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Resumen

La realizacion de esta investigacion tuvo como objetivo principal disefiar el modelo de
formacion virtual para el favorecimiento de la implementacion de un programa de capacitacion y
entrenamiento en seguridad y salud en el trabajo en restaurantes de Bucaramanga. Para esto se
plantearon tres objetivos especificos que buscaron determinar las necesidades de formacion en
seguridad y salud en el trabajo de los trabajadores del sector restaurantes en Bucaramanga, 1o
cual llevo a definir los elementos mas adecuados del ambiente de aprendizaje del modelo de
formacion virtual en seguridad y salud en el trabajo, concluyendo la utilidad de disefiar un
ambiente de aprendizaje basado en la gamificacion como pedagogia activa; lo que llevo a la
construccién de un modelo de formacion virtual que respondié a las necesidades de los
empleadores y el cumplimiento de la normativa, con un programa de capacitacion efectivo y
adaptado a las caracteristicas requeridas en los restaurantes de la ciudad de Bucaramanga.

Palabras clave. Formacion virtual, seguridad y salud en el trabajo, capacitacion,
entrenamiento, ambiente de aprendizaje, gamificacion, modelo educativo, modelo de formacion,

restaurantes.
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Abstract

The main objective of this research was to design a virtual training model to facilitate the
implementation of an occupational health and safety training program in restaurants in
Bucaramanga. To this end, three specific objectives were set: to determine the occupational
health and safety training needs of restaurant workers in Bucaramanga. This led to the definition
of the most appropriate elements of the learning environment for the virtual occupational health
and safety training model. The conclusion was drawn that designing a learning environment
based on gamification as an active pedagogy was useful. This led to the construction of a virtual
training model that met the needs of employers and regulatory compliance, with an effective
training program tailored to the requirements of restaurants in the city of Bucaramanga.

Keywords. Virtual training, occupational health and safety, training, learning

environment, gamification, educational model, training model, restaurants.
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Introduccion

Los restaurantes en la ciudad de Bucaramanga, como establecimientos claves de la
actividad econdmica de una region, atraen clientes con su variedad de cocina y diferentes
modelos de servicio, pero adicional, de ofrecer experiencias culinarias, los restaurantes generan
empleo y dinamizan el sector servicios, permitiendo disfrutar de la gastronomia de diferentes
culturas; sin embargo, estos establecimientos en algunos casos, se enfrentan a desafios para
implementar programas de formacién en seguridad y salud en el trabajo debido al
desconocimiento de la legislacion vigente (Congreso de la Republica., 2012) y (Ministerio del
Trabajo., 2015), la falta de tiempo para los procesos de formacién, la priorizacion de las
operaciones diarias, fallas con la logistica en las capacitaciones presenciales, lo que trae como
resultado la falta de control en la exposicidn a riesgos laborales, lo cual conlleva a accidentes de
trabajo que van desde quemaduras y cortes, exposicion a agentes fisicos y biologicos, lo que no
promueve un entorno laboral seguro y saludable. La efectividad de un modelo virtual para
mejorar las condiciones de seguridad y salud en el trabajo del sector restaurantes y como se
puede llegar a reducir accidentes y enfermedades laborales sigue siendo una pregunta de
investigacion, por esta razon proponer un modelo de formacion virtual como estrategia para
mejorar la implementacion de programas de capacitacion, tiene gran relevancia y surge como
una solucion innovadora y accesible que permite superar las limitaciones de la capacitacién
tradicional, generando impacto tanto para empleadores como trabajadores, donde los
empresarios, tendran un mayor cumplimiento normativo, mayor productividad, disminucion de
ausentismo y rotacién de personal y asi mismo para los trabajadores, el estudio no solo espera
reducir la accidentalidad y lograr una mejora en el bienestar laboral, sino permite analizar un

sector donde el acceso a la informacion es limitada y ofrece un anélisis completo del como la
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flexibilidad y accesibilidad de la formacion virtual puede ser aplicada, para tener un mayor
impacto en el sector de los restaurantes de Bucaramanga. Los hallazgos de esta investigacion no
solo seran valiosos para los restaurantes locales, sino que también sentaran las bases para futuras
estrategias de capacitacion y formacion en seguridad y salud en el trabajo, demostrando como la
tecnologia, de la mano de pedagogias de aprendizaje, pueden ser un aliado clave en la
construccién de entornos laborales mas seguros y saludables; para este fin, el modelo virtual se
fundamenta en principios del disefio instruccional, propuesto por Gagné (1985), donde destaca la
importancia de 9 eventos de instruccion de aprendizaje importantes, como captar la atencion,
informar los objetivos, estimular el recuerdo del aprendizaje previo, presentar estimulos, brindar
orientacion al estudiante, obtener desempefio, brindar retroalimentacion, evaluar el desempefio y
por ultimo mejorar la retencion y la transferencia, lo que lleva a facilitar la adquisicion y
retencion de conocimientos y habilidades en los trabajadores, asegurando asi una capacitacion
efectiva y significativa. Es importante tener en cuenta que el incumplimiento de la normatividad
legal vigente genera graves consecuencias inclusive econémica, como multas, cierre del
establecimiento, responsabilidad civil y penal, pérdida de contratos y dafio a la imagen. Por tal
razon, este proyecto se centra en disefiar el modelo de formacion virtual para el favorecimiento
de la implementacidn del programa de capacitacion y entrenamiento en seguridad y salud en el
trabajo en restaurantes de Bucaramanga, permitiendo proporcionar un modelo de formacion
innovador, accesible y flexible, beneficiando al desarrollo humano y empresarial del sector
restaurantes, donde se fomente la participacion de los trabajadores y se haga el cumplimiento de
la normatividad legal vigente, definiendo los actores claves del ambiente de aprendizaje virtual y

construyendo un modelo de formacion en un entorno interactivo que facilite la adquisicién de
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conocimientos de los colaboradores fortaleciendo la cultura de seguridad y la sostenibilidad

empresarial en la region.

13
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1. Justificacion

Las microempresas en Bucaramanga son unidades productivas que buscan optimizar al
maximo posible sus recursos financieros, tecnoldgicos y humanos, por tanto, disponer de tiempo,
dinero y medios fisicos y tecnoldgicos para formar y capacitar a su personal es complejo y
encuentran dificil dedicar tiempo y recursos a la formacion y capacitacion de su personal, la falta
de una capacitacion adecuada se convierte en un limitante para su desarrollo, obstaculizando su
competitividad en el mercado.

Para superar esta limitacién, la implementacion de un programa de formacion virtual se
hace necesaria e indispensable no solo por el cumplimiento de la norma sino para alcanzar las
metas organizacionales de los empresarios, creando entornos de trabajo seguro lo que les ayuda a
cumplir con los objetivos.

Segun Pardo y Diaz (2014) en su estudio informan sobre el impacto positivo al
implementar planes de capacitacion y desarrollo de competencias, lo que puede contribuir a
mejorar o a reducir la tension en el entorno del trabajo de las empresas y mejorar los cambios
organizaciones, consiguiendo la participacion de los equipos y el compromiso de sus
colaboradore; sumado al impacto favorable de la formacion, los microempresarios reconocen la
importancia y obligatoriedad del cumplimiento legal en materia de Seguridad y Salud en el
Trabajo, lo que contribuye a un mejor clima laboral, mayor productividad y retencion del talento
humano, demostrando su compromiso con el bienestar de sus trabajadores y su responsabilidad
social empresarial. Al invertir en formacion para los colaboradores, no solo se dan herramientas
para el cumplimiento de sus funciones sino para mejorar su bienestar.

Como sefalan Castafieda Sanchez et al. (2023) en su investigacion, mencionando las

problematicas de las microempresas para la implementacion de un sistema de gestion de
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seguridad y salud en el trabajo, en adelante (SG-SST) ddnde se destacan las deficiencias
economicas, la escasez de personal idoneo, y la percepcion de gasto de la seguridad y salud en el
trabajo, de tal manera que se ve la capacitacion no solo como una obligacién, sino como una
inversion y asi mismo, la visualizan como una oportunidad, el poder contar con una herramienta
estratégica para subsanar lo anterior mencionado para esta poblacion.

Por tanto, entendiendo las problematicas abordadas previamente, se identifica la
necesidad de contar con un modelo de formacion virtual que permita solucionar este aspecto
legal, pero al mismo tiempo, impactar positivamente en la poblacion trabajadora a través de
capacitaciones y sensibilizaciones que propicien ambientes de trabajo saludables.

Por otro lado, como lo menciona Reinoso (2012):

La aplicacion de un ambiente virtual de aprendizaje orientado hacia la formacién

empresarial infiere que las nuevas tecnologias de la informacion y las comunicaciones

pueden lograr en el profesional en formacion, mas motivacion, liderazgo, compromiso,
responsabilidad y creatividad, destacando la relevancia de la autonomia en el desarrollo
de las actividades de acuerdo con los tiempos y ritmos de aprendizaje de cada individuo.

(p-2)

Para concluir la formacién virtual surge con el fin de mejorar el bienestar de los
colaboradores y la competitividad de las empresas, ademas de tener muchas ventajas como
facilitar el acceso a través de cualquier dispositivo, con conexidn sincronica y asincronica.
Inclusive, la tecnologia hoy en dia puede ser mas innovadora, tener mayor cobertura, ser éptima

en inversion, y posibilita el autoaprendizaje.
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2. Descripcion del Problema

2.1 Descripcion del Problema

Los sistemas de gestion en seguridad y salud en el trabajo se consideran la mejor
herramienta al interior de las organizaciones para mantener ambientes de trabajo saludables, lo
cual se ve representado en la promocion de la salud y la prevencion de accidentes de trabajo y
enfermedades laborales; los cuéles, estan enmarcados en un cumplimiento legal tanto a nivel
internacional como nacional, supervisado por la Organizacion Internacional del Trabajo en
adelante OIT y el Ministerio del Trabajo respectivamente.

La OIT considera fundamental que los paises de Latinoamérica establezcan un marco
legal sélido para garantizar la seguridad y salud en el trabajo, con normas claras y programas
especificos. Por esta razdn, los paises en América Latina y el Caribe han firmado los Convenios
155y 187, con principios fundamentales en seguridad y salud en el trabajo, atendiendo las cifras
de muertes al afio por accidentes de trabajo y enfermedades laborales, “Los principios basicos de
los Convenio nims. 155 y 187 son complementarios y, juntos, integran un plan de mejoras
progresivas y sostenidas para la creacion de medio ambientes de trabajo seguros y saludables”
(Organizacion Internacional del Trabajo, 2023, p.9)

Estas cifras, la OIT, las resume en su comunicado de prensa del 26 de noviembre de 2023
asi: “Cerca de tres millones de trabajadores mueren cada afio debido a accidentes y enfermedades
relacionados con el trabajo, un aumento de mas del 5 por ciento en comparacion con 2015”
(Organizacion Internacional del Trabajo, 2023, p.1)

A nivel nacional, el Ministerio del Trabajo se encarga de vigilar en las empresas el

cumplimiento de la legislacion emitida en seguridad y salud en el trabajo, donde el punto de
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partida es la afiliacion de los trabajadores al Sistema General de Riesgos Laborales, y
precisamente, frente a este punto de partida, el Ministerio del Trabajo (2023) refiere que “el
numero de trabajadores afiliados al Sistema General de Riesgos Laborales aumento de 11.4
millones en 2021 a 12.4 millones en 2022, es decir, que hay 1 millon méas de trabajadores nuevos
afiliados al sistema.” (Ministerio del Trabajo, 2023, p.1)

Adicional a la importancia de la afiliacion al sistema, el Ministerio del Trabajo genera
legislacion periodicamente que obliga a empresas de cualquier tamafio y sector econémico a
cumplir con disposiciones y requisitos de seguridad y salud en el trabajo que conllevan a un
sistema de gestion, que incluye, entre otros requisitos, el disefio y aplicacion de un programa de
capacitacion para todos los colaboradores. Por tanto, se visualiza una problematica dirigida a las
microempresas, porque son quienes representan la mayoria tanto a nivel nacional como local,
especificamente para Bucaramanga, que es el marco geografico de interés en el proyecto.

A nivel local, la Camara de Comercio de Bucaramanga (2022), afirma que “en el 2022 el
stock de empresas con Registro Mercantil activo y renovado estuvieron conformadas
principalmente por microempresas (96,7%), seguido por las pequefias (2,5%), medianas (0,5%) y
grandes (0,2%)” (p.7).

Estas microempresas, a menudo enfrentan desafios especificos que requieren enfoques
innovadores y adaptados a sus caracteristicas particulares: el bajo presupuesto, la carencia de
formacion necesaria para identificar riesgos, la accidentalidad y las enfermedades laborales.

Anzola (2021), analiza los principales obstaculos de las microempresas de riesgo I, 11y
I11, durante el proceso de la implementacion del sistema de gestidn de seguridad y salud en el
trabajo, se detectd por medio de una encuesta, que es frecuente que los microempresarios no

tengan conocimiento en materia de seguridad y salud en el trabajo, y por esta razon, el porcentaje
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en el incumplimiento de este requisito normativo es tan alto. El desconocimiento en materia de
seguridad y salud en el trabajo y de la normativa por parte de los microempresarios es un
problema comun que puede traer consecuencias negativas tanto para los empleados como para el
empresario.

Los desafios de los microempresarios son: la falta de disposicion de tiempo en sus
operaciones habituales para que sus trabajadores asistan a actividades de formacion, el bajo
presupuesto asignado en inversion y el desconocimiento de los microempresarios en la
normatividad aplicable en seguridad y salud en el trabajo; que puede acarrear multas, sanciones y
cierres temporales o definitivos.

Anzola concluye en su estudio: “no hay una nocidn clara de las consecuencias desde el
Ministerio de Trabajo respecto al incumplimiento, es decir, la falta de accidn de la institucion
nacional impide que exista un verdadero interés en la implementacion.” (Anzola, 2021, p.20).
Por lo tanto, la falta de accion clara y concreta por parte del Ministerio de Trabajo ante los
incumplimientos laborales genera desinterés en implementar las normativas por parte de los
empresarios.

Piedrahita y Quinceno (2022), concluyen en su investigacién, como complemento a la
problematica del desconocimiento de los microempresarios en seguridad y salud en el trabajo,
que sélo se tienen nociones basicas de lo que es un accidente de trabajo, de la importancia de la
afiliacion y pago al sistema de seguridad social y una asociacion sencilla a los riesgos laborales a
los cuéles estan expuestos sus trabajadores.

Adicional a ello, Lopez y Pinilla (2021), mencionan que, en toda empresa, sin importar su

actividad econdmica o tamafio, la alta gerencia debe fomentar el cuidado y la proteccion de su
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talento humano. Por eso, es muy significativo velar por la seguridad, la salud mental, fisica y el
bienestar en general de los empleados, creando ambientes de trabajo saludables.

Lopez y Pinilla (2021) refieren que el adecuado desempefio en seguridad y salud en el
trabajo depende en gran parte, del tipo de gestion que las empresas lideran en sus procesos
gerenciales. Las responsabilidades asignadas a los jefes, directores, supervisores y especialistas
en seguridad y salud en el trabajo no deben ser vistas como obligaciones, sino como parte
integral de la cultura organizacional de la empresa. Por tanto, las organizaciones debes ser
ingeniosas para crear estrategias que fomenten y respalden las acciones en seguridad y salud en
el trabajo establecidas en sus politicas.

Se considera entonces, que la ausencia de un modelo virtual adaptado a las
particularidades de estas microempresas ha generado un vacio en la implementacion efectiva de
estrategias de seguridad y salud en el trabajo. Este déficit no solo incide en el incumplimiento
normativo sino también en la percepcion de la importancia de la seguridad y salud en el trabajo,
lo cual se refleja en indices insuficientes de concientizacion y cambio de comportamiento entre
los empleados.

La problematica se agrava al considerar el impacto potencial en la salud de los
trabajadores y la posibilidad de sanciones legales. Ademas, la imagen de estas microempresas
puede verse afectada, comprometiendo la confianza de los clientes y la retencion de talento. En
este contexto, la falta de una intervencion adecuada podria derivar en consecuencias adversas
tanto para el bienestar de los trabajadores como para la sostenibilidad misma de estas
microempresas en Bucaramanga.

Este escenario problematico subraya la urgencia de desarrollar un modelo de formacion

virtual, que no solo aborde las deficiencias normativas, sino que también proporcione
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herramientas practicas y adaptadas a la realidad de las microempresas con problemas para aplicar
las capacitaciones a sus empleados, para lo cual la formacion virtual se dirige a Micros y
pequefias empresas matriculadas ante la Camara de Comercio de Bucaramanga del sector de
restaurantes; con trabajadores afiliados al sistema general de seguridad social, que se
caracterizan por la falta de una cultura de prevencion, sin capacitacion adecuada; lo que se
traduce en un desconocimiento de los riesgos y normatividad vigente, pero que estan motivadas
en velar por la seguridad, la salud mental, fisica y el bienestar en general de los empleados,
creando ambientes de trabajo saludables.
2.2 Planteamiento del Problema

La presente investigacion formula el problema a través de la pregunta: ; Como el modelo
de formacion virtual favorece la implementacidn del programa de capacitacion y entrenamiento

en Seguridad y Salud en el Trabajo en restaurantes de Bucaramanga, afio 2024?
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3. Objetivos

3.1 Objetivo General

Disenar el modelo de formacion virtual para el favorecimiento de la implementacion del
programa de capacitacion y entrenamiento en seguridad y salud en el trabajo en restaurantes de
Bucaramanga, afo 2024.
3.2 Objetivos Especificos

Determinar las necesidades de formacion en seguridad y salud en el trabajo aplicable al
talento humano de los restaurantes en Bucaramanga.

Definir los elementos y actores del ambiente de aprendizaje del modelo de formacion
virtual en seguridad y salud en el trabajo en restaurantes de Bucaramanga.

Construir el modelo de formacion virtual en la plataforma Moodle para la capacitacion en

seguridad y salud en el trabajo en restaurantes de Bucaramanga.
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4. Marco Referencial

4.1 Marco Historico

La integracion de la tecnologia en los modelos de formacion y el ambito laboral han sido
una tendencia global en las ultimas décadas. A nivel internacional, se ha visto un crecimiento
significativo en plataformas en linea que fomentan la educacion y la formacion profesional, lo
que permite mejorar la formacion en seguridad y salud en el trabajo. Segun el informe de la OIT,
del afio 2023, se calcula que aproximadamente 3 millones de individuos pierden la vida
anualmente debido a situaciones vinculadas con sus ocupaciones. Asi mismo “calcula que 395
millones de trabajadores en todo el mundo sufrieron lesiones relacionadas con el trabajo”
(Organizacion Internacional del Trabajo, 2023, p.1)

Por eso, es indispensable crear estrategias mundiales de seguridad y salud en el trabajo
para avanzar en la proteccion de los trabajadores a nivel global y crear programas de formacion
virtual que ayuden en un mundo tan competitivo y donde las personas no tienen tiempo para
asistir a capacitaciones y reuniones presenciales.

Esta estrategia se enfoca en mejorar los sistemas nacionales de seguridad y salud en el
trabajo, fortalecer la cooperacion y las inversiones en este &mbito a nivel nacional e
internacional, para promover la gestién de seguridad y salud en los lugares de trabajo, basadas en
los principios de la OIT adaptadas a diversas condiciones y necesidades, por eso es vital crear
programas de formacion virtual que involucren al equipo de trabajo, para disminuir los
incidentes y accidentes en el sitio 0 entorno de trabajo.

