADE DBSERVACION A LUGARDE REUMIOM1  |JOSE REYNALDOYATE CLAUDIA 2 8 |PAOLAURGULD CLAUDIAPULIDD | REGISTRONTERMO Iuz para conocer los Compromisos de
FULIDD CAMARGD Propietarios o Administradores con la
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7. Resultados y discusion
En la presente monografia, se analizaron los resultados de la investigacion con base a los

objetivos especificos propuestos al inicio en el siguiente orden:
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- Identificar los peligros a los que se encuentran expuestos los chefs en el desarrollo de su
profesion.

Los resultados que arrojo la investigacion, es que los chefs se encuentran expuestos a los
siguientes peligros:

e Peligro biomecanico: Por fatiga y trastorno musculo-esquelético.

e Peligro fisico: Por contaminacién acustica, estrés térmico, cortes y pinchazos, contactos
térmicos y quemaduras, caidas o resbalones, golpes y caidas de objetos, instalaciones
eléctricas.

e Peligro quimico: Por intoxicaciones en el uso de detergentes para la limpieza, afecciones
de las vias respiratorias y mucosas.

e Peligro biol6gico: Por hongos e infecciones por bacterias.

- Analizar los posibles efectos en la salud que pueden derivarse del desempefio de las

funciones de los profesionales chef.

En este sentido se encontrd que las afecciones en la salud pueden desencadenarse por los
diferentes peligros a los que se encuentran expuestos los chefs, ocasionando incidentes leves,
moderados o graves Y en el peor de los casos podria ocasionarse la muerte no solo del chef sino
de todas las personas expuesto en la cocina y en el caso mas extremo arriesgar la vida de los
comensales.

- Definir y proponer los controles a implementar en el desarrollo de su funcion.

Se validd entonces que los controles idoneos a implementar son la modificacion del SG-
SST, el uso adecuado de EPP, la sefializacion adecuada dentro del lugar de trabajo, al igual que
de su implemento; configurandose de esta forma la necesidad de implementar los 3 tipos de
control existente en el tema de la seguridad y salud en el trabajo que son:

e Control de ingenieria.

e Control Administrativo.
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e EPP.

Lo anterior mencionado se puede corroborar en la siguiente tabla.
Tabal No. 1 Trabajos en cocinas — factores de peligro y medidas preventivas

(Marca Proteccion Laboral , 2017).

PELIGRO CAUSAS CLASIFICACION EFECTOS MEDIDAS PREVENTIVAS
POSIBLES
CORTES Y Se trata de uno de los Mecanico Infecciones tétano, * Mantener las herramientas de
PINCHAZOS principales peligros de amputaciones corte bien afiladas con mango
trabajos en cocinas debido a la antideslizante.
manipulacién de utensilios « Utilizar siempre los
manuales (cuchillos, ganchos, empujadores en la utilizacion de
tijeras). maquinas auxiliares.
Maquinas auxiliares * Desconectar de la corriente las
(cortadora, picadoras, sierras) maquinas en caso de atasco o
latas de conservar, etc. procesos de limpieza.
* Usar equipos de proteccion
personal (EPP) adecuados para
cada operaci6n como: guantes,
mandiles de malla metalica,
gafas de seguridad en
operaciones de corte de piezas
carnicas y corte/ limpieza de
pescado, etc.
CAIDAS O Esta es otro de los accidentes Locativo Golpes, * Reparar inmediatamente los
RESBALONES maés frecuentes en las cocinas: quemaduras por suelos en mal estado.

Caidas al mismo nivel:
debido principalmente a
suelos en mal estado, sucios
con restos de comida,
grasientos o recién fregados.
Caidas a distintos niveles:
debido principalmente a la no
utilizacién de los medios
adecuados para alcanzar
objetos de las alturas o la
utilizacién de escaleras.

contacto, ,cortes,
fracturas

* Proceder a la limpieza
inmediata ante derrames o
salpicadura.