Para implementar esta estrategia de manera efectiva, se presentan las plataformas

virtuales como instrumentos laborales que moldean el proceso de ensefianza entre el estudiante y
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el instructor, transformando el modelo educativo convencional, instaurando una nueva cultura de
aprendizaje que fomente la adquisicion de conocimientos de manera intuitiva, constructiva,
creativa y critica, al ser un elemento motivador que lleva a los participantes de un proceso de
formacion virtual a estar dispuestos a aprender y a continuar haciéndolo de manera autbnoma.

Quinllin (2020) afirma en su tesis que “las plataformas o software virtuales LMS
(Sistemas de Gestion de Aprendizaje), proporcionan un conjunto de herramientas que permiten
administrar, crear, evaluar y monitorear aquellas actividades relacionadas con la formacion
profesional no presencial” (p.30). En esta tesis, realizada en Ecuador y a la cual nombra
“Capacitaciones virtuales ladicas en seguridad y salud en el trabajo y su influencia en los indices
de accidentabilidad en la empresa Fgenterprise S.A.” el autor asegura que mediante la formacién
en linea se abordaran las deficiencias pedagdgicas en el proceso de aprendizaje, lo que
proporcionara opciones didacticas activas que fomenten y aviven el deseo de aprender. Estas
innovadoras metodologias educativas inspiran y fomentan una participacion mas efectiva en las
actividades previstas. Como resultado de la implementacion de programas de capacitacion virtual
interactivos, estos procesos formativos pueden afectar a la disminucion de los indices de
accidentes.

Segun Ramirez (2018) es crucial que el personal posea las habilidades requeridas para
ejecutar las actividades que puedan afectar la seguridad y salud en el trabajo. Estas habilidades
deben estar en consonancia con su nivel educativo, entrenamiento y/o experiencia adecuada. La
empresa debe desarrollar y mantener protocolos para asegurar que los empleados con roles y
responsabilidades relevantes sean conscientes de varios aspectos, incluyendo: La importancia de
cumplir con la politica y los procedimientos de seguridad y salud en el trabajo, asi como de las

exigencias del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo, las posibles consecuencias
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de sus acciones laborales, y los beneficios que conlleva mejorar su desempefio personal en este
ambito.

En el &mbito nacional, se ha observado una preocupacion similar por la integracion de
tecnologia en la formacién y la seguridad y salud en el trabajo. Estudios como el de Barajas
(2022) ha destacado el progreso en la introduccion de programas de formacion virtual para
trabajadores, lo que ha contribuido al aumento de la productividad. Barajas (2022) resalta la
escasez de estudios que hayan explorado la utilizacion de recursos virtuales de aprendizaje en el
ambito de la seguridad y salud en el trabajo, especificamente dirigidos a una audiencia adulta.
Sin embargo, considera que el progreso observado a nivel nacional en la introduccion de
programas de formacion virtual para los trabajadores ha demostrado que contribuyen al aumento
de la productividad en las organizaciones, cuando el aprendizaje se profundiza y los contenidos
se realizan al ritmo individual de cada estudiante, mejorando la calidad y la eficacia de la
educacion en linea en temas de seguridad y salud en el trabajo.

Asi mismo, crear nuevos escenarios que fomenten la participacion de las partes
involucradas es fundamental para la efectividad de la comunicacion integrada en el entorno
laboral que permite jugar un papel importante en el aprendizaje. Brevemente, Urrego (2022)
indica que es esencial explorar métodos més efectivos para educar a las personas sobre
Seguridad y Salud en el trabajo, generando interés y destacando que, ademas de ser una
obligacion legal para las empresas, es una necesidad personal.

Es fundamental comprender estos asuntos para asegurar la salud y el bienestar tanto
fisico como mental de todas las personas implicadas en las actividades labores. La integracién de

nuevas tecnologias en los procesos de capacitacion es un paso necesario, que permita facilitar el
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aprendizaje y la comprension de conceptos, lo que contribuye a mejorar la calidad de los
procesos empresariales.

Segun Leyva et al. (2020) los programas de formacién en las empresas cobran gran
importancia, ya que representan una inversion fundamental en el capital humano de la
organizacion, lo que ayudan a reducir los costos asociados a accidentes laborales, mejorando la
productividad y fortaleciendo la imagen de la empresa como un lugar de trabajo seguro y
saludable, demostrando un compromiso con el bienestar de los trabajadores. Actualmente, la
formacion en seguridad y salud en el trabajo es crucial para las empresas, no solo como requisito
legal y una necesidad personal para preservar la integridad fisica y mental de los trabajadores
durante sus labores, sino porgue que ayudar a crear motivacion y compromiso mientras los
trabajadores adquieren nuevos conocimientos y mejoran sus ambientes de aprendizaje virtuales,
los cuales pueden ser desarrollados a su propio ritmo y en los horarios dentro de la jornada
laboral que estén mas acordes a sus tiempos libres.

Estos programas pueden incluir la capacitacion en areas especificas de trabajo y
desarrollo de habilidades personales que fomenten la identificacion y el compromiso con los
objetivos fundamentales de la empresa, cobrando gran importancia; ya que representan una
inversion fundamental en el capital humano de la organizacion, pueden incluir la capacitacion en
areas especificas de trabajo y en el desarrollo de habilidades personales que fomenten la
identificacion y el compromiso con los objetivos fundamentales de la empresa; en su estudio
Leyva et al. (2020) indican que es crucial establecer objetivos claros, como aumentar la
productividad y mejorar la eficiencia laboral y mejorar la estabilidad laboral, por lo tanto, la
formacion se convierte en una herramienta poderosa para fortalecer el compromiso de los

empleados y mejorar el clima laboral.
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En particular, la formacion en temas como la seguridad y salud en el trabajo es
fundamental para mejorar el rendimiento de los empleados, siendo crucial tener sistemas de
gestion que cumplan con las regulaciones. Basandose en diversas fuentes tedricas y normativas
seglin Alvarez Araque et al. (2022) en su informe sobre MiPymes realizada en Sincelejo,
Colombia, concluyen que muchas empresas carecen de un sistema adecuado de Seguridad y
Salud en el trabajo y desconocen las regulaciones pertinentes. En los niveles directivos
superiores; es responsabilidad principal impulsar medidas para prevenir y controlar riesgos,
asegurando asi la seguridad y bienestar de los trabajadores en sus labores. Por lo tanto, es
esencial impulsar una mentalidad preventiva en la empresa.

Por otro lado, la implementacion de herramientas virtuales en la ensefianza y el
entrenamiento laboral ha sido objeto de investigacion en diferentes contextos. Investigaciones
como las de Gutiérrez Cuervo (2022) han demostrado cOmo estas herramientas pueden
enriquecer las actividades de aprendizaje y facilitar la practica laboral de manera efectiva.
Gutiérrez Cuervo (2022) en su articulo dice que, segun investigaciones realizadas, las
herramientas virtuales pueden enriquecer las actividades de ensefianza actuales, ademas de
considerarse Utiles para el trabajo individual de los estudiantes, para explorar y familiarizarse con
distintas estructuras de control y navegacion. Por consiguiente, el material puede ser creado y
compartido de manera sencilla entre los usuarios, demostrando que una implementacion
adecuada de esta herramienta puede generar observaciones positivas y funcionales, Las
herramientas virtuales pueden enriquecer las actividades de ensefianza actuales, ademas de
considerarse Utiles para el trabajo individual de los estudiantes, para explorar y familiarizarse con

distintos recursos y funcionalidades disponibles.



MODELO DE FORMACION VIRTUAL EN SST EN RESTAURANTES 27

Por ultimo, estudios locales e investigaciones como las realizadas por Unigarro (2004)
han destacado la importancia de utilizar el Sistema de Educacion Virtual para organizar procesos
de aprendizaje y trabajo en equipo, superando barreras de tiempo y espacio en el departamento
de Santander. En este contexto, la integracion de lo virtual en las instituciones y empresas es
innegable, y aunque la rapida conexion a Internet y la interconexion global son aspectos por
considerar, no deben detener la reflexion sobre como ensefiar en entornos virtuales. Unigarro
(2004) plantea que se debe a partir del Sistema de Educacién Virtual para analizar y organizar
los procesos y logros del trabajo en equipo; implica investigar y examinar la educacion mediante
medios digitales o0 en linea, que buscan establecer entornos de aprendizaje mediante tecnologias
de la informacion y la comunicacién, introduciendo un enfoque diferente para facilitar la
interaccion entre los participantes, superando obstaculos como la distancia y el tiempo
requeridos para adquirir conocimientos.

Rosado (2012) pretende investigar la incorporacion de tecnologias de la informacion, asi
como recursos educativos digitales, en los planes de formacidn y capacitacion en los sistemas de
Seguridad en las empresas, buscando explorar la competencia instrumental y metodologica del
estudiante especialmente en entornos laborales. Rosado (2012) menciona que, segun Escobar, la
implementacién de plataformas virtuales de aprendizaje ha demostrado ser Gtil para mejorar y
actualizar la educacion dirigida a adultos, adoptando diversas estrategias para mejorar la
comprension y promover una participacion en sus procesos de ensefianza y aprendizaje. En este
contexto, los docentes son cruciales en la formacion de los estudiantes, en especial en el uso de
las tecnologias de la informacién y las comunicaciones.

Estos antecedentes brindan un solido punto de partida dado que la investigacion propone

explorar tanto los fundamentos teéricos como las aplicaciones practicas en entornos laborales
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especificos y programas de formacion relacionados con los sistemas de seguridad y salud en el
trabajo.
4.2 Marco Teorico

La implementacion de un modelo de formacion virtual dirigido a mejorar el
cumplimiento normativo en seguridad y salud en el trabajo en microempresas de Bucaramanga
requiere un enfoque fundamentado en diversas teorias relacionadas con el ser humano, la
educacion de adultos (Andragogia), los métodos de ensefianza virtual y el funcionamiento de las
organizaciones. Al poner el foco en el recurso humano, se hace referencia a la teoria del
Desempefio Humano y Organizacional (HOP), por sus siglas en inglés). El profesor Todd
Conklin (2012, 2019), expresa que, dentro de las organizaciones el recurso humano es un
elemento fundamental, por lo tanto, dentro de su naturaleza humana el error hace parte del
crecimiento, de esta forma expresiones como la “seguridad no es la ausencia de desviaciones, la
seguridad es la presencia de defensas” el profesor Conklin plantea que, con la implementacion de
la HOP, a nivel organizacional se podria entender que las personas cometen errores, muchas
situaciones de error son predecibles y de igual manera se puede interpretar que las conductas
individuales son influenciables, que los riesgos operacionales son perfectamente evitables y que
la respuesta ante el fallo es importante, sin embargo cuando se vincula a las neurociencias puede
contribuir a que los procesos sean mas productivos y mejorar el sistema organizacional, la
objetividad de esta teoria estd basada en los cuatros “vértices” del “cuadrado”: la comunicacion,
el liderazgo, la operatividad y la formacion, cada uno es igualmente importante sobre todos
cuando se trabaja en forma simultanea; por lo tanto dentro del sistema de gestion de seguridad y
salud en el trabajo es importante porque facilita el aprendizaje de lecciones aprendidas propias o

de su entorno.
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Dentro del contexto del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo, esta teoria
es crucial ya que facilita el aprendizaje de lecciones tanto propias como del entorno laboral. Para
complementar lo anterior se presenta la teoria del neuroliderazgo, también conocida como
neurolidership, la cual se fundamenta en el modelo SCARF de Rock (2008). Esta teoria se
enfoca en el liderazgo que influye positivamente en el equipo de trabajo, explorando en los
principios de la neurociencia social para mejorar las relaciones interpersonales.

En relacion con el enfoque amenaza-recompensa, se establece que al minimizar las
amenazas y maximizar las recompensas en una persona, se logra modificar su comportamiento
social y se refuerza su motivacion intrinseca (Gordon, 2000). Asimismo, se sefiala que el cerebro
humano procesa las amenazas y recompensas sociales de manera similar a las amenazas fisicas
(Liberman & Eisenberger, 2009). Por ultimo, se enfatiza que la capacidad para tomar decisiones,
resolver problemas y cooperar con otros se ve afectada negativamente por una respuesta de
amenaza, mientras que mejora con una respuesta de recompensa (Elliot, 2008).

A continuacion, se vincula la teoria de la Andragogia de Malcolm Knowles con un
modelo de formacion virtual para promover el cumplimiento normativo en Seguridad y Salud en
el Trabajo en microempresas de Bucaramanga en 2024, por tal razon se debe considerar el
enfoque particular de esta teoria de aprendizaje en adultos. La Andragogia se enfoca en
comprender como los adultos aprenden de manera distinta a los nifios, destacando la importancia
de la autodireccion, la relevancia y la resolucion de problemas en el proceso de aprendizaje de
los adultos.

Por lo tanto, al disefiar un programa de formacion virtual, se debe tener en cuenta que los
adultos requieren autonomia en su aprendizaje, necesitan que el contenido sea pertinente para su

contexto laboral y estan mas motivados cuando se abordan situaciones préacticas y problemas
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reales que enfrentan en su trabajo diario; integrar estos principios andragogicos en el disefio del
modelo de formacion virtual permitird crear un ambiente de aprendizaje mas efectivo y
significativo para los trabajadores adultos de las microempresas de Bucaramanga, facilitando asi
el cumplimiento normativo en materia de Seguridad y Salud en el Trabajo.

En lo que respecta a la tecnologia y su capacidad para generar herramientas educativas,
segun Knowels (1996), la tecnologia estaba lista para iniciar una revolucion, especialmente con
el avance de los ordenadores y los satélites de comunicacion. En palabras de Knowels (1996)
"estoy firmemente convencido de que, para finales de este siglo, la mayoria de los servicios
educativos seran entregados electronicamente a los estudiantes, permitiéndoles elegir su propio
horario, lugar y ritmo de aprendizaje” (p.262). Asi, el aprendizaje es autodirigido y relevante, lo
que permite a los trabajadores adultos de microempresas acceder al contenido de manera
autonoma, centrandose en temas de seguridad y salud en el trabajo aplicables directamente a su
entorno laboral. Asi, la teoria de la Andragogia promueve la participacion y la autonomia en el
aprendizaje de adultos, ayudando en la adquisicion de conocimientos sobre normativas de
seguridad y salud en el trabajo, permitiéndoles controlar su propio proceso de aprendizaje
laboral. La Andragogia reconoce que el aprendizaje no se limita a una etapa de la vida, sino
promueve una cultura de aprendizaje permanente en las microempresas, donde los trabajadores
actualizan constantemente sus conocimientos y habilidades en seguridad y salud en el trabajo. Es
fundamental seleccionar ejemplos y situaciones relevantes para la etapa de desarrollo de los
estudiantes, de modo que puedan relacionar facilmente lo que aprenden en clase con su entorno
cotidiano.

Otro enfoque es el planteado por teoria de David Kolb (1984b), Experimental Learning,

el Learning Style Inventory (LSI), el cual implement6 el modelo basado en la experiencia dentro
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del mismo proceso de aprendizaje, teniendo en cuenta que no todas las personas aprenden de la
misma forma y al mismo tiempo, para lo cual se hace necesario desarrollar experiencia concreta,
observacion reflexiva, conceptualizacion abstracta y experimentacion activa, donde su
interaccion genera los cuatro estilos de aprendizaje:

Divergente, son individuos cuyo desempefio se realiza con actividades concretas desde
varias perspectivas y observacion reflexiva, por lo tanto, es importante explorar situaciones
donde deben generar ideas e interactuar con su entorno.

Convergente, son aquellos individuos que tienen la capacidad para desempefarse en
entornos concretos, proyectos practicos puesto que son abstractos, hipotéticos, racionales y
conceptuales. Asimilador, son un estilo de aprendizaje basado en lo abstracto, conceptual y
observacion reflexiva, esto se evidencia porque esta creando modelos tedricos, siendo su mayor
fortaleza y el Acomodador, este tiene la capacidad de aprender a través de la adaptacion a
situaciones nuevas, los cuales son faciles para trabajar en grupo.

Kolb (2014) en su teoria del Aprendizaje Experiencial, afirma que el ciclo de aprendizaje
implica una experiencia concreta y la reflexion sobre esa experiencia; la conceptualizacion de
nuevos conocimientos y la experimentacion activa, logrando en el disefio de actividades
practicas hacer que los adultos puedan experimentar directamente situaciones relacionadas con el
entorno, en este caso particular con la seguridad y salud en el trabajo, de tal manera los
trabajadores podran reflexionar sobre sus experiencias y aplicar nuevos conocimientos en su
entorno laboral. Los adultos pueden aprender significativa y efectivamente, ademas de
desarrollar habilidades practicas relevantes y promover un cambio positivo en su

comportamiento en relacion con la seguridad y salud en el trabajo.
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Por otra parte, la Teoria Social del Aprendizaje se focaliza en los principios de refuerzo y
observacion. Argumenta que los individuos aprenden habilidades y comportamientos a traves de
la experiencia practica y observacional, y que la decision de imitar una conducta observada esta
influenciada por procesos cognitivos.

Igualmente, una vez que las personas adquieren habilidades cognitivas y operaciones para
procesar la informacion, pueden formular soluciones alternativas y evaluar las consecuencias
probables a corto y largo plazo que tendran los diferentes cursos de accién (Bandura, 1982). Las
personas adquieren nuevas habilidades y comportamientos no solo mediante la préctica directa,
sino también al observar y evaluar las acciones de otros, considerando aspectos cognitivos antes
de decidir si imitar o no lo que han observado. Por tanto, al disefiar un modelo de formacion
virtual orientado a favorecer el cumplimiento normativo en seguridad y salud en el trabajo en las
microempresas de Bucaramanga, los empleados podran desarrollar estas actividades practicas,
que permitiran a los trabajadores observar y modelar comportamientos seguros en el lugar de
trabajo a través de la plataforma virtual y luego recibir retroalimentacién y refuerzo positivo de
los instructores 0 comparieros.

Finalmente, el constructivismo, como teoria del aprendizaje, postula que los individuos
construyen activamente su propio conocimiento y comprension del mundo a través de la
interaccion con su entorno y la reflexidn sobre sus experiencias.

Por otra parte, el autor resalta que la escuela tradicional impone al alumno su trabajo: le
“hace trabajar” Piaget, (1983) destaca sobre la importancia de la construccion activa del
conocimiento, el papel de los esquemas mentales y la necesidad de crear un ambiente de
aprendizaje basado en la exploracion y la experiencia, logrando resolver problemas, dejando

claro que los métodos educativos tradicionales desde hace un tiempo se centran en la instruccion,
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en vez de fomentar el desarrollo natural del estudiante de un programa, sin embargo, las nuevas
pedagogias reconocen la importancia de adaptar la educacion a las caracteristicas propias de cada
etapa del desarrollo del alumno, valorando la exploracién, curiosidad y la construccion activa del
conocimiento por parte del sujeto que aprende.

En el marco de este enfoque, se propone desarrollar estudios de caso o crear escenarios
de un ambiente de aprendizaje gamificados con retroalimentacion inmediata, basados en
situaciones reales de seguridad y salud en el trabajo, que permiten a los trabajadores enfrentar
desafios concretos en su rutina laboral diaria, promoviendo la integracion de préacticas de
discusion en el programa de formacion, facilitando sesiones donde los adultos puedan compartir
sus experiencias a traves de foros individuales, foros grupales, autoevaluaciones,
retroalimentacion inmediata sobre los conceptos aprendidos, lo que los lleva a la construccién
colectiva de su propio conocimiento en el area de seguridad y salud en el trabajo.

Para Gagné (1985) los sujetos que aprenden empiezan a desarrollar nuevas habilidades y
cambian a través de la motivacién las nuevas formas de su aprendizaje, logrando crear
compromiso con el aprendizaje, creando un ambiente de aprendizaje que permite crear nuevas
capacidades individuales gque transforma a los sujetos en su entorno. El modelo de Gagne,
centrado en el constructivismo permite ayudar a organizar los procesos de ensefianza,
adaptandolos a las necesidades de los estudiantes, logrando mayor efectividad, facilitando la
comprension y retencion, la estructura utilizada por medio de la motivacion, comprension,
adquisicion y retencién, recuerdo y transferencia, respuesta y retroalimentacion. EI modelo de
disefio instruccional utilizado para el modelo de formacion cuenta con nueve eventos del disefio
instruccional de Gagné que hacen gue el aprendizaje sea significativo. 1.Ganar la atencion.

2.Informar los objetivos. 3.Estimular el conocimiento previo. 4. Presentar material nuevo. 5.
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Guiar el aprendizaje. 6. Suscitar el rendimiento individual 7. Proporcionar retroalimentacion 8.
Evaluacidon del rendimiento. 9. Mejorar la retencion y la transferencia.
4.3 Marco Conceptual

Cuando se habla de organizacion se plantea una estructura con unos propositos claros y
definidos, en este sentido el término "organizacion se define como el conjunto de personas que
conforman una entidad auténoma con capacidad para fijar sus propias reglas, dentro de un marco
legal formal, con un proposito determinado (Alles, 2015) es decir un conjunto de seres humanos
con capacidades propias, que establecen sus propias directrices, que cumplen con los marcos
legales y que al final tienen propdsitos comunes y determinados donde desarrollan estrategias.
Estas acciones conjuntas, coordinadas y planeadas llegan a cumplir con un fin, este fin esta
direccionado es por las personas, donde las entendemos como las que ejecutan, gerencian o0 son
simplemente las responsables de diferentes funciones.

Estas funciones esta enmarcadas dentro de una mision que como mencionan Kotler y
Armstrong, (2004) se define como una serie de elementos que estan en la planificacion
estratégica donde se deben plantear preguntas que conlleven a respuestas claras como ¢Quiénes
somos? ¢ Qué buscamos? ¢Qué hacemos? ;Donde lo hacemos? ¢Por qué lo hacemos? ;Para
quién trabajamos?, es por ello qué. En las organizaciones con el concepto de vision,
definiéndola como el camino al cual se dirige la empresa a largo plazo y sirve de rumbo y
aliciente para orientar las decisiones estratégicas de crecimiento junto a las de competitividad”. y
se plantea preguntas como ¢Cual es la imagen deseada de nuestro negocio? ;Coémo seremos en el
futuro? ¢ Qué haremos en el futuro? ;Qué actividades desarrollaremos en el futuro?

Pero, aunque en las organizaciones cuenten con las estrategias, vision y mision necesitan

de un aprendizaje que se define como la capacidad de desarrollar conocimiento dentro de la
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organizacion, el cual se puede contextualizar en dos angulos opuestos, segin Kim (1993), la
define como un aprendizaje individual, considerando que una organizacion aprende a traves de
sus miembros, por lo que afectada directa e indirectamente la cultura de seguridad, mientras que
Cook y Yanow (1993), plantean que las organizaciones aprenden de manera colectiva; otros
actores como Levitt y March (1988), conceptualizo que la construccion de aprendizaje en la
organizacion, se realiza mediante las rutinas, las historias y vivencias diarias. Sin embargo,
Huber (1991), expuso cuatro elementos vinculados al proceso de aprendizaje, adquisicion de
conocimiento, distribucion de la informacion, interpretacion de la informacion y memoria
organizacional

Por ello, es que las organizaciones y su talento humano deben estar centradas en la
transformacion de la educacién, para ellos es importante que en los adultos se haga necesaria la
comprension del término culturas de seguridad, que segin Reason (1998), se debe reconocer que
una cultura de seguridad es producto de varias subculturas interdependientes, donde cada una
puede disefiarse socialmente y que una cultura de la informacidn solo se construira
fundamentada en una cultura del reporte y esta a su vez depende del establecimiento de una
cultura de la justicia.
4.4 Marco Legal

En el momento de definir las responsabilidades laborales en su trabajo de grado, Angulo
Caraballo et al. (2020) afirman que la normatividad colombiana vigente, se hace un gran bagaje
sobre las responsabilidades, las cuales estan enmarcados en la Ley 57 de 1887, ratificados en la
Constitucion Colombiana de 1991, donde la salud y el trabajo son ejes fundamentales para la
proteccién de la vida; esto puede conllevar a que el empleador tenga diferentes tipos de

responsabilidades, entre ellas la responsabilidad penal, la cual esta definidas en el Art. 109 del
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Cadigo Penal Colombiano (Ley 599 de 2000), la responsabilidad laboral, definida en los
articulos 56, 57, 216 y 350 del codigo sustantivo del trabajo y la responsabilidad administrativa
definida en normas relacionadas con el disefio, implementacion y evaluacion del Sistema de
Gestion en Seguridad y Salud en el trabajo.

Para la implementacién de dicho sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo
Tumal, (2023) en su articulo sobre la importancia de la actualizacion normativa de Seguridad y
Salud en el Trabajo, donde resalta que las empresas han implementado las normas de salud
ocupacional por méas de una década y el Ministerio de Trabajo y demas entes organizacionales,
en su compromiso de garantizar las condiciones laborales seguras, prevenir riesgos y promover
el bienestar de los trabajadores, emite la Ley 1562 de 2012, la cual generé cambios importantes
gue impactan atn mas en dichas responsabilidades porque los empleadores deben fomentar la
prevencion de los riesgos laborales y mejorar las condiciones de seguridad y salud en el entorno
laboral.

De igual forma, la monografia realizada por Garay, D., y Angulo, H. (2023) como parte
de su opcion de grado concluye que las empresas independientes de su tamafio o tipo de
contratacion deben implementar el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
regulado a través del Decreto 1072 de 2015, teniendo en cuenta que mejora la productividad,
disminuye las sanciones y mejora la calidad de vida de los trabajadores mediante una direccion y
permite que la empresa tenga.

Complementario al Decreto y una forma de hacer medicion los autores Lopez Torres et
al. (2020) destacan en la Resolucion 0312 de 2019, la cual es de caréacter obligatorio a todas las
empresas colombianas independiente de su actividad econémica, nimero de trabajadores y tipo

de contrato; en investigacién realizada por estudiantes de la Maestria en Calidad y Gestion
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Integral (2020) de la Universidad Santo Tomas, dicha Resolucion es compatible con otras
normas como la ISO 45001:2018, que si bien es voluntaria de implementar, puede contribuir a
impactar positivamente las responsabilidades que tienen los empleadores en materia de seguridad
y salud en el trabajo, y especialmente a aumentar la productividad y por ende una mejor
sociedad.

En cuanto a la normatividad en educacion Villeros (2022) plantea que en Colombia no
existen politicas publicas de educacion que garanticen la formacion como un derecho
fundamental de acuerdo con lo establecido en la Constitucién Politica de Colombia (1999),
articulo 67, necesitando de lideres gubernamentales que propongan politicas educativas, para
cerrar las brechas de desigualdad, dando oportunidad a todos los ciudadanos a formarse.
También resalta la importancia de invertir en el talento humano y en la alfabetizacion

tecnoldgica, porque su desarrollo permitira avances socioculturales.
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5. Metodologia

5.1 Tipo de Investigacion

El disefio de un modelo de formacion virtual que favorezca la implementacion del
programa de capacitacion y entrenamiento en seguridad y salud en el trabajo en restaurantes de
Bucaramanga es una investigacion descriptiva. Para Tamayo-Tamayo (1994) una investigacion
descriptiva permite la caracterizacion, registro, analisis e interpretacion de resultados. Los
aspectos mencionados por el autor se deben tener en cuenta para la caracterizacion de una
poblacién o fendmeno de estudio, en este caso permitio responder a preguntas tales como quién,
qué, donde, cuando y como. Adicionalmente, se recopilaron datos en un momento y en un
tiempo especifico, relacionados al cumplimiento normativo de los programas de capacitacion y
entrenamiento dentro del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo de los
restaurantes. La recoleccion de esta informacion segin Hernandez Fernandez et al. (1998) es una
fotografia de algo que sucede.

Hernandez y Mendoza (2020) en su obra Metodologia de la investigacién menciona que
este tipo de estudios permiten especificar caracteristicas y perfiles de personas, procesos o
actividades sometidas a analisis. Esto facilito la caracterizacion de los restaurantes, identificando
necesidades, lo cual fue fundamental para el disefio del modelo de formacion en seguridad y
salud en el trabajo para el sector de los restaurantes.
5.2 Enfoque de Investigacion

El presente estudio adoptd un enfoque mixto, combinando elementos de la investigacién
cualitativa y cuantitativa. Este enfoque se justifico por la necesidad de obtener una comprension

integral de la formacion virtual en seguridad y salud en el trabajo en restaurantes de
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Bucaramanga; mientras que el componente cualitativo permitio explorar en profundidad las
percepciones, experiencias y significados atribuidos por los actores involucrados, el componente
cuantitativo facilitd la descripcién y el analisis de patrones, tendencias y la frecuencia de ciertas
caracteristicas relacionadas con la implementacion de este programa de capacitacion.

Alineado con las premisas de la teoria del constructivismo, que enfatiza en la
construccién social del conocimiento y la importancia de comprender los significados que los
individuos atribuyen a sus experiencias. Al reconocer que el conocimiento se construye
activamente por los trabajadores a partir de sus experiencias, interacciones con el material de
formacion y el contexto laboral, se consider6 fundamental explorar en profundidad sus
percepciones y experiencias. A través de este enfoque, se busc6 comprender como los
trabajadores de restaurantes de Bucaramanga atribuyen significado a conceptos como
"seguridad", "formacién" y "trabajo" en el contexto especifico de la formacion virtual,
identificando asi las barreras y oportunidades que influyen en su aprendizaje y adopcion de
nuevas practicas. Esta comprension profunda permitio disefiar intervenciones mas efectivas y
adaptadas a las necesidades y caracteristicas de este sector.

El enfoque cualitativo se justificé ademas por la necesidad de explorar las barreras
culturales, sociales y organizacionales que pueden influir en la adopcion de la formacién virtual,
lo que permitid a los participantes expresar sus propias perspectivas y experiencias e identificar
una amplia gama de factores que afectan la implementacidn exitosa de estos programas.
Hernandez y Mendoza. (2020) sugieren que, en las investigaciones cualitativas, es importante
realizar preguntas antes, durante y después de la recoleccién y andlisis de los datos, logrando una

indagacion dindmica, que se puede completar en cualquier etapa del estudio y apoyar desde el
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planteamiento del problema hasta la elaboracidn de resultados, lo que permitio hacer una
vinculacion directa ente la teoria y cada una de las etapas del proceso.

El enfoque cuantitativo se implementd para describir, cuantificar y analizar
estadisticamente ciertas caracteristicas y tendencias identificadas en relacion con la formacion
virtual en SST en los restaurantes de Bucaramanga. Esto se manifesto en el analisis descriptivo
de datos demograficos, la frecuencia de ciertas respuestas o percepciones expresadas por los
empresarios, y la presentacion de informacion en graficos y porcentajes. Como lo sefialan
Hernandez y Mendoza (2020), la ruta cuantitativa es particularmente conveniente no solo para
comprender fendmenos desde la perspectiva de quienes los viven, sino también para buscar
patrones y diferencias en esas experiencias y su significado.

Al emplear un cuestionario, se busco explorar en profundidad las percepciones y
experiencias subjetivas de los propietarios de restaurantes de Bucaramanga respecto a la
implementacién de un modelo de formacion virtual en seguridad y salud en el trabajo. Esta
estrategia metodologica permitio profundizar en los conceptos de formacion virtual, seguridad y
salud en el trabajo, cumplimiento normativo, teoria del desempefio humano y organizacional,
aprendizaje experiencial y teoria social del aprendizaje, constructivismo.

La combinacién de ambos enfoques permitié una triangulacién de los datos,
enriqueciendo la comprension del fendmeno de estudio. Los datos cuantitativos ofrecieron una
vision general de las tendencias y la distribucidn de ciertas caracteristicas, mientras que los datos
cualitativos aportaron la profundidad y el contexto necesario para interpretar esas tendencias.

Finalmente, el enfoque mixto es el mas adecuado para obtener una descripcion mas
completa del fendmeno de estudio y generar recomendaciones practicas y contextualizadas para

la implementacion de programas de formaciéon efectivos. Al comprender las necesidades,
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expectativas y desafios de los actores involucrados, se pudieron disefiar intervenciones mas
pertinentes y eficaces, contribuyendo asi a mejorar la seguridad y salud en el trabajo en los
restaurantes de Bucaramanga.

5.3 Disefio de Investigacion

El disefio del estudio permite dar respuesta a la pregunta de investigacion a través del
cumplimiento de los objetivos especificos. Hernandez y Mendoza. (2020) orientan hacia un
disefio de tipo no experimental, en la categoria de transeccionales o transversales; en
concordancia con un estudio de tipo descriptivo. Este tipo de disefio es el indicado cuando el
proposito principal es: “describir variables y analizar su incidencia e interrelacion en un
momento dado.” (p. 154).

Y efectivamente, el propdsito de los investigadores estuvo basado en determinar las
percepciones, conocimientos y practicas en seguridad y salud en el trabajo de los propietarios de
restaurantes en Bucaramanga, como insumo inicial; para el posterior disefio instruccional del
modelo de formacion y finalmente la propuesta formativa virtual. A continuacion, se detallan las
fases en que se desarroll6 la investigacion en cumplimiento de los objetivos especificos del
proyecto.

5.3.1 Fases de Investigacion

Tabla 1. Fases de la investigacion

Titulo Obijetivo Fases Resultado
Obijetivo Objetivos Especificos
General
Disefio de un Disefiar la Obijetivo especifico 1 Actividad 1. Disefiar y Matriz de
modelo de propuesta del Determinar las validar el instrumento necesidades del
formacion modelo de necesidades de (cuestionario) a aplicar a la modelo de
virtual que formacién formacion en seguridad muestra de formacion
favorezca la virtual para el y salud en el trabajo microempresarios virtual en
implementacion  favorecimiento aplicable al talento seleccionados. seguridad y
del programa de la humano de los Actividad 2. Aplicar el salud en el

de capacitacién implementacién instrumento. trabajo.
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Titulo Objetivo Fases Resultado
Objetivo Objetivos Especificos
General
y del programa restaurantes en Actividad 3. Analizar los (Cuadro de
entrenamiento  de capacitacién Bucaramanga. resultados. atributos)
en Seguridad y y Obijetivo especifico 2 Actividad 1. Disefiar el Definicion de
Salud en el entrenamiento  Definir los elementosy  formato con la informacién elementos y
Trabajo en en Seguridad y  actores del ambiente de que se va a incluir en el actores del
restaurantes de Salud en el aprendizaje del modelo disefio instruccional del ambiente de
Bucaramanga, Trabajo en de formacion virtual en modelo de formacion. aprendizaje.
afio 2024 restaurantes de  seguridad y salud en el Actividad 2. Construir el
Bucaramanga,  trabajo en restaurantes disefio instruccional del
afio 2024. de Bucaramanga. modelo de formacién,

incluyendo: temas y
subtemas, resultados de
aprendizaje del curso, tipo
de retroalimentacion,
recursos educativos,
metodologias de
aprendizaje, tiempos,
facilitadores, evaluacion
del aprendizaje, entre otros.

Obijetivo especifico 3 Actividad 1. Investigar Disefio
Construir el modelo de  bibliografia teérica y legal instruccional
formacion virtual enla  en materia de seguridad y del modelo de
plataforma Moodle salud en el trabajo por cada formacion
para la capacitacion en tema. virtual en
seguridad y salud en el Actividad 2. Definir la seguridad y
trabajo en restaurantes informacion a contemplar salud en el
de Bucaramanga. en el modelo de formacién trabajo.
en seguridad y salud en el
trabajo dirigido a los Modelo de
trabajadores de los formacion
restaurantes. virtual en
Actividad 3. Elegir la seguridad y
plataforma LMS y salud en el
herramientas digitales a trabajo.

utilizar para el disefio del
modelo de formacion
virtual.
Actividad 4. Construir el
modelo de formacién de
acuerdo con el disefio
instruccional disefiado con
los contenidos respectivos.

Nota. Las fases de la investigacion relacionan el objetivo, las actividades y los productos
esperados.
5.4 Propdsito de Investigacion

Cuando se habla de la investigacion descriptiva Hernandez y Mendoza (2020) la define,

como el estudio que pretende especificar las caracteristicas y perfiles de personas, comunidad y
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grupos, esto permitio visualizar y encausar el rumbo debido a que facilitdé un acercamiento
importante a las necesidades del contexto de los restaurantes.

Por otro lado, Gutiérrez, (1991), como se cita en Mousalli, (1998,) “define la descripcion
como la representacion de los hechos o eventos por medio del lenguaje, de modo que al leer o
escuchar las expresiones verbales, se puede evocar el evento representado o figurado” generando
una identificacion de los hechos y necesidades de los empresarios de los restaurantes para la
implementacion de los programas de capacitacion y entrenamiento, al reconocer las tematicas del
proyecto de formacion, las cuales estuvieron basadas en identificar, controlar y evaluar los
peligros presentes en los restaurantes lo que facilité una serie de herramientas que facilitaron la
prevencion de los peligros en los entornos laborales. (p. 14)

Debido a lo anterior, el proyecto se denota en una investigacion aplicada, lo cual se
sustento en lo definido por Murillo (2008), donde expresa que este tipo de investigacion se
denomina “investigacion practica o empirica”, dado que el proyecto no solo busc6é cumplir con
un requisito legal, sino aportar conocimiento a los trabajadores de los peligros y su impacto en el
entorno, generando cambios en el mejoramiento y transformacion de los entornos laborales y
comportamentales.

Para la estructura que propone Padron (2006), donde la finalidad de la investigacion es
enfocada en la busqueda y consolidacion del saber, fue necesario que los empresarios facilitaran
la informacion suficiente para el disefio del programa de capacitacion en seguridad y salud en el
trabajo, el cual es exigido por la normatividad colombiana y facilitar los medios o recursos para

gue posteriormente pueda ser implementado.
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5.5 Poblacion y Muestra Poblacional

La poblacion estuvo compuesta por las empresas matriculadas ante la Camara de
Comercio de Bucaramanga del sector de restaurantes. Esta informacion se obtuvo del informe
sectorial expedido por dicha entidad en el afio 2022.

A nivel local, la Camara de Comercio de Bucaramanga (2022), afirma que “en el renglon
economico de los restaurantes, 6.883 empresas se encuentran inscritas en la Camara de Comercio
de Bucaramanga, estas también registraron incrementos importantes en sus ventas.” (p.9). Lo
anterior supone una poblacién total de 6.883 restaurantes, los cuéles, de acuerdo con el mismo
informe, generan 10.486 empleos. Este dato representa para la investigacion, el nimero de
usuarios que son objeto del modelo de formacion virtual disefiado.