* Colocar carteles de “suelo
mojado” en procesos de
limpieza.

* Para acceder a zonas altas
utilizar escaleras de mano en
buen estado y colocarlas de
forma segura que impida el
deslizamiento. (nunca subir a
cajas, sillas, etc.)

* Cuando se utilicen escalaras
fijas no circular con prisas y
utilizar todos los peldafios.

En ambos casos o se debe usar
calzado de seguridad con suela
antideslizante, resiste a la
penetracion y repelente al agua.
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GOLPES Y
CAIDAS DE
OBJETOS

Este factor de peligro viene
originado fundamentalmente
por la falta de orden y
organizaciones de los trabajos
en la cocina.

Locativo

Caidas, fracturas

» Mantener el sitio de trabajo
limpio y en orden

» Almacenar correctamente los
utensilios de trabajo.

* Colocar los objetos mas
pesados en las partes inferiores
de la estanteria.

* Para evitar golpes mantener
las vias de circulacion libres de
obstaculos, cerrar cajones y
puertas de armario, hornos,
lavavajillas, etc.

* Usar calzado de seguridad con
puntera reforzada para proteger
de posibles caidas de objetos.
En los trabajos de cocina
relacionados con cargas y
descarga para almacenamiento
0 en camaras frigorificas se
deben utilizar las gorras anti
golpes para proteger la cabeza
contra objetos duros e
inmoviles.

CONTACTO
TERMICOS Y
QUEMADURAS

En la cocina la superficie
calientes el contenido de los
recipientes y la misma fuente
de calor (fogones, hornos,
freidoras) son factores de
peligro que provocan
quemaduras.

Mecanico

Quemaduras de 1, 2
,3 grado

* Orientar los mangos de los
recipientes hacia el interior de
los fogones

* No echar agua en sartenes
calientes o en llamas

* Introducir progresivamente los
alimentos en los recipientes
liquidos con agua calientes o
aceite para freir.

« Utilizar guantes, chaquetas,
mandiles, etc. Para proteger
frente a quemaduras por
contacto directo o por
salpicaduras.

« Utilizar gafas de seguridad
como proteccion frente a
salpicaduras de liquidos.

CONTAMINACION
ACUSTICA

El ruido es otro de los peligros
mas comunes en la cocina
profesiones, a consecuencia
del funcionamiento
simultaneo de varios aparatos,
el ruido de loza y pequefio
menaje en general, el tono de
vos de los mismos
trabajadores, etc.

Por este motivo es de vital
importancia la prevencion y
evaluacion de la exposicion al
ruido en el puesto de trabajo.

Fisico

Hipoacusia leve,
moderada, severa
fatiga auditiva,
estrés

« Utilizar protectores auditivos
(tapones desechables y tapones
reutilizables)
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ESTRES TERMICO | En los trabajos en cocina es Fisico Lesiones fisicas,  Ventilar adecuadamente el
muy frecuente estar expuesto quemaduras por puesto de trabajo y utilizar
a temperatura extremas: choques eléctricos campanas extractoras para
Temperaturas altas retirar los vapores producidos al
Cuando se cocina cerca de las cocinar alimentos.
fuentes de calor es * Las camaras frigorificas
conveniente llevar ropa ligera tendran que estar dotadas de un
y transpirables para que no sistema de seguridad que avise
suponga un aumento del calor de fugas o escapes de gases y
corporal. dispondréan en el exterior de la
Temperaturas bajas puerta una sefial luminosa que
Cuando se penetra en camaras advierta de presencia de
frigorificas y de congelacion personas en su interior.
es conveniente llevar prendas
de abrigo y guantes adecuada
para que no suponga perdida
de calos corporal.