Para la determinacion de la muestra objeto de estudio de la presente investigacion, se
seleccionaron restaurantes con los siguientes criterios de inclusion:

e Tamafo de la empresa: se tuvieron en cuenta restaurantes clasificados como micros y
pequefia empresa. Afiadiendo al criterio anterior, estan las de ingresos anuales por UVT,
definidas en el Decreto 590 de 2019 para el sector servicios, la clasificacion de las microy
pequefias empresas, donde se establece como microempresa, aquella cuyos ingresos por
actividades ordinarias anuales sean inferiores o iguales a treinta y dos mil novecientos ochenta y
ocho Unidades de Valor Tributario (32.988 UVT), pequefia empresa, aquella cuyos ingresos por
actividades ordinarias anuales sean superiores a treinta y dos mil novecientos ochenta y ocho
Unidades de Valor Tributario (32.988 UVT) e inferiores o iguales a ciento treinta y un mil
novecientos cincuenta y uno Unidades de Valor Tributario (131.951 UVT). Lo anterior, y en

proyeccion para el afio 2024, refiere seleccionar empresas del sector que tengan ingresos anuales
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de maximo $6.210.273.815; dado el valor del UVT de $47.065 segln lo estipulado en la
Resolucién 187 de 2023 expedida por la DIAN.

e Ubicacion: la presente investigacion se centro en restaurantes con ubicacion
Unicamente en la ciudad de Bucaramanga, no incluye area metropolitana, ni provincias; los
cuales representan 3.118 restaurantes, tomando en referencia los registros ante la Camara de
Comercio de empresas del sector restaurantes en Bucaramanga (p.9). Lo anterior hace
especificamente referencia a micros y pequefias empresas matriculadas ante la Camara de
Comercio de Bucaramanga del sector de restaurantes; con trabajadores afiliados al sistema
general de seguridad social.

e NUmero de trabajadores y afiliacion al sistema general de seguridad social: fue
necesario validar que se realizo el estudio en restaurantes con minimo cinco trabajadores con
vinculacion directa, afiliacion y pago al sistema general de seguridad social; en el entendido que
es un requisito minimo esperado en las empresas que disefien e implementan sus sistemas de
gestion en seguridad y salud en el trabajo, especificamente en el programa de capacitacion.

e Accesibilidad: Se seleccionaron restaurantes de Bucaramanga que mostraron interés,
tiempo y espacio presencial para la aplicacion del cuestionario disefiado, caracterizados por la
falta de una cultura de prevencién, sin capacitacién adecuada; lo que se traduce en un
desconocimiento de los riesgos y normatividad vigente. Estos restaurantes que mostraron interés
para participar en la investigacion, asignando el tiempo necesario para la aplicacion del
cuestionario, contaron con el espacio fisico adecuado, tenian desconocimiento de la normativa y
lo méas importante contaron con motivacion para garantizar el cumplimiento de la normatividad

ya gque no cumplen con las capacitaciones anuales. La seleccion de los restaurantes se basé en el
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estudio de criterios para obtener una muestra que permitiera analizar de manera profunda la
situacion actual de la prevencion de riesgos en el sector gastronémico de Bucaramanga.

En el entendido de la investigacion cualitativa, el interés fue obtener profundidad en el
estudio, y seleccionar una muestra de restaurantes que los investigadores consideraron
pertinentes para lograr respuesta a la pregunta de investigacion. Asi mismo, se tuvo en cuenta la
capacidad operativa de recoleccion de acuerdo con los recursos disponibles, logrando la
recoleccion de informacion con una muestra de 20 restaurantes que cuentan con un perfil similar
de acuerdo con los criterios de inclusién ya mencionados, por lo anterior, se trata de un muestreo
no probabilistico o dirigido, de clase homogénea, segun lo refiere Herndndez y Mendoza. (2020)
5.6 Técnicas de Recoleccion de la Informacion

La recoleccion de la informacion fue primordial para obtener datos de las percepciones y
conceptos de los empresarios, esenciales para el analisis y la comprensién del fendmeno de
estudio. Considerando los objetivos de la presente investigacion y el enfoque mixto adoptado, se
elabor0 y aplicé un cuestionario semiestructurado dirigido a los propietarios de restaurantes del
area metropolitana de Bucaramanga. Este instrumento, con preguntas predominantemente
cerradas, permitio explorar la importancia del cumplimiento normativo en seguridad y salud en
el trabajo (SST) dentro de los programas de capacitacidn y entrenamiento, asi como la viabilidad
y pertinencia de un modelo de formacion virtual.

El disefio de la estructura del cuestionario (Apéndice A) se baso en criterios especificos
que aseguraron la vinculacion directa de los items con las variables clave de la investigacion y
los objetivos planteados. Cada seccién del cuestionario fue concebida para recabar informacién

pertinente sobre:
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o Perfil de los empresarios: Se incluyeron preguntas orientadas a identificar datos
demogréficos, como el nivel educativo del propietario/empresario (Pregunta 1). Estas variables
fueron fundamentales para contextualizar las respuestas y para el analisis descriptivo del
componente cuantitativo.

e Conocimiento y percepcion sobre Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) y
normatividad: Se disefiaron items para indagar sobre la importancia percibida de la SST en el
restaurante (Pregunta 2 y 3), el grado de familiarizacion con la normatividad aplicable (Pregunta
4), y la experiencia con incidentes o accidentes de trabajo (Pregunta 5y 6). Estas preguntas
alimentaron el objetivo de diagnosticar la situacion actual y las necesidades en SST.

o Necesidades y disposicion hacia la capacitacion en SST: Se exploraron las
experiencias previas con capacitacion en SST (Pregunta 7, 8 y 9), el tiempo y momento preferido
para capacitaciones (Pregunta 10y 11), y los aspectos especificos de SST que requieren mayor
capacitacion en el personal (Pregunta 12). Esto permitio identificar las brechas de formacién y la
demanda de un modelo de capacitacidon, crucial para el objetivo de disefiar una propuesta de
formacion.

o Factibilidad y preferencia por la formacion virtual: Se incluyeron preguntas sobre el
uso previo de plataformas virtuales (Pregunta 15), las ventajas y desventajas percibidas de la
capacitacion virtual en comparacién con la presencial (Pregunta 16 y 17), y el tipo de modalidad
de capacitacion preferida (Pregunta 13). Esta variable fue esencial para guiar el disefio del
modelo de formacion virtual, permitiendo identificar aspectos como la facilidad de
implementacién del programa de capacitacion en modalidad virtual y las caracteristicas deseadas

en un modelo virtual (Pregunta 18).
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o Obstaculos y potencial de impacto de la formacion virtual: Se indago sobre los
obstaculos percibidos para implementar programas de capacitacion en SST (Pregunta 14) y como
un modelo de formacién virtual podria contribuir a mejorar la seguridad y salud en el restaurante
(Pregunta 19). Estas preguntas buscaban sustentar la justificacion de la intervencion y el
potencial impacto del modelo propuesto.

La formulacion de los 24 items del cuestionario, predominantemente cerrados, permitio a
los empresarios seleccionar las respuestas mas cercanas a sus realidades, facilitando a su vez la
tabulacidn, el cruce de variables y el andlisis de los resultados en herramientas como Microsoft
Forms y hojas de calculo para la generacion de gréaficos. La validez del instrumento, garantizé la
asertividad de las preguntas y la confiabilidad de la informacion recolectada.

5.7 Técnicas de Analisis de la Informacion

Segun Hernandez y Mendoza. (2020) los planteamientos cualitativos son adecuados para
la parte que realiza la investigacidn, ya que se interesa por hacer estudios de experiencias y
valores humanos, analizando el punto de vista interno e individual de los sujetos y por supuesto
el ambiente en donde se realizo dicho estudio, teniendo en cuenta el contexto desde el inicio de
la investigacion, por lo tanto, los planteamientos cualitativos son orientados a aprender sobre la
experiencia.

Para la recoleccién de esta informacion se realizo el proceso en un ambiente de
cotidianidad de cada uno de los participantes, utilizando para el estudio la realizacion de un
cuestionario que permitié observar y analizar, sin influir en las respuestas o guiar el
comportamiento de los participantes, para lo cual se mantuvo una actitud neutral.

La recoleccion de la informacion se hizo de forma ética, manteniendo la confidencialidad

de las partes y el analisis de la misma, se llevo a cabo de forma simultanea y en computador, lo
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que permitid organizarlos en una estructura adecuada a través de una base de datos, interpretarlos
y explicarlos de acuerdo a la descripcion del problema, toda esta informacion fue asistida por
computador para finalmente ser aplicada una tabla dinamica con cruce de variables, que permitio
explorar como estas van directamente relacionadas con la necesidad de un programa de
formacion y capacitacion, ademas del impacto econdémico, social y humano que tienen las
empresas del sector de restaurantes.

En paralelo, para el componente cuantitativo, la informacion se organizo
sisteméaticamente en una base de datos para su posterior analisis descriptivo. Esto incluyd la
cuantificacién de frecuencias y la obtencidn de porcentajes de las respuestas obtenidas,
permitiendo identificar patrones, tendencias y la prevalencia de ciertas opiniones o caracteristicas
dentro de la poblacion estudiada. Un elemento central de este analisis fue la aplicacion de tablas
dinamicas con cruce de variables.

Este analisis numérico no solo proporciond una vision agregada, sino que también
contextualizo y valido las narrativas cualitativas, ofreciendo una comprensién mas robusta de los

fendmenos observados.
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6. Presupuesto

Tabla 2. Presupuesto.

Elemento Tipo de recurso Tlpo de Unidades Prec_lo por Costo
unidad unidad

Herramientas PC para investigacion  Pieza $1.800.000  $5.400.000

Tecnologicas Plataforma LMS Mes $43.000 $129.000
Moodle

Red inaldmbrico wifi  Servicio wifi Mensual 27 $80.000  $2.160.000

Tiempo Disposicion de las Hora 144 $80.000 $11.520.000
investigadoras

Total $2.003.000 $19.209.000

Nota. La presente tabla proporciona una descripcion detallada de los recursos necesarios para

llevar a cabo la investigacion.
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7. Cronograma

Tabla 3. Cronograma de actividades.

Mes

L2s4s6790 3113131131 132227°
Definicion de idea de proyecto X X X X
Titulo del proyecto XXX
Objetivos (general y X X X
especificos)
Introduccion X XX
Justificacion X X X
Descripcion del Problema X X X
Estado del Arte XXXX X X
Metodologia de la investigacion X X
Revision y ajustes X X
Desarrollo de los objetivos X X X X X
Aplicacién de los instrumentos X X XX X
Recoleccion de datos X X X
Aprobacion y sustentacion final X X X

Nota. La presente tabla proporciona una descripcién detallada de las actividades que dirigen esta

investigacion.
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8. Desarrollo de Objetivos

8.1 Objetivo especifico 1. Determinacion de las necesidades de formacion en seguridad y
salud en el trabajo aplicable al talento humano de los restaurantes en Bucaramanga

Para el desarrollo de este objetivo se analizaron los resultados obtenidos en el
cuestionario aplicado a 20 restaurantes de Bucaramanga, con base en ello, se construy6 una
matriz de necesidades del modelo de formacion virtual en seguridad y salud en el trabajo,
Ilamado cuadro de atributos. Lo anterior con el fin de recopilar informacion sobre las brechas
existentes dentro de la implementacion del programa de formacion en seguridad y salud en el
trabajo desde la vision de los empleadores y asi determinar las necesidades de capacitacion y
entrenamiento. A continuacion, se presentan los resultados del cuestionario aplicado a los
empresarios de restaurantes en Bucaramanga.

Figura 1. Nivel educativo del propietario / empresario

NIVEL EDUATIVO DEL
PROPIETARIO/EMPRESARIO

Postgrado

20%

Técnico o
Tecndlogo
40%

Profesional
25%

Secundaria
15%
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El 20% de los empresarios tiene formacion de posgrado. Lo anterior representa una
ventaja para el empresario, dado que Santiago Martinez et al. (2017) sefialan que "el empresario
nuevo tiene ingresos altos y un nivel de educacion variable, donde prevalece el posgrado” (p. 14)
esto puede ser un factor positivo que se relaciona con la sostenibilidad en el tiempo de las
empresas, puesto que tener una profesion les ha ayudado en la toma de decisiones, lo cual facilita
el cumplimiento de los requisitos legales.

Figura 2. Nivel de importancia de la seguridad y salud en el trabajo

NIVEL DE IMPORTANCIA DE LA
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

Casi siempre
10%

Siempre
90%

Se observa que el 90% de los empresarios consideran la importancia de la seguridad y
salud en el trabajo. Conforme a ello, Rojas (2020) manifiesta que “las compafiias han extendido
la necesidad de proteger al colaborador en materia de seguridad y salud en el trabajo,
promoviendo con ello la cultura del autocuidado e implementacién de estrategias de seguridad en
la empresa” (p. 9) conforme a ello, sin importar el tamarfio de la empresa, el trabajo en equipo de
los duefios, jefes y gerentes, son de gran importancia para conseguir la seguridad y salud de

todos los colaboradores.
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Figura 3. Motivo por el cual es importante la seguridad y salud en el trabajo

MOTIVO POR EL CUAL ES IMPORTANTE LA
SST

Para cumplir con
la ley
10%

Para mejorar el
bienestar del

personal Para evitar
50% accidentes en el
trabajo
40%

El 50% de los empresarios considera que la seguridad y salud en el trabajo es importante
para el mejoramiento del bienestar del personal. Lo anterior en concordancia con (Diaz Avila et
al., 2023) quienes refieren que el bienestar laboral se ha convertido en un componente esencial
de la gestion empresarial responsable, donde las empresas buscan no solo maximizar ganancias,
sino también promover el desarrollo integral y el bienestar de quienes forman parte de su equipo.
Es de mencionar que un 10% adn considera que la importancia de la seguridad y salud en el
trabajo es para un cumplimiento de ley, en este sentido se convierte en un reto para el empresario

hacia la mejora continua.
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Figura 4. Dominio legal en seguridad y salud en el trabajo

DOMINIO LEGAL EN SST

Poco familiarizado
15%

Algo familiarizado
25%

Familiarizado
45%

Los empresarios del sector restaurantes aun se encuentran en un 40% algo familiarizado y
poco familiarizado con la normativa de seguridad y salud en el trabajo. Tal como lo sefialan
(Ariza, N et al., 2022) “En Colombia, la Seguridad y Salud en el Trabajo, es un término que muy
pocas personas se estan familiarizando con ello, son muy pocas las organizaciones que aplican
estas normas” (p. 20) conforme a ello, la importancia que la informacion no se limite a un
documento como acatamiento de un requisito legal, sino que la implementacion y su

cumplimiento sea real y efectivo, garantizando el bienestar de los colaboradores.
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Figura 5. Frecuencia de incidentes o accidentes de trabajo

FRECUENCIA DE INCIDENTES O
ACCIDENTES DE TRABAJO

Se identifica que el 20 % de las empresas reportaron que tienen accidentes de trabajo.
Cabe resaltar que como lo mencionan Grisales Flérez et al. (2021) la mayoria de los accidentes
de trabajo, con consecuencias graves, se presentan cuando el empresario no tiene en cuenta un
enfoque de prevencion y no se preocupa por la seguridad de sus colaboradores; para tal fin, el
empleador debe asumir la prevencion mediante la mejora continua de un sistema de gestion,

evitando que se vea afectada la vida de un trabajador, perdiendo su capacidad laboral.
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Figura 6. Causalidad de incidentes o accidentes de trabajo

CAUSALIDAD DE ACCIDENTALIDAD

Cortes o lesiones
con objetos
25%

Quemaduras
75%

El 25% del grafico representa cortes y lesiones y el 75% restante muestra quemaduras.
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De acuerdo con (Viveros, 2018) la mayoria de estos accidentes se pueden prevenir mediante la

organizacion del espacio, implementando medidas como una adecuada capacitacion al personal,

realizando inducciones, inspecciones y analisis de puestos de trabajo, con el fin de lograr un

entorno laboral seguro.
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Figura 7. Capacitacion en seguridad y salud en el trabajo en el ultimo afio

CAPACITACION EN SST EN EL ULTIMO
ANO

Si; 80%

Se evidencia que el 20 % de los empresarios no ha realizado capacitacion. El autor Rojas
(2023) sugiere que todos los trabajadores deben participar en un programa de capacitacion y
entrenamiento, con el fin de adquirir competencias, elevar el conocimiento, para salvaguardar su
bienestar fisico ante una emergencia. Para el restante de los empresarios quienes, si realizan
capacitacion, se hace necesario darle continuidad al proceso y mantener firme la idea que la
capacitacion es una inversion y un factor indispensable que motiva a los colaboradores y su

autocuidado.
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Figura 8. Percepcion de efectividad de la Gltima capacitacion en seguridad y salud en el

trabajo.

PERCEPCION DE EFECTIVIDAD DE LA
ULTIMA CAPACITACION EN SST

Poco efectiva
6%

Algo efectiva
38%

Muy efectiva
56%

Se puede apreciar que el 44% de los empresarios manifiestan que les parecié algo
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efectiva y poco efectiva la Gltima capacitacion en seguridad y salud en el trabajo. Para garantizar

la efectividad de las capacitaciones, Tagle y Del Carmen (2019) manifiestan, que las

capacitaciones deben ser constantes y que la mejor manera es implementar actividades de

capacitacion entendiendo las necesidades de la empresa y atendiendo directamente al area que

requiere la mejora, por lo tanto, las capacitaciones empresariales deber ser realizadas con un

diagndstico previo, con seguimiento y con un ambiente de aprendizaje, para cada empresa.
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Figura 9. Frecuencia de la capacitacion en seguridad y salud en el trabajo.

FRECUENCIA DE LA CAPACITACION EN SST

Mensual o
bimensual
20%

Trimestral
25%

Semestral
15%

Ocasional
40%

La figura muestra que la frecuencia actual de las capacitaciones en seguridad y salud en
el trabajo es baja, se observa que el 40% de los empresarios las realiza ocasionalmente. Tagle y
Del Carmen (2019) sefialan: “Se considera sumamente oportuno plantear actividades formativas
que permitan articular las capacidades organizativas y los conocimientos, transformandolos en
accion. Todo ello, a partir de una identificacidn de las necesidades que existen y los aspectos que
se requieren fortalecer” (p. 3). Para tal fin las capacitaciones deben ser con mayor frecuencia, no

tan extensas, de calidad y muy eficientes que incrementen la productividad.
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Figura 10. Tiempo asignado para capacitacion en la jornada de trabajo.

TIEMPO ASIGNADO PARA CAPACITACION EN LA

JORNADA DE TRABAJO
Maximo 15
minutos 1 dia
10% 5%

Entre 16 a 30
minutos
30%

Maximo 1 ho
45%

Hasta 2 horas
10%

En este gréafico se revisa el tiempo asignado para capacitaciones encontrando que el 75%
de las capacitaciones, oscilan entre 15 a 60 minutos maximo. Chiavenato (2008) sefiala que
“Preparar y capacitar continuamente a las personas es el primer paso” (p. 12) con esto se logra
que la empresa tenga empleados preparados, siempre y cuando las capacitaciones sean Utiles y de

calidad; para esto se deben realizar capacitaciones cortas, pero de alto impacto.
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Figura 11. Momento de la jornada laboral de preferencia para capacitar.

MOMENTO DE LA JORNADA LABORAL DE
PREFERENCIA PARA CAPACITAR

Al finalizar la
jornada
45%

Al iniciar su
jornada
55%

Para los empresarios es un reto encontrar la hora adecuada para realizar la capacitacion,
se resalta en el grafico que el 55% selecciond que es ideal al iniciar la jornada, cabe resaltar que,
para Garcia, et al., (2024) afirman que la capacitacion es mejor realizarla a los trabajadores en un
horario donde estan mas activos, encontrando que el horario adecuado es de 8:00 am a 10:00 am,
ya gue los colaboradores, tienen una actitud favorable, se presentan descansados y dispuestos

para el aprendizaje.
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Figura 12. Aspectos de SST que requieren mayor capacitacion.
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En la interpretacion de la siguiente pregunta era permitidos escoger varias opciones de
respuesta. Los empresarios identificaron que sus empleados requieren mayor capacitacion,
principalmente en temas como los peligros y riesgos en el area de trabajo, primeros auxilios, e
higiene y buenas practicas. Para Chiavenato, (2007) detectar las necesidades de formacion es el
primer paso en el proceso de capacitacion, en esta etapa contribuye a que la empresa planifique
un programa de entrenamiento y no se equivoque brindando capacitacién inadecuada, que lo

Ilevaria a gastos innecesarios.
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Figura 13. Modalidad de capacitacion de preferencia.

MODALIDAD DE CAPACITACION DE
PREFERENCIA

Virtual
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EL 15% de los empresarios prefieren una formacién virtual, Media, (2015) sefiala que
estas herramientas funcionan y “permiten distribuir contenidos formativos en forma dindmica,
colaborativa y adecuandose a los tiempos y posibilidades de cada trabajador, con herramientas
tecnologicas de avanzada” es probable que las personas se sientan temerosas a la hora de elegir
la formacion virtual, porque es reciente y piensan que no cuentan con las herramientas, pero en

un entorno como el actual en procesos de formacién, privarse de estrategias para capacitacion

virtual, genera desventajas que frenan el logro de objetivos y desgasta la capacidad de

cumplimiento, afectando su competitividad.

64



MODELO DE FORMACION VIRTUAL EN SST EN RESTAURANTES 65

Figura 14. Obstaculos en la capacitacion en SST

Obstaculos en la capacitacién en SST
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Falta de tiempo Recursos economicos limitados Falta de personal capacitado

Se indag6 sobre los obstaculos que han tenido en la implementacion de programas de
capacitacion en seguridad y salud en el trabajo. Ante esta pregunta, podian seleccionar varias
opciones, evidenciando la falta de tiempo, como el principal obstaculo o desafio que enfrentan
los empresarios al realizar las capacitaciones. Pérez y Alfonso (2023) sefialan que “Sin embargo,
siempre se debe recordar que las capacitaciones son una ventana hacia el conocimiento, la
innovacion y el perfeccionamiento, aspectos necesarios para ayudar a las empresas a alcanzar sus

objetivos” por lo tanto, se debe organizar el tiempo y el espacio para su realizacion.
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Figura 15. Usabilidad de plataformas de capacitacion virtual

USABILIDAD DE PLATAFORMAS DE
CAPACITACION VIRTUAL

En respuesta a la pregunta sobre usabilidad de plataformas de capacidad virtual, la gréfica
muestra que el 70 % no las ha utilizado, esto podria explicar, por qué la baja preferencia de las
capacitaciones virtuales, por desconocimiento del empresario. Igualmente, a pesar de que existen
infinidad de plataformas virtuales de aprendizaje no se conoce actualmente que plataformas son
las id6neas para implementarse (Otero, 2018). Esto evidencia la importante necesidad de

familiarizar a los empresarios con estas herramientas.
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Figura 16. Ventajas de la capacitacion virtual en comparacion con la presencial
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Se tenia la necesidad de conocer la percepcion de los empresarios frente a las ventajas y
desventajas de la capacitacion virtual en comparacion con la presencial. Ante estas preguntas
podian seleccionar varias opciones, encontrando la flexibilidad horaria y el acceso desde
cualquier dispositivo como ventajas. Cuando una plataforma virtual ofrece flexibilidad, la
plataforma no se mantiene rigida a los planes de estudio, sino que puede adaptarse tanto a la
pedagogia como a los contenidos adoptados por una organizacion. Para Otero (2018) refiere que
la formacion virtual permite el acceso de todos los colaboradores en el momento que lo requieran

desde cualquier dispositivo, consiguiendo resultados esperados.
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Figura 17. Desventajas de la capacitacion virtual con la presencial
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En respuesta sobre la percepcion de los empresarios frente a las desventajas de la
capacitacion virtual en comparacion con la presencial, el resultado obtenido fue la menor
interaccion directa. En el formato on-line es virtualmente imposible que los estudiantes puedan
discutir con desafiar las ideas, asi lo afirma Raldn Vieta et al. (2004). Sin embargo, es clave
aprender a entender los medios digitales con videoconferencias interactivas, foros de discusion,
lenguaje claro y retroalimentacion que aumente la motivacion y generando la confianza en que

las fallas que se presentan en la virtualidad se ir&n corrigiendo con el paso del tiempo.
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Figura 18. Caracteristicas deseables de un modelo de formacion virtual en SST
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Con el fin de disefiar un modelo de formacion virtual en SST que sea de interés para los
empresarios, se investigd sobre las caracteristicas esperadas por los empresarios del sector
restaurantes, identificando como relevantes la flexibilidad horaria, el contenido actualizado, la
facilidad del uso de la plataforma, interaccion entre los participantes y las evaluaciones de
seguimiento. Las aplicaciones virtuales educacionales deben considerar técnicas de ensefianza,
objetivos educativos y estilos de aprendizaje, para centrarse en el alumno y no sélo en el
contenido. (Jiménez Villalobos et al., 2000) Logrando un modelo de formacién con experiencias
enriquecedoras, con contenido activo y actualizado donde el trabajador en capacitacion actue
como eje central y pueda satisfacer los objetivos de ensefianza en los tiempos flexibles en su

horario, con evaluaciones digitales y retroalimentacion.
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Figura 19. Aspectos que contribuyen a mejorar la SST con un modelo de formacion virtual

ASPECTOS QUE CONTRIBUYEN A MEJORAR LASST
CON UN MODELO DE FORMACION VIRTUAL
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Por ultimo, se pregunté a los empresarios como cree que un modelo de formacion virtual
puede contribuir a mejorar la seguridad y salud en el trabajo de sus colaboradores. EI 45% de los
empresarios respondié que facilita el acceso a la capacitacidn de todo el personal. “Es importante
mencionar que actualmente la mayoria de los empleados cuenta con una computadora personal y
estan familiarizados con términos técnicos disminuyendo el rechazo y el temor que provoca en
los adultos el uso de estos medios” (Rodriguez, 2017) lo que permite que los empleados
desarrollen sus habilidades y consigan crecer de forma individual en el proceso de aprendizaje
cumpliendo los objetivos de la organizacion.

A partir de la informacion recopilada en el cuestionario, se identificaron los atributos del
modelo de formacion virtual en seguridad y salud en el trabajo, los cuales se aprecian en la tabla

4.
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Tabla 4. Cuadro de atributos.
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Atributos

Descripcion

Nivel educativo del

empresario

Importancia de la
seguridad y salud en

el trabajo

Dominio legal y
técnico en seguridad

y salud en el trabajo

Caracteristicas de la
formacion en
seguridad y salud en

el trabajo

Dirigido a empresarios de restaurantes de cualquier nivel educativo. Prevale la

formacién de posgrado.

Los empresarios del sector de restaurantes consideran importante la seguridad y salud

en el trabajo en el marco del bienestar y salud de sus trabajadores.

Los empresarios del sector de restaurantes tienen bajo dominio legal en seguridad y

salud en el trabajo, y tienen baja accidentalidad segun estadisticas de reporte.

TEMATICA: Debe incluirse aspectos relacionados con:
e  Prevencion de accidentes de trabajo tipo cortaduras, lesiones y quemaduras.
e Peligrosy riesgos en el lugar de trabajo
e  Primeros Auxilios
e Higiene y buenas précticas
FRECUENCIA: Quincenal.
DURACION: Entre 15 y 60 minutos.
JORNADA: Flexible.
MODALIDAD: Virtual.
HERRAMIENTAS REQUERIDAS: Cualquier dispositivo mévil o computador con
acceso a internet.
CANALES DE COMUNICACION: Foros de discusion.

COBERTURA: Todo el personal

Nota. La presente tabla proporciona una descripcion detallada de las necesidades o atributos que

debe tener el modelo de formacion disefiado.
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Los atributos mencionados en la tabla 4 constituyen el insumo para la construccion del
disefio instruccional del modelo de formacion virtual en seguridad y salud en el trabajo en
restaurantes de Bucaramanga.

8.2 Objetivo especifico 2. Definicion de los elementos y actores del ambiente de aprendizaje
del modelo de formacion virtual en seguridad y salud en el trabajo en restaurantes de
Bucaramanga

Para el desarrollo del objetivo especifico nimero dos de este proyecto, se ha disefiado
espacio de formacion virtual, denominado “Con Sabor a Seguridad: Formacion Virtual para
Trabajadores de Restaurantes” Para el disefio instruccional se adapté la teoria de Robert Gagné,
ya que estructura y fomenta la adquisicion de conocimientos significativos y adaptados a
situaciones reales; los cuales son indispensables para los trabajadores debido a que los procesos
de formacidn que deben hacer los empleadores de los restaurantes resultan complejos e
insuficientes (figura 8, 9, 10 y 11) del presente proyecto.

La teoria de Gagné (1984), con su enfoque sistematico y jerarquico, proporciona una guia
solida para la creacion de experiencias de aprendizaje efectivas. A través de la cuidadosa
adaptacion de contenidos relevantes para los intereses de los estudiantes, la incorporacion de
ejemplos préacticos y contextualizados, y el fomento de la autogestion en el proceso de
aprendizaje, se busca optimizar la retencién de informacion a largo plazo.

El modelo de Gagné es el adecuado para el proyecto de investigacion en desarrollo, por el
apoyo teorico de Morales Urrutia, Elizabeth Katalina (2023) en su proyecto de Maestria, ya que
argumenta que este modelo permite al docente disefiar y planificar de forma mas efectiva, al

contar con nueve (9) fases, las cuales estan estructuras en espacio de formacion asi:
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1. Captacion de la atencion: Se utilizan estrategias para despertar el interés del sujeto
que aprende es decir el trabajador del restaurante y crear un ambiente propicio para el
aprendizaje donde se desarrollen elementos cognitivos, afectivos y psicomotor. En el aula dentro
de cada unidad se propone un foro de participacion donde se plantean tres preguntas las cuales
conectan con la vivencia dentro del restaurante.

a. ¢Qué situaciones de riesgo has presenciado o experimentado en el restaurante que te
hayan hecho sentir inseguro?, esta pregunta esta incorporada en la unidad 1

b. ¢Qué ideas tienes para mejorar la seguridad en tu area de trabajo? Esta pregunta se
desarrolla en la unidad No 2

c. ¢Qué beneficios crees que un restaurante seguro y saludable puede aportar al equipo
y a los clientes?, esta pregunta se desarrolla en la unidad 3

También se cuenta con foros de discusiones los cuales estan disefiados en formatos de
video, juegos y encuestas que permitan dinamizar la participacién

2. Informacién de los objetivos: Cada unidad comunica claramente los resultados
esperados del proceso de aprendizaje, proporcionando a los sujetos que aprenden un sentido de
direccion y proposito. Dentro del aula se pueden visualizar los objetivos por medio de las
introducciones en cada uno de los modulos y los temas abordados

3. Estimulacion del recuerdo de aprendizajes previos: Se activan los conocimientos
previos de los sujetos que aprenden, cuestionarios de conocimiento previo y se establecen
conexiones el material publicado en la plataforma Moodle facilitando a través de retos
propuestos dentro del aula

4. Presentacion del estimulo: Cada reto superado se traduce en la obtencidn de puntos e

insignias, recompensas tangibles que celebran el progreso y el dominio de nuevas habilidades, a
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través de la obtencidn de estos puntos el sujeto que aprende convierte su formacion en una
oportunidad para el crecimiento personal

5. Orientacion del aprendizaje: Se proporciona en cada guia de apoyo necesarios para
comprender y aplicar el nuevo conocimiento.

6. Provocacion de la actuacion: Cada unidad les brinda a los sujetos que aprenden la
oportunidad de practicar y aplicar el nuevo conocimiento a través de actividades y ejercicios
practicos.

7. Provision de retroalimentacién: En cada ejercicio o reto se desarrolla
retroalimentacion inmediata y constructiva sobre su desempefio, identificando areas de mejora 'y
reforzando el aprendizaje.

8. Evaluacion del desempefio: Se evalta el logro de los objetivos de aprendizaje a
través de puntos e insignias

9. Mejora de la retencion y la transferencia: cada reto o actividad le permita al sujeto
que aprende a contrarrestar con su propio ambiente de trabajo, llevandolo a mejorar sus habitos
laborales y a prevenir los peligros

Dentro del ambiente de aprendizaje se usaron herramientas tecnoldgicas de
Gamificacion. Kapp (2012), donde establece principios pedagogicos enfatizando en la
importancia de disefiar experiencias de aprendizaje gamificadas donde la comprensién solida de
la teoria técnica permita motivar y mejorar el rendimiento del trabajador, por ello este proyecto
definido el siguiente objetivo educativo “Dotar al personal de restaurantes de las herramientas
necesarias para prevenir accidentes y enfermedades laborales, promoviendo un ambiente de
trabajo seguro y saludable”. los participantes estaran capacitados para contribuir a una cultura de

prevencion en sus lugares de trabajo.
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Con la aplicacion de estos principios pedagdgicos no solo se fomenta la innovacion en la
ensefianza, sino que también se motiva a los sujetos que aprenden — trabajadores de los
restaurantes a participar activamente en su propio proceso de aprendizaje, con espacios virtuales
de aprendizaje, en este sentido, la vision de Montes y Ochoa (2006) resuena con particular
relevancia: donde estos espacios se puede utilizar de manera flexible, creativas, actualizable e
innovadoras, estas las herramientas virtuales posibilitan la creacidn de escenarios que permitan
fomentar la experiencias de aprendizaje inmersivas y personalizadas, donde el aprendiz
interactuar de manera significativa con el programa de formacion en seguridad y salud en el
trabajo para restaurante de Bucaramanga, utilizando herramientas tecnolégicas, como son:

e Plataformas de educacion en linea - Moodle Permite la creacion de actividades
interactivas contenido visual y el seguimiento del progreso de los sujetos que aprende —
trabajadores de los restaurantes, donde el aprendiz puede acceder mediante una conexién a
internet, con la asignacion de un URL, para el presente proyecto se disefié en la plataforma
milaulas, una espacio virtual — aula, la cual se divide en médulos teméticos relacionados con las
necesidades de capacitacion solicitadas en respuesta a las preguntas 8,9,10 y 11 del objetivo 1.

e Herramientas de creacion de contenido multimedia: Para la elaboracion de videos,
presentaciones interactivas, infografias y otros recursos visuales que enriquezcan el aprendizaje.

e Herramientas de gamificacion: Para la incorporacién de elementos de juego que
aumenten la motivacion y el compromiso de los estudiantes.

e Herramientas de colaboracion en linea: Para la realizacion de proyectos grupales, la
resolucion de problemas en equipo y la creacion conjunta de conocimiento.

Con Sabor a Seguridad trasciende la tradicional formacion en linea, incorporando

elementos de gamificacion, realidad virtual y aprendizaje colaborativo. Se ha disefiado para ser
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una experiencia inmersiva y participativa, donde los sujetos que aprenden — trabajadores de los
restaurantes no solo reciben informacion, sino que la construyen activamente a través de
simulaciones, escenarios interactivos o casos reales, los cuales se encuentran desarrollado en el
objetivo 3. con la elaboracion del disefio instruccional y el disefio del aula en la plataforma
milaulas.

8.3 Objetivo especifico 3. Construir el modelo de formacion virtual en la plataforma
Moodle para la capacitacion en seguridad y salud en el trabajo en restaurantes de
Bucaramanga

Para el cumplimiento del objetivo tres del presente proyecto, se disefié un modelo de
formacion virtual, el cual tiene como base el disefio instruccional y la creacion de una aula en la
plataforma Moodle, la cual permitira que cada participante demuestre su capacidad para
identificar, evaluar y gestionar los riesgos laborales presentes en el restaurante, aplicando las
medidas preventivas y respondiendo eficazmente ante emergencias, aportando activamente a la
construccion de una cultura de seguridad y bienestar en su lugar de trabajo.

Para asegurar el proceso de ensefianza aprendizaje, el disefio curricular contiene los
siguientes parametros; Presentacion: Donde se realiza la introduccion al curso con el fin de
asegurar su comprension, claridad y desarrollo exitoso, En este parametro se busca generar un
interés, fundamentar los principios elementales para la implementacion del aula y Construir
confianza y credibilidad en el proceso del disefio curricular. Justificacion: Dentro del disefio
curricular es necesario tener el argumento para responder a las necesidades y la importancia que
se tiene frente a una problematica en Seguridad y Salud en el Trabajo para el sector de
restaurantes, Competencias. Buscando mejorar las capacidades, conocimiento, habilidades de los

trabajadores dentro del restaurante el disefio curricular consta de tres competencias, las cuales
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estan orientas a la transformacion del ambiente de trabajo y estan directamente relacionada con
las unidades de aprendizaje. Objetivo de aprendizaje: Dentro del desarrollo de las competencias
del disefio curricular, se busca afianzar el programa de formacion en SST para el sector
restaurante se centrado en unas metas que sean medible y alcanzables. Contenido del curso: En
este parametro se plantean tres modulos, los cuales esta dividido por temas, que fueron
seleccionados teniendo en cuenta las respuestas de las encuestas del objetivo 1, a su vez cada
maodulo contiene recursos los cuales ha sido elaboracidn propia o tomados de actores o empresa
especializadas en los riesgos laborales y que es aplicable a lo trabajador en el mddulo; dentro de
cada modulo se cuenta con tres retos que el participante debe cumplir para superar el siguiente
paso y ganar insignias, esta informacion se evidencia en el Apéndice C disefio del aula, el cual
describimos a continuacion.