INSTALACIONES | En las cocinas hay multitud de Eléctrico Lesiones fisicas, * Realizar mantenimientos

ELECTRICAS

aparatos eléctricos que
utilizamos con las manos, pies
o prendas de vestir himedos,
por lo que es un factor de
peligro que puede ocasionar
accidentes por contacto
directo o indirecto. por este
motivo es de vital
importancia.

quemaduras por
choques eléctricos

periddicos y siempre efectuando
por personal calificado

* No verter liquidos cerca de las
tomas de corriente o cuadros
eléctricos.

* Las instalaciones no
sobrecargarlas enchufando
varios en la misma toma
corriente.

* Desechar los aparatos que
estén en mal estado o hayan
sufrido algun golpe.

* Mantener las manos, pies y
prendas de vestir
completamente secos antes de
utilizar los aparatos eléctricos.

« Utilizar los guantes y calzados
dieléctrico najo la
normatividad.
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PELIGRO Existe numerosas tareas Biomecénico Fatiga, trastorno « Utilizar faja lumbar para
BIOMECANICO realizadas por el personal de musculo esquelético | reforzar la parte baja de la
trabajos en cocinas que espalda y abdomen.
pueden ocasionar a largo
plazo lesiones al trabajador
como:
Posturas forzadas y
movimientos repetitivos:
procurar mantener la espalda
recta, doblar las piernas con
frecuencia y durante las
pausas efectuar movimientos
suaves de estiramiento. Es de
vital importancia la formacion
de los trabajadores para
adoptarlas posturas correctas
en cada tarea.
Manipulacion manual de
cargas: levantar la carga con
los masculos de las piernas y
no con los de la espalda, evitar
mover una sola persona cargas
muy pesadas y mantener
objetos pesados proximo al
cuerpo en todo el trayecto
realizando pasos cortos.
PELIGRO Debido a la continua Bioldgico Hongos, infecciones | ¢ Debe estrenarse la higiene
BIOLOGICO manipulacién de alimentos, en por bacterias, personal teniendo duchas
la cocina se presentan peligros Covid-19 provistas de jabones
que se puedan considerar desinfectante
contaminantes biolégicos, * En los lugares de trabajo no se
tales como hongos, bacterias, puede fumar, comer o beber.
virus, etc. Y que puede ser * En el caso de producirse un
susceptible de provocar corte o pinchazo hay que
efectos negativos en la salud desinfectar la herida y colocar
el trabajador. un aposito impermeable o
guante en caso de que se
produzca en las manos.
« Sera necesario los EPP, como:
guantes, ropa desechable,
mascarillas, gafas y botas de
goma.
LIMPIEZA DE Existen una gran variedad de Quimicos Intoxicaciones, * Antes de utilizar el producto
COCINA productos quimicos para la quemaduras lea detenidamente la etiqueta e

limpieza de cocina que por su
composicion implican una
serie de peligro para la salud,
ocasionando quemaduras por
contacto, salpicaduras y
proyecciones a los ojos e
inhalacion de vapores nocivos.

indicaciones de peligroy
cumpla todas las medidas de
seguridad.

» Mantenga estos productos en
su envase original siempre que
sea posible y convenientemente
cerrados.

* Almacenar los detergentes y
desinfectantes alejados de los
alimentos.

* Para manipular estos
productos sera necesario la
utilizacién de los equipos de
proteccién personal como:
guantes, mascarillas y gafas de
seguridad.
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COCCION DE Incendios y explosiones por Fisico — Quimico Muerte por * Revisar los cilindros y ductos
ALIMENTOS manipulacion inadecuada de quemaduras, asfixie, | por donde ingresa el gas.
hornos, estufas, calentadores afecciones en las * Realizar la prueba del jabon,
eléctricos o de gas butano, vias respiratoria 'y control y entubamiento
objeto de vapor de agua a mucosas adecuado en el paso del gas.
presion.

8. Conclusiones

1. Se evalug investigo las funciones de los chefs a través de una encuesta disefiada
para el caso concreto y una inspeccidon del lugar de trabajo e identificamos que se
exponen de manera permanente a los peligros fisico, quimico, biomecénico y bioldgico.