El disefio del aula consta de cuatro pestafias, las cuales fueron organizadas de acuerdo
con el disefio instruccional; Pestafia 1. Presentacion del curso, el cual se hace por medio de un
video de aproximadamente 1,55 segundo de duracion, se explica el curso, los objetivos y la
invitacion a participar, también contiene una justificacion que se realizé por medio de una
imagen y el texto respectivo, en un video corto se plasman los objetivos del curso y en una
infografia los contenidos del curso, los cuales se dividen en tres unidades de aprendizaje,
también cuenta con un foro de participacion donde el participante debe compartir su nombre y el
desarrollo de dos preguntas y finalizamos la pestafia con una autoevaluacion

En las Pestafias 2, 3y 4, es el desarrollo de los contenidos del curso, se hace la
presentacion del modulo, el proposito, la presentacion del desempefio esperando, la guia de
aprendizaje, el contenido documental y los tres retos que estan disefiados de acuerdo con el

contenido de cada médulo. Para los retos se utilizaron diferentes recursos digitales, entre ellos
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rutas del peligro, simuladores, videos, Escape Room, recursos de realidad aumentada,
Concéntrese, sopas de letra, formularios y trabajo colaborativos en diferentes plataformas como
son genially, Canvas, H5p, Wix YouTube, delightex, questionpro, Google y padlet, los cuales
estan integrados a un reto que es calificado de acuerdo con las competencias configuradas en el

aula, la plataforma en la cual se encuentra disefiado es milaulas Curso: CON SABOR A

SEGURIDAD | SST, todo el disefio del aula se fundamenta en una metodologia de aprendizaje

activo y experiencial, que integra los siguientes elementos clave:

e Moddulos de Contenido Especificos: El curso se estructura en modulos tematicos que
abordan de manera detallada la identificacion de riesgos laborales comunes en el sector de la
restauracion (por ejemplo, riesgos ergondémicos, riesgos por manipulacion de equipos y
herramientas, riesgos quimicos, riesgos eléctricos, riesgos de incendio, etc.).

e Actividades de Evaluacidon Formativa: A lo largo del curso, se implementaran
diversas actividades de evaluacion formativa, como cuestionarios interactivos, analisis de
escenarios simulados y foros de discusion. Estas actividades permitiran a los participantes
autoevaluar su comprension de los conceptos y aplicar los conocimientos adquiridos en
contextos practicos, recibiendo retroalimentacion oportuna para reforzar su aprendizaje.

o Simulaciones de Evaluacion de Riesgos: Se incorporaran simulaciones realistas que
requeriran que los participantes identifiquen y evalten riesgos especificos dentro de un entorno
de restaurante virtual o a través de estudios de caso detallados de restaurantes en Bucaramanga.
Estas simulaciones permitiran evaluar su capacidad para aplicar metodologias de evaluacion de
riesgos y proponer medidas preventivas adecuadas.

« Planificacion de Respuesta ante Emergencias: Un madulo especifico se centrara en la

planificacién y respuesta ante situaciones de emergencia. Los participantes deberan desarrollar


https://mada2025.milaulas.com/course/view.php?id=7
https://mada2025.milaulas.com/course/view.php?id=7
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planes de accidn basicos para diferentes escenarios (incendio, evacuacion, primeros auxilios),
demostrando su capacidad para actuar eficazmente en situaciones criticas.

e Fomento de la Cultura de Prevencion: A través de actividades colaborativas y
reflexivas, el curso promovera la importancia de la participacion activa de cada individuo en la
construccién de una cultura de seguridad y bienestar. Se incentivara la identificacion de
oportunidades de mejora en las practicas de seguridad del restaurante y la comunicacion efectiva
de los riesgos.

e Evaluacidén Sumativa: Al finalizar el curso, se realizara una evaluacién sumativa que
integrara los conocimientos y habilidades adquiridos. Esta evaluacién podria consistir en un
examen final, la elaboracion de un plan de prevencion de riesgos especifico para un restaurante
simulado o real de Bucaramanga, o la presentacion de un analisis de riesgos y propuestas de
mejora para un caso practico.

El éxito de este proyecto de grado se medira a través de la demostracion de las
competencias adquiridas por los participantes en las evaluaciones formativas y sumativas. Se
espera gue, al completar el curso, sean capaces de aplicar de manera préactica los conocimientos y
las herramientas proporcionadas para identificar, evaluar y gestionar los riesgos laborales en sus
lugares de trabajo, contribuyendo activamente a la creacidn de entornos de restaurante mas
seguros y saludables en Bucaramanga y la region.” El disefio total del aula se encuentra en el

Apéndice C.
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9. Conclusiones

La investigacion realizada muestra la importancia de mejorar y reforzar la capacitacion
en Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) en el sector de restaurantes de Bucaramanga. Este
sector de microempresarios evidencia las limitaciones con las que cuentan para capacitar y
formar a sus colaboradores, con consecuencias desfavorables en la seguridad de sus trabajadores,
perjudicando su rendimiento y desarrollo. Se constata el cumplimiento del primer objetivo
especifico, al identificar y describir la problematica de la capacitacion en SST en el sector. Los
hallazgos revelan gue la falta de tiempo y recursos econdmicos en las microempresas justifica la
implementacion de una formacion virtual, tal como sugieren diversos autores que resaltan la
flexibilidad y accesibilidad de esta modalidad como Reinoso (2012) para quien el empleado con
la formacion virtual puede llegar a tener mas motivacion, liderazgo, compromiso y
responsabilidad, de tal forma la propuesta de un modelo de formacidn virtual se alinea con la
necesidad de superar las barreras tradicionales de la capacitacion, logrando resultados de impacto
en las organizaciones.

El segundo objetivo especifico se cumple mediante el disefio de un espacio de formacion
virtual innovador, "Con Sabor a Seguridad”, fundamentado en la adaptacion de la teoria de
Gagné. Esta eleccidn teorica, la cual se encuentra respaldada por investigaciones previas como la
de Morales Urrutia, E. K. (2023) que permite estructurar un proceso de aprendizaje significativo
y que sea aplicable a la practica, abordando la complejidad de los procesos formativos
tradicionales, transformando la capacitacidén en una experiencia atractiva, de acuerdo con las
tendencias pedagdgicas actuales que enfatizan el aprendizaje activo, por medio de la

gamificacion, como lo menciona Kapp (2012),donde habla sobre la importancia de disefiar
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experiencias de aprendizaje gamificadas que permita motivar y mejorar el rendimiento del
colaborador.

Finalmente, se verifica el cumplimiento del tercer objetivo especifico con la construccion
del modelo de formacion virtual en la plataforma Moodle. Esta plataforma ofrece un entorno
flexible, creativo y actualizable, facilitando la interaccion de los aprendices con el contenido y
promoviendo experiencias de aprendizaje personalizadas e inmersivas, tal como lo sefialan
autores como Montes y Ochoa (2006, p.96) sobre el potencial de los entornos virtuales de
aprendizaje, donde se crean escenarios de aprendizaje innovadores.

Respecto a las limitaciones del trabajo, estas radican en la accesibilidad de la muestra,
tomada a micro y pequefias empresas afiliadas a la Camara de Comercio de Bucaramanga con al
menos cinco trabajadores inscritos en SG-SST. Si bien esto facilitd la recoleccion de informacion
para la fase de disefio, podria introducir un sesgo al no representar la totalidad del universo de
restaurantes en la ciudad. No obstante, la metodologia cualitativa ayuda a comprender las
necesidades del sector gastrondmico de la ciudad y se considera pertinente para el disefio de un
modelo de formacion virtual adaptado a las realidades del contexto estudiado. La pertinencia de
la investigacion reside en su potencial para ofrecer una solucidn préactica, confiable y viable a la
problematica de la capacitacion en formacion virtual en SST, contribuyendo a mejorar las

condiciones laborales y la competitividad del sector gastronémico en Bucaramanga.

10. Recomendaciones
Con base en los hallazgos y las limitaciones identificadas en esta investigacion, se

proponen las siguientes recomendaciones, orientadas tanto a la implementacion y mejora del
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modelo de formacion virtual "Con Sabor a Seguridad™ como a la identificacion de oportunidades
para futuras investigaciones que profundicen en este tema.

Implementacion: Se recomienda llevar a cabo una fase de implementacion del modelo de
formacion virtual "Con Sabor a Seguridad™ en un grupo representativo de restaurantes en
Bucaramanga para evaluar su efectividad y realizar ajustes necesarios.

Alianzas estratégicas: Establecer alianzas con la Cdmara de Comercio de Bucaramanga,
gremios del sector gastrondémico y entidades gubernamentales para facilitar la difusion y
adopcion del modelo entre las microempresas.

Sensibilizacién y promocion: Desarrollar estrategias de sensibilizacion y promocion
dirigidas a los propietarios y empleados de restaurantes sobre los beneficios de la formacion
virtual en SST y las ventajas del modelo propuesto.

Adaptacién y escalabilidad: Disefiar el modelo con la flexibilidad necesaria para
adaptarlo a las particularidades de diferentes tipos de restaurantes y considerar su escalabilidad a
otras ciudades o regiones.

Evaluacién continua: Implementar un sistema de evaluacion continua del modelo,
recogiendo la retroalimentacion de los usuarios y midiendo el impacto en la reduccion de
accidentes laborales y la mejora del ambiente de trabajo en los restaurantes evaluados.

Desarrollo de contenidos interactivos: Continuar desarrollando contenidos interactivos y
atractivos, incorporando herramientas de gamificacion, realidad virtual y aprendizaje
colaborativo para mantener el interés y la motivacion de los participantes.

Formacién de formadores: Considerar la formacion de formadores o tutores virtuales que
puedan acompafiar y guiar a los participantes a través de la plataforma Moodle, brindando apoyo

y resolviendo dudas e inquietudes.
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Sostenibilidad del modelo: Explorar mecanismos de sostenibilidad del modelo a largo

plazo, como la generacion de alianzas para su financiacién o la posibilidad de ofrecerlo como un

servicio a las empresas inicialmente al sector gastronomico y luego expandirlo hacia otros

sectores.
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Apéndices

Apéndice A. Cuestionario aplicado a empresarios de restaurantes

Bucaramanga, 08, noviembre 2024

Docente (a):

Dejar en blanco

Corporacion Universitaria Minuto de Dios

Bucaramanga.

La presente tiene por finalidad solicitar su colaboracion para determinar la validez de contenido y
de constructo del instrumento de recoleccion de datos a ser aplicado en el estudio denominado
“Disefio de un modelo de formacién virtual que favorezca la implementacién del programa
de capacitacion y entrenamiento en seguridad y salud en el trabajo en restaurantes de
Bucaramanga, afio 2024”

Su valiosa ayuda consistira en la evaluacion de la pertinencia de cada una de las preguntas con los
objetivos, variables, dimensiones, indicadores, y la redaccion de estas.

Agradeciendo de antemano su valiosa colaboracion.
Atentamente,
Adairyz Yoleida Dugue Rojas

Nidia Helena Delgado Gomez
Claudia Yamile Molina Diaz

Identificacion del Trabajo

1. Titulo del Trabajo: Disefio de un modelo de formacion virtual que favorezca la

implementacion del programa de capacitacion y entrenamiento en seguridad y salud en el

trabajo en restaurantes de Bucaramanga, afio 2024
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2. Objetivos del Trabajo

2.1. Objetivo General.

Disenar el modelo de formacion virtual para el favorecimiento de la implementacion del

programa de capacitacion y entrenamiento en seguridad y salud en el trabajo en restaurantes de

Bucaramanga, afio 2024.

3. Tipo de Investigacion

Descriptiva
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Anexar Instrumento

CUESTIONARIO

Institucion:

Corporacion Universitaria Minuto de Dios — UNIMINUTO

Investigadores:
Adairyz Yoleida Duque Rojas
Nidia Helena Delgado Gémez

Claudia Yamile Molina Diaz

Proposito de la investigacion:
Determinar las necesidades de formacion en seguridad y salud en el trabajo aplicable al talento

humano de los restaurantes en Bucaramanga.

1. ¢Cual es el nivel educativo del propietario/empresario?
a) Primaria
b) Secundaria
c) Técnico o Tecnologo
d) Profesional

e) Postgrado

95
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2. ¢Considera que la seguridad y salud en el trabajo es importante en su restaurante?

a) Siempre

b) Casi siempre

c) Algunas veces

d) Casi nunca

e) Nunca

3. Sirespondio “Siempre” o “Casi siempre”, ;por qué lo considera importante? De lo contrario,
pase a la pregunta 4.
a) Para evitar accidentes en el trabajo
b) Para mejorar el bienestar del personal
c) Para cumplir con la ley

d) Otro (especificar)

4. ¢Que tan familiarizado esta con la normatividad de seguridad y salud en el trabajo aplicable a
las empresas en Colombia y especificamente a su sector?
a) Muy familiarizado
b) Familiarizado
c) Algo familiarizado
d) Poco familiarizado

e) Nada familiarizado

5. ¢Hatenido algun incidente o accidente de trabajo en su restaurante en el Gltimo afio?
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a) Si

b) No

6. Sirespondid "Si", ¢cual fue la causa del incidente? De lo contrario, pase a la pregunta 7.
a) Caidas
b) Quemaduras
c) Cortes o lesiones con objetos
d) Intoxicaciones o problemas alimentarios

e) Otro (especificar)

7. ¢Enel ultimo afio ha brindado capacitacion relacionada con seguridad y salud en el trabajo a
sus trabajadores?
a) Si

b) No

8. Sirespondid "Si", ;Qué tan efectiva le parecio dicha capacitacion? De lo contrario, pase a la
pregunta 10.
a) Muy efectiva
b) Algo efectiva
¢) Poco efectiva
d) Nada efectiva
9. ¢Con qué frecuencia capacita a sus trabajadores en temas relacionados con seguridad y salud

en el trabajo?
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10.

11.

12.

a) Semanal o quincenal
b) Mensual o bimensual
c) Trimestral
d) Semestral

e) Ocasional

¢Cuanto tiempo puede asignar a sus trabajadores para asistir a una capacitacion en la jornada
de trabajo?

a) Maximo 15 minutos

b) Entre 16 a 30 minutos

¢) Maéaximo 1 hora

d) Hasta 2 horas

e) Otro (especificar)

¢En qué momento de la jornada laboral prefiere que sus trabajadores se capaciten?
a) Al iniciar su jornada

b) En medio de la jornada

c) Alfinalizar la jornada

d) Otro (especificar)

¢ Qué aspectos de la seguridad y salud en el trabajo considera que requieren mayor
capacitacion en su personal? (Puede seleccionar mas de una opcion)

a) Peligrosy riesgos en el area de trabajo
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b) Manipulacién adecuada de herramientas de trabajo
c) Uso de elementos de proteccion personal

d) Primeros Auxilios

e) Manejo de emergencias

f) Higiene y buenas précticas

g) Ordeny aseo

h) Otro (especificar)

13. ¢ Qué tipo de modalidad de capacitacién prefiere para sus empleados?
a) Presencial
b) Virtual

c) Hibrido (presencial y virtual)

14. ;Qué obstaculos percibe para implementar programas de capacitacion en seguridad y salud
en el trabajo en su restaurante? (Puede seleccionar mas de una opcién)
a) Falta de tiempo
b) Recursos econdmicos limitados
c) Falta de personal capacitado
d) No considera que sea necesario

e) Otro (especificar)

15. ¢Ha utilizado alguna vez plataformas de capacitacion virtual para su restaurante?
a) Si

b) No
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16.

17.

18.

¢ Qué ventajas percibe en la capacitacion virtual en comparacion con la capacitacion
presencial? (Puede seleccionar mas de una opcién)

a) Flexibilidad horaria

b) Acceso desde cualquier lugar o dispositivo

c) Menor costo

d) Contenido actualizado facilmente

e) Otra (especificar):

¢ Qué desventajas percibe en la capacitacion virtual en comparacién con la capacitacion
presencial? (Puede seleccionar mas de una opcién)

a) Menor interaccion directa

b) Dificultad técnica (conexion, dispositivos)

c) Falta de motivacion o disciplina

d) Otra (especificar):

¢ Qué caracteristicas le gustaria que tuviera un modelo de formacion virtual en seguridad y
salud en el trabajo? (Puede seleccionar mas de una opcién)

a) Flexibilidad horaria

b) Contenido actualizado y relevante

¢) Facilidad de uso de la plataforma

d) Interaccion entre los participantes

e) Evaluaciones y seguimiento
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f) Otro (especificar):

19. {Como cree que un modelo de formacidn virtual podria contribuir a mejorar la seguridad y
salud en su restaurante?
a) Mejorando la comprension de la normatividad en seguridad y salud en el trabajo
b) Facilitando el acceso a la capacitacion para todo el personal
c) Aumentando la frecuencia de las capacitaciones

d) Otro (especificar):
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Validacion de los Instrumentos

1. Pertinencia de las preguntas con los objetivos:

Instrumento Suficiente Medianamente Insuficiente
suficiente
Instrumento 1 X

Observaciones:

La prequnta No. 1 es irrelevante; independiente del nivel de escolaridad, la ley se aplica

igualmente; Eliminar las respuestas “Otro especificar” pues son respuestas abiertas v no

podrian tabularlas; la pregunta No. 6 deja muy pocas opciones de respuesta.

2. Pertinencia de las preguntas con la(s) Variable(s):

Instrumento Suficiente Medianamente Insuficiente
suficiente
Instrumento 1 X

Observaciones:

3. Pertinencia de las preguntas con las dimensiones:
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Instrumento Suficiente Medianamente Insuficiente

suficiente

Instrumento 1 X

Observaciones:

4. Redaccion de las preguntas:

Instrumento Adecuada Inadecuada

Instrumento 1 X

Observaciones:

5. Factibilidad de aplicacion

Instrumento Adecuada Inadecuada

Instrumento 1 X
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Observaciones:

(/)

Firma Validador <=

s
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Apéndice B. Disefio instruccional de modelo de formacion virtual

Con Sabor a Seguridad:

Formacion Virtual para trabajadores de restaurantes

Presentacion

Imagina un restaurante vibrante, donde el aroma de la creatividad culinaria se mezcla con la
serenidad de un ambiente laboral seguro y armonioso. Un lugar donde cada plato se sirve no solo
con pasién, sino con la confianza inquebrantable de un equipo protegido y saludable. Este curso
te invita a transformar la prevencion y te desafia a convertirte en un colaborador ejemplar ya que
su entorno esta libre de accidentes e incidentes de trabajo.

Aqui, no solo adquirirds herramientas; te transformaras en el guardidn de un espacio donde la
anticipacion y la proactividad son la norma. Aprenderas a leer las sefiales ocultas, a identificar los
riesgos antes de que se materialicen y a construir una cultura de prevencion que se convierta en el
sello distintivo de tu restaurante.

Descubriras cémo convertir los desafios en oportunidades para construir un futuro mas productivo
y seguro. A través de actividades practicas, simulaciones realistas y conocimientos tedricos
actualizados, te sumergiras en un aprendizaje experiencial que te permitira aplicar de inmediato lo

aprendido en tu dia a dia.

Justificacion

En el dindmico y exigente entorno de los restaurantes, la seguridad y el bienestar del personal son
pilares fundamentales para el éxito sostenible de cualquier establecimiento. El presente curso se
justifica por la imperiosa necesidad de transformar la cultura de prevencion de riesgos laborales
en los restaurantes, pasando de un enfoque participativo

Los eventos de accidentes e incidentes laborales en el sector, que van desde quemaduras y cortes
hasta caidas y lesiones por esfuerzo repetitivo, no solo impactan negativamente la salud y el
bienestar de los trabajadores, sino que también genera costos significativos para los restaurantes
en términos de ausentismo, pérdida de productividad y posibles sanciones legales por

incumplimiento a los planes de formacién en seguridad y salud en el trabajo.
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Este curso surge como una respuesta integral a estas problematicas, ofreciendo a los participantes
las herramientas y conocimientos necesarios para convertirse en agentes de cambio en sus lugares
de trabajo. Al adoptar un enfoque experiencial y préactico, los participantes aprenderan a identificar
y evaluar riesgos, implementar medidas preventivas efectivas y responder adecuadamente ante los
peligros y las situaciones de emergencia.

Ademas, este curso busca fomentar una cultura de prevencion arraigada en la colaboracion, el
liderazgo y el compromiso de todos los miembros del equipo. Al empoderar a los trabajadores para
que se conviertan en "guardianes” de la seguridad, se crea un entorno donde la excelencia culinaria
y el bienestar del personal se entrelazan armoniosamente, impulsando la productividad, la
satisfaccion laboral y el éxito a largo plazo del restaurante.

En ultima instancia, este curso se justifica por su capacidad para transformar los restaurantes en
espacios seguros, saludables y productivos, donde cada plato se sirve con la confianza y la

tranquilidad de un equipo protegido y comprometido con la excelencia."

Competencias

Al finalizar el curso, el participante tendra la capacidad de identificar, evaluar y gestionar los
riesgos laborales presentes en el restaurante, aplicando medidas preventivas y respondiendo
eficazmente ante emergencias, Aportando activamente a la construccion de una cultura de

seguridad y bienestar en su lugar de trabajo

Obijetivos de aprendizaje

Identifica practicas seguras para promover la salud y prevenir riesgos laborales, utilizando el
equipo de proteccion personal adecuado, reconociendo los peligros comunes en el restaurante y
siguiendo procedimientos seguros de trabajo.

Demuestra la capacidad de actuar correctamente en situaciones de emergencia, aplicando primeros
auxilios y gestionando adecuadamente los procedimientos de emergencia como incendios,
derrames quimicos y evacuaciones en un restaurante.

Aplica las normas de higiene y seguridad alimentaria, demostrando el uso adecuado de equipos y
practicas para mantener un entorno seguro y limpio en el area de trabajo, evitando la contaminacion

cruzada y garantizando la seguridad alimentaria.
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Contenido del curso

Resultados De Aprendizaje

De Curso

Criterios De Evaluacién

Tematica

(Temas Y Subtemas)

RAC 1

Identifica practicas seguras
para promover la salud y
prevenir riesgos laborales,
utilizando el equipo de
proteccion personal
adecuado, reconociendo los
peligros comunes en el
restaurante y siguiendo
procedimientos seguros de

trabajo.

Rac 2

Demuestra la capacidad de
actuar correctamente en
situaciones de emergencia,
aplicando primeros auxilios y
gestionando adecuadamente
los procedimientos de
emergencia como incendios,

derrames quimicos y

Implementa consistentemente las practicas
seguras de trabajo, utiliza correctamente el
equipo de proteccion personal y reconoce
todos los riesgos comunes en el restaurante,
siguiendo los procedimientos seguros de
trabajo de manera autbnoma y sin errores.
Aplica de manera efectiva las practicas de
seguridad y utiliza el equipo de proteccion
personal adecuado en la mayoria de las
situaciones, reconociendo los riesgos
comunes del restaurante y siguiendo
procedimientos de seguridad con minimas
omisiones.

Identifica correctamente los riesgos mas
comunes en el restaurante y el equipo de
proteccion personal adecuado en situaciones
estandar, pero a veces omite alguno de los
procedimientos seguros de trabajo.
Reconoce algunos de los riesgos laborales en
el restaurante y el equipo de proteccién
personal basico, pero muestra dificultades
para aplicar los procedimientos de seguridad
de manera consistente.

Contribuye a una respuesta exitosa ante
emergencias mediante la coordinacion de
equipos, la comunicacion efectiva y el
cumplimiento de las normas de seguridad.
Resuelve de manera eficaz las situaciones de
emergencia causadas por derrames de
sustancias peligrosas, tomando las medidas
necesarias para evitar la contaminacion y

minimizar los dafios.

Promocién de la salud y
Prevencién de Riesgos
Laborales

1. Identificacion de Peligros
Comunes: Cémo reconocer los
riesgos mas frecuentes en un
restaurante.

1.2 Uso Correcto de Equipos de
Proteccidn Personal (EPP): Guia
sobre cémo y cuéndo utilizar
guantes, delantales, y calzado de

seguridad.

1.3 Procedimientos Seguros de
Trabajo: Préacticas para
manipular cuchillos, manejar
sustancias calientes y evitar
resbalones y caidas.

Primeros Auxilios y Atencion de
Emergencias

2.1 Atencion a Lesiones
Comunes: Cémo tratar cortes,

guemaduras y caidas.

2.2 Manejo de Emergencias:
Procedimientos a seguir en caso

de incendios, derrames

107
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Resultados De Aprendizaje o y Temética
Criterios De Evaluacion
De Curso (Temas Y Subtemas)
evacuaciones en un Demuestra la capacidad de responder de quimicos, y evacuaciones.
restaurante. manera efectiva ante un incendio en un

restaurante, siguiendo los procedimientos de 2.3 Uso del Botiquin de
emergencia establecidos. Incluye la Primeros Auxilios: Qué debe
activacion de alarmas, el uso de extintores, contener y cémo utilizar cada
la evacuacion del personal y los clientes, y la uno de los elementos del
colaboracidn con los servicios de botiquin.

emergencia.

Aplica técnicas de primeros auxilios basicos

en situaciones de emergencia comunes en un

restaurante, como heridas leves, quemaduras

menores, atragantamientos y reacciones

alérgicas.
Rac 3 Aplica de manera autbnoma y consistente  Higiene y Seguridad
Aplica las normas de higiene todas las normas de higiene y seguridad Alimentaria
y seguridad alimentaria, alimentaria, manteniendo un entorno de 3.1 Normas de Higiene Personal:

demostrando el uso adecuado trabajo impecable y seguro, e identifica y Importancia del lavado de
de equipos y practicas para  corrige proactivamente cualquier desviacién manos, uso de gorros y
mantener un entorno seguro y de los estandares establecidos. uniformes limpios.
limpio en el area de trabajo, Aplica efectivamente las normas de higiene
evitando la contaminacién 'y seguridad alimentaria en la mayoria de las 3.2 Limpieza y Desinfeccion del
cruzada y garantizando la situaciones, manteniendo un entorno de Avrea de Trabajo: Métodos y
seguridad alimentaria. trabajo limpio y seguro. frecuencia recomendada para
Aplica de manera efectiva las practicas de ~ mantener la cocina limpia y
seguridad y utiliza el equipo de protecciéon  segura.
personal adecuado en la mayoria de las
situaciones, reconociendo los riesgos 3.3 Prevencion de
comunes del restaurante y siguiendo Contaminacion Cruzada: Cémo
procedimientos de seguridad con minimas  evitar la mezcla de alimentos
omisiones. crudos y cocidos para prevenir
Muestra una comprension béasica de las enfermedades.
normas de higiene y seguridad alimentaria,
pero tiene dificultades para aplicarlas de

manera consistente.
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Unidad 1: Objetivo de aprendizaje 1

Promocion de la salud y prevencion de riesgos laborales

1. Proposito de la unidad

Al finalizar este mddulo de aprendizaje, los participantes seran capaces de integrar de manera

proactiva practicas seguras en su rutina laboral dentro del restaurante. Esto implica la

identificacion precisa de peligros comunes, la seleccion y el uso correcto del equipo de proteccion

personal (EPP) y la aplicacion consistente de procedimientos seguros de trabajo, contribuyendo

asi a un ambiente laboral saludable y a la prevencion efectiva de riesgos.

2. Desempefios esperados

Al completar este modulo, los participantes podran:

« Identificar al menos cinco peligros comunes especificos presentes en las diferentes areas del
restaurante (cocina, salon, barra, etc.).

« Seleccionar el equipo de proteccion personal (EPP) adecuado para cada tarea especifica,
justificando su eleccion en funcién de los riesgos asociados.

« Utilizar correctamente al menos tres elementos diferentes del EPP (cofia, tapabocas, delantal,
etc.) demostrando su colocacion, ajuste y retiro seguro.

« Describir al menos tres procedimientos seguros de trabajo relevantes para las actividades
diarias del restaurante (manipulacion de alimentos calientes, uso de maquinaria, limpieza de

derrames, etc.).
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3. Guia de aprendizaje

Tematica 1: Identificacion de Peligros Comunes:

Actividad: "La Cocina Enigmética"

Descripcion: Se crea un escenario virtual donde hay diferentes escenarios del sector alimentos con

diversos peligros ocultos. Los participantes deben seguir las pistas para seleccionar cada peligro y

responder la respectiva pregunta. Los participantes deben responder correctamente para avanzar

al siguiente nivel.

Criterio de evaluacion:

o Excelente: Identifica correctamente una amplia gama de peligros especificos y relevantes para
las diferentes areas del restaurante (cocina, salén, barra, almacén, etc.). Distingue entre
diferentes tipos de peligros (fisicos, quimicos, bioldgicos, ergonémicos, mecéanicos) sin
errores significativos.

« Satisfactorio: Identifica la mayoria de los peligros comunes, aunque puede omitir algunos o
confundir ligeramente la clasificacion de algan tipo de peligro.

» Necesita Mejorar: Identifica solo algunos peligros basicos y/o muestra confusion significativa

en la clasificacion de los tipos de peligro.

Temética 2: Uso Correcto de Equipos de Proteccion Personal (EPP):

Actividad: "Vistete para Impresionar"

Descripcion: Se crea un juego de vestir virtual donde los participantes deben seleccionar el EPP

adecuado para cada tarea que se les presenta (cortar, limpiar, cocinar, etc.). El juego ofrece

retroalimentacion inmediata sobre la eleccion correcta o incorrecta del EPP, explicando las razones
detréas de cada opcién.

Criterio de Evaluacion.

o Excelente: Selecciona el EPP correcto para una variedad de tareas especificas, demostrando
una comprension clara de la proteccion requerida para cada riesgo. Justifica la eleccion
basandose en el tipo de peligro y la parte del cuerpo a proteger.

 Satisfactorio: Generalmente selecciona el EPP adecuado, pero puede cometer errores en
algunas situaciones especificas o la justificacion es incompleta.

o Necesita Mejorar: Selecciona el EPP incorrecto en varias ocasiones 0 no proporciona una

justificacion adecuada para sus elecciones.
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Tematica 3: Procedimientos Seguros de Trabajo:

Actividad: "Seguridad total"

Descripcion: Se proyecta un video explicativos y el participante debe responder unas preguntas

sobre los procedimientos de seguridad.

Criterio de evaluacion

o Excelente: Identifica los procedimientos de trabajo seguros méas importantes y aplicables a las
tareas comunes en un restaurante (manipulacion de alimentos, uso de equipos, limpieza, etc.).

« Satisfactorio: Identifica algunos procedimientos seguros relevantes, pero puede omitir algunos
importantes.

o Necesita Mejorar: Identifica pocos procedimientos seguros 0 menciona procedimientos que
no son directamente relevantes para el entorno del restaurante.

Recursos:

Juego gamificado:

Genially con sabor a seguridad

Genially Vistete para impresionar

Video:

Identificacidn de peligros en el sector de restaurante. ARL positiva

Procedimientos seguros para el sector restaurante

Unidad 2: Objetivo de aprendizaje 2

Primeros auxilios y atencion de emergencia

1. Proposito de la unidad

Al finalizar este modulo, los participantes estaran capacitados para responder de manera efectiva
y segura ante diversas situaciones de emergencia que puedan ocurrir en un entorno de restaurante,
demostrando habilidades préacticas en la aplicacion de primeros auxilios y la gestion de
procedimientos criticos como incendios, derrames quimicos y evacuaciones.

2. Desempefios esperados

Al finalizar la unidad, se espera que el participante haya desarrollado las siguientes competencias
de desempefio:

« lIdentificar y evaluar situaciones que requieren atencion de emergencia como primeros

auxilios basicos, conatos de incendio y evacuacion
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« Aplicar correctamente las técnicas para situaciones de emergencias especificas segun la
necesidad de la situacion.

« Comunicar de manera clara y concisa la informacion relevante a los servicios de emergencia
si es necesario.

« lIdentificar la presencia de derrames quimicos y evaluar el nivel de riesgo.

« Aplicar los procedimientos de contencion y limpieza adecuados segun el tipo de sustancia

derramada

3. Guia de aprendizaje

Tematica 1: 1 Atencion a Lesiones Comunes: Como tratar cortes, quemaduras y caidas:

Actividad: " Simulador de Primeros Auxilios"

Descripcion: Los participantes se enfrentaran a diferentes situaciones del cuerpo humano donde

se presenta eventos de lesiones comunes (cortes, quemaduras, torceduras, etc.) y deberan tomar

decisiones sobre como atenderlas. EI simulador proporcionara retroalimentacion sobre la correcta

aplicacion de los primeros auxilios.

Criterio de evaluacion

o Excelente: Identifica correctamente una amplia gama de situaciones de emergencia comunes
en un restaurante que requieren primeros auxilios (cortes, quemaduras leves y graves,
atragantamiento, desmayos, reacciones alérgicas leves).

« Satisfactorio: Identifica la mayoria de las situaciones de emergencia comunes, aunque puede
omitir algunas o confundir la gravedad de alguna situacion.

« Necesita Mejorar: Identifica solo algunas situaciones basicas de emergencia o muestra

confusion significativa sobre cuando se requieren los primeros auxilios.

Temética 2 Manejo de Emergencias: Procedimientos a seguir en caso de incendios, derrames
quimicos, y evacuaciones.

Actividad: "Escape Room Virtual"

Descripcion: Los participantes se encontraran atrapados en un edificio en llamas, una zona
contaminada por un derrame quimico o un lugar que debe ser evacuado. Deberan resolver una
serie de acertijos y desafios para encontrar la salida y aplicar los procedimientos de emergencia

adecuados.
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Criterio de evaluacion

o Excelente: Identifica diferentes tipos de derrames comunes en un restaurante (liquidos
calientes, aceites, productos quimicos de limpieza) y los riesgos asociados a cada uno
(quemaduras, resbalones, irritacion, contaminacion) y tipo de extintor a utilizar

Satisfactorio: Identifica algunos tipos de derrames y sus riesgos, pero puede omitir algunos o no

detallar completamente los peligros, identifica dos o tres tipo de extintores

Necesita Mejorar: Identifica solo algunos tipos de derrames basicos 0 muestra poca comprension

de los riesgos asociados y no tiene la claridad para el uso de los extintores

Tematica 3 Uso del Botiquin de Primeros Auxilios: Qué debe contener y como utilizar cada uno

de los elementos del botiquin.

Actividad: "EIl Botiquin Virtual"

Descripcidn: Los participantes utilizaran sus dispositivos moviles para escanear un botiquin de

primeros auxilios virtual. La aplicacion mostrara informacion detallada sobre cada elemento, su

uso y cuando utilizarlo. Se incluiran preguntas y desafios para reforzar el aprendizaje.

Criterios de evaluacion

o Excelente: Identifica correctamente los elementos esenciales que debe contener un botiquin de
primeros auxilios estandar para un restaurante (vendas de diferentes tamarfios, gasas estériles,
esparadrapo, tijeras de punta redonda, pinzas, guantes desechables, antiséptico, analgésicos de
venta libre, manual de primeros auxilios).

« Satisfactorio: Identifica la mayoria de los elementos béasicos, pero puede omitir algunos o no
estar seguro de su proposito especifico.

» Necesita Mejorar: Identifica solo algunos elementos del botiquin 0 muestra desconocimiento

sobre su contenido esencial.

Recursos:

Juego gamificado:

Simulador de Primeros Auxilios H5P
Escape Room virtual

El Botiquin

Documentos:
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Manual de primeros Auxilios
Videos

Manejo de los elementos de emergencia

Unidad 3

1. Proposito de la unidad

Al finalizar este mddulo de aprendizaje, los participantes seran capaces de aplicar de manera
autonoma y efectiva las normas de higiene y seguridad alimentaria en su area de trabajo. Esto les
permitira utilizar correctamente los equipos, implementar practicas seguras y mantener un entorno
limpio, contribuyendo activamente a la prevencién de la contaminacion cruzada y garantizando la

inocuidad de los alimentos.

2. Desempefios esperados

Al finalizar la unidad, se espera que el participante haya desarrollado las siguientes competencias
de desempefio:

Identificar y describir las principales normas de higiene y seguridad alimentaria relevantes para
su area de trabajo.

Implementar practicas efectivas para prevenir la contaminacion cruzada entre alimentos crudos y
cocidos, asi como entre alérgenos.

Mantener un entorno de trabajo limpio y organizado, siguiendo los protocolos de limpieza 'y
desinfeccion de superficies y equipos.

Evaluar la efectividad de las practicas de higiene y seguridad alimentaria implementadas en su

area de trabajo.

3. Guia de aprendizaje

Temética 1 Normas de Higiene Personal

Actividad: "El Chef Limpio"

Descripcion: Los participantes se turnaran para interpretar el papel de un chef y realizar diferentes
tareas en una cocina simulada. Un video tutorial demostrara las técnicas correctas de lavado de

manos Yy el uso de indumentaria adecuada.
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Criterio de evaluacion

o Excelente: El participante describe con precision y en la secuencia correcta todos los pasos
esenciales para un lavado de manos eficaz, tal como se demostré en el video tutorial (mojar,
enjabonar, frotar todas las superficies por el tiempo adecuado, enjuagar, secar con toalla
desechable, cerrar el grifo con la toalla).

« Satisfactorio: El participante identifica la mayoria de los pasos importantes del lavado de
manos, aungue puede omitir algin detalle o no describir la secuencia perfecta.

« Necesita Mejorar: El participante identifica solo algunos pasos del lavado de manos o

demuestra una comprension incompleta de la técnica correcta.

Tematica 2 Limpieza y Desinfeccion del Area de Trabajo

Actividad: "La Cocina Perfecta"

Descripcidn: Los participantes se sumergiran en una cocina virtual donde deberan identificar areas

que requieren limpieza, seleccionar los productos de limpieza adecuados y realizar las tareas de

desinfeccion siguiendo las instrucciones.

Criterio de evaluacion

o Excelente: El participante identifica de manera exhaustiva y precisa todas las areas de la
cocina virtual que presentan suciedad visible, residuos de alimentos, manchas o cualquier
indicio de necesidad de limpieza o desinfeccion (ej. encimeras, pisos, equipos, fregadero,
tablas de cortar, areas de almacenamiento).

« Satisfactorio: El participante identifica la mayoria de las areas que requieren atencién, aunque
puede omitir algunas menos evidentes o pasar por alto detalles.

» Necesita Mejorar: El participante identifica solo algunas areas que necesitan limpieza o

muestra dificultad para reconocer la necesidad de intervencién en varias zonas.

Tematica 3 Prevencion de Contaminacion Cruzada

Actividad: "El Laberinto de los Alimentos™

Descripcion: Los participantes deberan mover fichas representando diferentes alimentos a través
de un tablero, evitando que los alimentos crudos y cocidos se mezclen. Se incluiran obstaculos y

desafios para hacer el juego mas interesante.
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Criterio de evaluacion

o Excelente: El participante mueve las fichas de alimentos de manera consistente, asegurando
que en ningn momento las fichas que representan alimentos crudos entren en contacto
directo o indirecto (a través de movimientos secuenciales en casillas adyacentes que podrian
considerarse "contaminadas™) con las fichas de alimentos cocidos.

« Satisfactorio: El participante generalmente mantiene separados los alimentos crudos y
cocidos, pero puede haber alguna instancia de contacto breve o proximidad que podria
interpretarse como un riesgo de contaminacion cruzada.

« Necesita Mejorar: El participante mezcla las fichas de alimentos crudos y cocidos en

multiples ocasiones, demostrando una comprension deficiente de la necesidad de separacion.