2. Evidenciamos la incidencia de los factores de peligro en la salud de los
profesionales chef, a través de la inspeccion realizada, podemos desarrollar un plan de
trabajo idoneo para minimizar los peligros encontrados.

3. Con los controles implementados esperamos no solo minimizar los peligros
sino mejorar los estandares de calidad requeridos en el sector gastrondmico

9. Recomendaciones

1. Evaluar a més personas con la misma profesion con el fin de determinar si
existen otros factores de peligro que no se evidenciaron en esta investigacion y que
permitan ampliar las variables que se deben medir y corregir para minimizar peligros en
la cocina, lugar de trabajo de los chefs.

2. Realizar exdmenes médicos periddicos que permitan identificar las condiciones
de salud de los chefs para prevenir y tratar las patologias que se generen como
consecuencia del desarrollo de sus funciones.

3. Establecer periodos de tiempo para actualizar los controles de ingenieria,
administrativos y EPP con el propdsito de cumplir con la normativa y a su vez crear un

ambiente de trabajo seguro y adecuado.
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ANEXOS

Anexo 1. Encuesta aplicada

ENCUESTA

Objetivec Ln sigulente encuesta busca obtener Informacidn confidencial de primera parte de los
prodesicoales Chef, en aras de establecer un comportamiento de k1 presencia de Peligras v
alectaciones en la sakad que 5= pueda tener en ¢ desarolio de su funcidn.

Elagovte on osta encwants contribuye » mitigar y edminer incidentes, accdentes y enfermedades
Wborales gue se puscen presantar,

1. tEnaMcheswcwmwmlg!q_ 7 i ==
Mencs de un Qe assics Iw;do.‘nl\m
aho -

2. &Ha mnko incidentes, accidentes o enfermedades hboraies dervada de u hibor?
Incidentes Accidentes Enfermedad
Profesional X

tonstinmma? rseel ddl Gavco:
3. &5 Morarlo lboral comprende jornadas nocturnas?
S K No

4. (De los sguientes peligros, cuales considera usted?, Se pueden gresentar cusndo ostd
trabajando?

Cones y pinchazos Y

Caidas o restalorns

 Gokpes y caids de otjetos

Cotamnasdn sosice
AN BCHICH

Ll' slecincas

Malas Postoras o Posturas prolongadas

_ Risgos bickdgicos: Maneo de sustancias
Limgpiaza de cocinas

o et

_Entrés Tmico

e Odevle
i S23 Amplament®s,

5. Recibe usted capacitaciones con alguna frecuencla respecio a los dafcs en su salod? ‘5;
hia 1/(:.(‘:-"&"- ATy

Cr2 @Y 2y
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Anexo 2. Acuerdo de confidencialidad

L&

UNIMINUTO

ioe Univoryitaria Misuto de Dics

|  Educacion de caltdad al dcance ¢ todos
\Vhlada MisESUCaCHn

Ciudad y Fecha: Bogoth, sbril de 2021

Yo,L-rJ':"“ thyvede O , con documento de identidad C.C.,

Noll 512 amy 24+, certifico que he sido informada con claridad y veracidad, con
respecto @ la investigaesdn realizada por lns estudiantes de la Corporacién Universitaria
Minato de Dios UNIMINUTO en la Especializacién en Gerencia de Riesgos Laborales,
Seguridad y Sshud en ¢l Trabajo, Yuli Paula Urquijo y Claudia Maricsla Pulido donde de
forma independiente . libre ¥ voluntaria he aceptsdo una entrevista y una visita o mi
Restaurante con el fin de que cllas puedan obtener la informacién necesarin para sa andlisis
de datos frente a los Peligros v esta investigacion no tienen ningin dnimo de hucro.

Asd mismo se acuerda entre las partes ef manejo confidencial de toda la mformaciin que a
través de In Visitn y Fntrevista se genere.

Autorizo expresamente para el wso de esta informacion dnicamente para el desarrollo de su
trabajo Universitanio,

Para constancia se firma la conformidad.

k- florehe 0
Lada

Entrevis

wa(lq(mdlu?u\l(go (imwg J
Q,Lq/( Li “;j@

Estudiante
Nombee: R'ujl’o C_-IC_{(/‘}O
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Anexo 3. Registro de observacion para identificacion de peligros

ENCUESTA INTEANA DE OSSERVAOCON

GRUPO POSGERENCIANDO :
Shdo Gepnin
ASPECTO NO

{Cuenta o establecimiento
€on un resgonsabile SST? >
{Tiene @ empresa >(
Evaluaciin de Peligros?
2500 visibles rutas de
Evacuacion, Instructivos y >
sefilizaciin en general?
Se evidendia uso de EFP S
X

@)

et ot o

_ Organizado y definido?
¢ May buena fuminecdn? X
Hwextioresalvbta? | <

OBSERVACION APLICADA A PELIGROS IDENTIFICADOS

FR N PELIGROS CHEF PROBALIDAD DE

PRESENCIA
B8 M A
incendios X
Explosiones
Comtactos térmicos x
Contactos EMctrico L
Cortosircuitos
Exposiciones
lonizantes
Exgosiciones no
lonizamtes
Rudo
Wilsr aciones
Huminacién Deficients
| Caidas a distinto rével
Cakdas & mismo nivel
Desplome 0
derrumbamiernto
5 Desprendimentos
6 | Cbsticuics de piso
7| Desarden
" Maquinacis
desprotegida
9 Trabiajo a distinge nined
10 | Proyecclon de Sofidos T
11 | Proyeccion de Liquidos D!

FACTORES
FISICOS

X

-~ omawwl—

|
© a

-
=]

WA e

XXX XX XXX XXX
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12 Superficies o

materales cabentes >

13 | Trabsjos de

martenimento

14 | Trabajo de espacias

canfinsdas

15 | Transporte de objetos G

16 Herramierta Cortamte

. y/'c Puszante X
17 | Pso iregulor

— 18 | Espadia reducido

FACTORES 1 Exposicion 3 gases

QUIMICOS 2 Marvpulacidn de

X X

—e ) s 2.

XX K

3
1 Comiaminacion {smog|
5 Sustancias Noclvas
13 Sustanciss Corrosivas
7 Polve Organko
FACTORES 1 Exposiciona Virus y X
B
3
a
5

XXX X XX

Bacterisg
Pardshos
Elermentos en
descomposkkn
Andmales venenasos o
Predancia de vectares

|parsona, animal o

X

x|X

:
g
XXX X

FACTORES 1| Sobre esfuerso fisico
BIOMECANKIOS 2 Levartamento de

£
g
XA XX X
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FACTORES
PSICOSOCIALES

o e

| 1
oo ieiw

| Pascén mantenids |

Pasturas prolorgadas |
Posturas antl

gravitaclonales ]
Ares de trabajo,

dmension ! ><
Qrganianciin el |
trakajo

Clstribuckin dul
trabojo
Turnosrotsthves
Trabajo rocturno
Trabajo bajo presion
Aha responsabilidid
Sobrecarga mental
Trobojo Mondtand

Inestabildad Qberal
Relaciones
Inafecadas |
Inestablidad

Desmotlvacibf;

Trato con Clentes y

usuarnos

x
Emocional ) ><
>

' X

X
>

) S
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TIPO DE PUBLICACION |Libro [uBICACTON |Biblioteca virtual
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conocimientos v actividades relacionados con ingredientes,
RESUMEN recetas v técmicas culinarias. asi como con su evolucion
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Esta obra reine el andhsis v el trabajo de mas de vemte
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CONCLUSION . . .
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empresarios que en el mismo participan.
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v ocntrol del SG-S8T.
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