Recursos:
Juego de rol y video tutorial.
Realidad virtual

Juego de mesa o aplicacion movil.

Guion: Video de la presentacion

Escena Narrativa Imagen

Escenal CON SABOR A 0018
SEGURIDAD
Imagina un restaurante
donde la creatividad
culinaria se mezcla con
un ambiente laboral
Seguro y armonioso.

Escena 2 Transforma tu entorno
laboral i
Este curso te invita a:
transformarte en un:
defensor de la:
seguridad y la salud en'!
el trabajo dentro del;
restaurante, mediante

el cumplimiento de los | Change Media I Change Media &

siguientes objetivos
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Escena 3

Escena 4

Escena 5

Escena 6 Puedes ser la .
diferencia entre la vida !

Obijetivo 1

Implementacion  de!

précticas seguras

El primer objetivo,!
Esta centrado en la:
implementacion  de!
practicas seguras, |
reconociendo peligros, |

utilizando

correctamente el!

equipo de proteccion.

Aportard. En la .
identificacion de los !
peligros en el area de !
trabajo, Fomentara la !
importancia de una |
correcta utilizacion de !
los elementos de |
proteccion  personal, |
Sigue los |
procedimientos  para |
que nuestro servicio

sea armonico y nuestro
ambiente esté
protegido.

Objetivo 2: Respuesta |

a emergencias

El segundo objetivo te !
preparara para actuar !
en caso de una:
emergencias dentro vy |
fuera del restaurante; !
desarrollando tu
confianza para actuar |
cuando  mas  se.

necesita.

y la muerte

Dentro del curso,
desarrollaras
habilidades para actuar
con rapidez en casos de
emergencias,
aprendiendo primeros
auxilios, atencion de

incendios y |

procedimientos  para
evacuar si es
necesario.
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Escena 7

Escena 8 Higiene en su entorno |

Escena 9

Escena
10

Objetivo 3: Aplicacion

de préacticas seguras

El tercer objetivo. Te !
ensefiara a aplicar la |
seguridad, dominando !
practicas de higiene y |
previniendo la |

contaminacién
cruzada.

laboral

Al dominar las !
practicas de higiene, !
creards un entorno de |
trabajo seguro, !
convirtiéndote en un |
pilar para prevenir la |

contaminacion

cruzada, iTu |
compromiso con la |

higiene es un sello de
calidad que marca la
diferencia.

Juntos por la

excelencia

Trabajemos  juntos |
para  elevar  los:
estandares de!
seguridad y construir !
en la creacion de un|
ambiente seguros !
saludable dentro del:

restaurante.

iUnete a la formacion |

virtual!

Con Sabor a

Seguridad

Accede ahora al curso |
completo, conviértete |
en un defensor de la |
seguridad en  tu |
restaurante y gana |

todas las insignias

. W=
: (J:_"ﬂx




MODELO DE FORMACION VIRTUAL EN SST EN RESTAURANTES 119

Apéndice C. Disefio del aula Con Sabor a Seguridad

Formacion Virtual para trabajadores de restaurantes
Curso: CURSO SEGURIDAD | SST
Vista desde el perfil del administrador

.1 Espafiol - Internacional [es] v Q &g W UNIMINUTO Ususrio @G ~
L

Mis cursos o

drea personal / Paginas del sitio [ Mis cursos

Mavegacisn
Vista general de curso
virea personal
& Pagina principal del sitic —
wRaginas del sitio [ Toaos || suscar || oraenar par namore gen cursa ~ || Tanews - |

B Mis cursos

W Participantes

W Elogs del sitio
B Insignias del sitio
B Anctaciones

D) REeD % CURSO SEGURIDAD
W Bisqueda Categoria Principal
L Banco de contenido
“hiis cursas 0% completado
SCON SABOR A SEGLRIDAD

Visualizacion general del curso

SST Espafiol- Internacional (es] G 4y W UNIMINUTO Usuario .w ~
dires personsl [ Mis cursos [ CON SABOR & SEGURIDAD Activar edicidn
Mavegacin
~hrea personal > PRESENTACION Expandit todo

& Pigina principal del sitio
PPiginas del sitio
Mis cursos > UNIDAD DE APREMDIZAJE Mo 1
“CON SABOR A SEGURDAD
PParticipantes
© s > UNIDAD DE APRENDIZAJE Mo 2
1= Competencias
B Calificaciones
i Actividades
S RESENTACION > UNIDAD DE APRENDIZAIE Mo 3
>UNIDAD DE APRENDIZAJE Mo 1
>UNIDAD DE APRENDIZAJE Mo 2
>UNIDAD DE APRENDIZAJE Mo 3
PSEGURIDAD ¥ SALUD EM EL
TRABAJO
>5G3T


https://mada2025.milaulas.com/course/view.php?id=7
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Visualizacion pestafia 1 — Vision general

P— -
CURSO SEGURIDAD es masias @
Aren personal / Mis qu ON SABOR A SEGURIDAD Desactivar edicién
Navegacién I
whsea personal v PRESENTACION »
A Pigina prindpal del sit
E
e +. FORMACION VIRTUAL PARA
i Competencry TRAB/I//IDORES DE RESTAURANTES
§-=hs
> INTRODUCCION o2
> JUSTIFICACION o/ H
> OBUETIVOS DE APRENDZALE 2 ]
Visualizacion pestafia 1 — Vision Especifica
v PRESENTACION Expandi todo

Con sabor aseguridad

++ FORMACION VIRTUAL PfIRfi o
TR%IBHMDORES DE RESTAURANTES ?

| 4"

> INTRODUCCION

> JUSTIFICACION

> OBUETIVOS DE APRENDIZAJE

> UNIDADES DE APRENDIZAJES

(Z) Foros

Mararcomo hecha
Vencimiento:dom ingo, 25 d2 mayod= 2005, 16:12

EONEO'S

[Z) Forode pressmacin del emudantes
=
jHok 3 tods!

Es@mos muy emocionedas d= em pear esteespacioy gue remos coaocer mas de t. Este fo ¥ PAIE qUE NS CLE; s

+ ECulles la historia detrds deserirabajadar del restaurane 1
¢ te apasiona yen qué te gusta ocuparty tiem po mizntras 10 estas dentro del restauranted
*  #ué esperas de esta experiencia ¥ qué te gustaria lograr?

jAnimatea partiifar Tu pamtiaciines in poname ¢ queren os conocera b inc J demimll deeste cursn

[£) For par Preguniasy novedaces

Eneste espach pueds facer pregus 0 com entarios, te indmn osa pariciar

] Encuesa

Conelfinde conoce tusopinionss, te imitam o 3 respandsr B siguiente encuesta aoespondientza @ unidsd intoductora
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Visualizacion pestafia 1 — Introduccion

v INTRODUCCION

20
P

Q?\.

- G
Higiene en su entorno
{aboral

Este curso es mucho mas que una formacidn; es una oportunidad para transformar y crecer. Te invitamos a sumergirte en un ambiente colaborativo y enriquecedor, donde cada desafio se
convierte en una escalera hacia tu desarrollo profesional y personal. Aqui, tu dedicacién y esfuerzo se traducirdn en habilidades sélidas y herramientas valiosas que te empoderaran para alcanzar
tus metas. Con cada leccién, no solo adquirirds conocimientos, sino que también descubrirds el enorme potencial que reside en ti para superar cualquier obstaculo y construir un futuro lleno de
éxito.”

Visualizacion pestafia 1 — Justificacion

v JUSTIFICACION

{U t | f | ¢
En el dinamico v exigente entorno de los restaurantes, la seguridad v el bienestar del personal son pilares fundamentales para el éxito sostenible de cualquier establecimiento, El presente curso
se justifica por la imperiosa necesidad de transformar la cultura de prevencidn de riesgos laborales en los restaurantes, pasandao de un enfogque participativo

Los ewentos de accidentes & incidentes laborales en el sector, que wan desde quemaduras y cortes hasta caldas y lesiones por esfuerzo repetitiva, no solo impacta negativamente 13 salud y &l
bienestar de los trabajadores, sino que también genera costos significativas para los restaurantes en términos de ausentismo, pérdida de productividad v posibles sanciones legales por
incumplimiento a los planes de formacidn en sequridad y salud en el trabajo,

Este curso surge COmo UN3 respuesta integral a estas problemticas, ofreciendo 2 los participantes 1as herramientas y conocimientos necesarios para convertirie en agentes de cambio en sus
lugares de trabajo. Al adaptar un enfoque experiencial v practico, los participantes aprenderan a identificar y evaluar riesgos, implementar medidas preventivas efectivas y responder
adecuadamente ante o3 peligros y 135 situaciones de emergencia,

Ademas, erte curso busca fomentar una cultura de prevencidn arraigada en la colaboracidn, el liderazgo y &l compromiso de todas 103 miembros del equipo, A empoderar a los trabajadores pars
que se conviertan en "guardianes” de la seguridad, s& crea un entorno donde la excelencia culinaria v el bienestar del personal se entrelazan armoniosamente, impulsando la productividad, la
satisfaccidn laboral y el éxito a largo plazo del restaurante,

En Gltima instancia, este curso se justifica por su capacidad para transformar (o3 restaurantes en espacios seguras, saludables y productivos, donde cads plato se sirve con la confianzay 1a
tranquilidad de un equipo protegido ¥ comprometido con la excelencia,”

3} Infografia PG Marcar como hecha
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[2) Infografia pNG Marcar como hecha

) CuRso viRTUAL 2ARN
S s rauranTe

Visualizacion pestafia 1 — Objetivos de aprendizaje

OBUETIVOS DE APRENDIZAJE

L
(G g e B @

pers promover I selud y preverit riesgos storsles, uilizends e equpo de
reconocendo 105 peligroe comunes en el restawante v siguando|
o

Con sabor
a
Seguridad

jone v seguidad simentaria, demostrando ol usd
acticas para mantener un entormo seguro v impo
endh Is corterinacic cruasda y garartizends s

Visualizacion pestafia 1- Unidades de Aprendizaje
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' UNIDADES DE APRENDEZA JES

12

UNIDAD 1

Identificacién de Peligros PROMOCION DE LA Procedimientos Seguros
Comunes: SALUD Y pRE\/ENCK’)N de Trabajo: Practicas para
como reconocer los | MV FATN S IIWN:L] FXHIY | manipular cuchilos,

riesgos mas frecuentes manejar sustancias

en un restaurante. & R . calientes y evitar
 Uso Correcto de Equipos, :
77 resbalones y caidas.
' de Proteccion Personal !

}(EPP): Gufa sobre cémo y,'
I cuéndo utilizar guantes,\
" delantales, y calzado de ;

CON SABOR A
SEGURIDAD

CONTENIDO DEL CURSO

Promocién de la salud y

Prevencion de Riesgos Laborales

+ Identificacién de Peligros Comunes: Coémo
reconocer los riesgos mas frecuentes en un
restaurante.

* Uso Correcto de Equipos de Proteccion
Personal (EPP): Guia sobre cémo y cuando
utilizar guantes, delantales, y calzado de
sequridad

« Procedimientos Seguros de Trabajo,
Practicas para manipular cuchillos, manejar
sustancias calientes y evitar resbalones y
caidas.

Primeros Auxilios y atencién de
Emergencias

* Atencién a Lesiones Comunes: Cémo
tratar cortes, guemaduras y caidas.

ocedimientos
, derrames

as ir
quimicos, y ev:

Uso del Botiguin de Primeros Auxilios:
Qué debe contener y coma utilizar cada
uno de los elementos del botiquin

Higiene y Seguridad

Alimentaria

« Normas de Higiene Personal: Importancia
del lavado de manos, uso de gorros y
uniformes limpios.

« Limpieza y desinfeccion del Area de
Trabajo: Metodos y frecuencia
recomendada para mantener la cocina
limpia y segura.

* Prevencién de Contaminacion Cruzada:

Como evitar la mezcla de alimentos crudos
y cocidos para prevenir enfermedades.

Formacion Virtual para

trabajadores de restaurantes

Visualizacion pestafia 1- Foros

123
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=) Foros £ Marcar como hecha i
Yencimiento: domingo, 25 de mayo de 2025, 1812

@ Foro de presentacién del estudiantes  # ;

iHola a todos!

Estamns muy erarcionados de emperar este espacio y quere mos conocer mas de b, Este foro de presentacidn es la oportunidad perfecta para que nos cuentes:
» ;Cudl es la historia detrds de ser trabajador del restaurante ?
= ;Qué Le apasiona y en qué te gusta ocupar tu tiempo mientras no estas dentro del restaurante?

» ;Qué esperas de esla experiencia y qué te gustaria lograr?

inimate a participar! Tu participacidn es importante y queremos conocer a la increible persona detrds de del desarrollo de este curso, jTe esperamos!

Foro para Preguntas y novedades & H

En este espacio puede hacer preguntas o comentarios, te invitamos a participar

CE:: Encuesta # H

Con el fin de conocer tus opiniones, te invitkamos a responder 13 siguiente encuesta correspondiente a la unidad introductoria

Visualizacion pestafia 2

~PRESENTACION = UNIDAD DE APRENDIZAJE Mo 2

fUnidad de Aprendizaje No

1. PROPOSITO DE LA UNIDAD

Al finalizar este mddulo de aprendizaje, los participantes serdn capaces de integrar de manera proactiva practicas sequras en su rutina laboral dentro del restaurante, Esto implica la identificacidn
precisa de peligros comunes, la seleccidn y el uso correcto del equipo de proteccidn personal (EPP) y la aplicacién consistente de procedimientos seguros de trabajo, contribuyendo asi a un
ambiente laboral saludable y a la prevencidn efectiva de riesgos.

2. DESEMPENOS ESPERADOS

Al completar esta unidad, los participantes podran:

.. Identificar al menos cinco peligros comunes especificos presentes en las diferentes areas del restaurante (cocina, saldn, barra, etc.).

L Seleccionar el equipo de proteccién personal (EPP) adecuado para cada tarea especifica, justificando su eleccidn en funcién de los riesgos asociados,

. Utilizar correctamente al menos tres elementos diferentes del EPP (cofia, tapabocas, delantal, etc,) demaostrando su colocacidn, ajuste y retiro sequra,

. Describir al menos tres procedimientos seguros de trabajo relevantes para las actividades diarias del restaurante (manipulacidn de alimentos calientes, uso de maquinaria, limpieza de

derrames,
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GUIA NO 1 GUIA NO 3

Implementa consistentemente las practicas
seguras de trabajo, utiliza correctamente el
equipo de proteccién personal y reconoce
todos los riesgos comunes en el restaurante,
siguiendo los procedimientos seguros de
trabajo de manera auténoma y sin errores.

Identifica correctamente los riesgos mas
comunes en el restaurante y el equipo de
proteccién personal adecuado en situaciones
estandar, pero a veces omite alguno de los
procedimientos seguros de trabajo

GUIA NO 2

Aplica de manera efectiva las practicas de

NI
Q(V GUIA NO 4

Reconoce algunos de los riesgos

seguridad y utiliza el equipo de proteccién laborales en'el restaurante y,EI equipo
personal adecuado en la mayoria de las de protecg_én personal béS!C_O. pero
situaciones, reconociendo los riesgos comunes muestra f"f"CUhades para a_P"CBV los
del restaurante y siguiendo procedimientos de procedimientos de _segundad de
seguridad con minimas omisiones. manera consistente
v Contenido & 4
< s’—‘

‘Contenido unidad No 1

El estudiante debe visualizar el video publicado ya que este contiene informacién muy importante sobre los peligros presentado y ademds porque es un insumo para continuar con los restos y
ganar asi las insignias

WIDEO PARA CONSULTAR

‘ ﬂ IDENTIFICAN
1

Autor : Positiva Compafiia de Seguros
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=0BIETIWO DE APREMDIZAIE Mo 3 =Reto 2: Wistete para impresionar

Bienvenidos al primer reto de este curso de formacidn virtual, en el siguiente recursowvas a encontrar una serie de elermentos que te permitiran identificar los peligros presente en un restaurante,
para cumplir con exito v ganar las insignias, te invitarmos a leery sequir las instrucciones dadas, para el ingreso [0 puede hacer par el enlace, el ORy directarmente en el links

Escanna sl vy gondall

524-055 =

<div class="container-wrapper-genially” shle="
playsinline="playslnline" muted="muted" style="position: absolutetop: 45%left: Siatransform: translated-308, -508a)midth: B0pheight: B0mamargin-bottom: 10896" > <source
sre="https:/Vstatic.geniallby com/resources/loader-default-rebranding. rmpd” type="video/rnpd" / >¥our browser does not support the video tag, <Adden > <div id="6701fc 8215150670887 71"
class="genially-ernbed" style="margin: Opx auto; position: relative; height: auto; width: 100%2" » </div > </dive <scriptz (function (d) [ vat js, id = "genially-ermbed-js", ref =
d.getElermnentsByTagMame"script")[0]; if (d.getElementByld(d)) { return; }js = d.createElement{"script"); js.id = id; js.async = true; js.src = "hitps:/fviens genially. comifstatic/fembed/embed js";
ref.parentMode insertBefore(js, ref); Hdocument); <fscripts

asition: relative; min-height: 400pg max-width: 100%;" > <videa class="loader-genially” autoplay="autaplay" laap="laop"

=0BIETIWO DE APREMDIZAIE Mo 3 = Reto 3 Wistete para irpresionar

Ira.. ~

~Reto 1: La Cocina Enigmatica = Reto 3: Mision Sequridad Tc

ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL
ENLACOCINA

SO

| Amas}fa mJn Llcmn}c asu !.mn'.}a uLImr.lﬁn 1
1 1 1 = “ ‘

elementos de proteccidn personal en la cocina | Genially
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Misidn Seguridad Toal

Visualizacion pestafia 3

~UNIDAD DE APRENDIZAJE Mo 1 =UNIDAD DE APRENDIZAJE No 3

de Aprendizaie No

Al finalizar este mddulo, los participantes estaran capacitados para responder de manera efectiva y segura ante diversas situaciones de emergencia que puedan ocurrir en un entorno de restaurante,
demostrando habilidades practicas en la aplicacidn de primeros auxilios y la gestidn de procedimientos criticos como incendios, derrames quimicos y evacuaciones,

1. PROPOSITO DE LA UNDAD

2. DESEMPENOS ESPERADOS

Al finalizar |a unidad, se espera que el participante haya desarrollado las siguientes competencias de desempefio:

. |dentificar y evaluar situaciones que requieren atencién de emergencia como primeros auxilios basicos, conatos de incendio y evacuacion
. Aplicar correctamente las técnicas para situaciones de emergencias especificas segln la necesidad de |3 situacidn,

. Comunicar de manera clara y concisa la informacidn relevante a los servicios de emergencia si es necesario,

. Identificar la presencia de derrames quimicos y evaluar el nivel de riesgo.

. Aplicar los procedimientos de contencidn y limpieza adecuados segln el tipo de sustancia derramada
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GUIANO 1

Conceptos basicos de emergencia y
urgencia, Principios fundamentales de
los primeros auxilios, bioseguridad y

prevencién de riesgos para el

respondedor.
GUIANO 3

Uso del botiquin de primeros auxilios.

Procedimientos en caso de incendios.

Actuacién ante derrames quimicos.
Protocolos de evacuacién.

Comunicacién con los servicios de
G U [A N O 2 emergencia.

Manejo de heridas y hemorragias.,
Atencién de quemaduras (tipos y
grados). Primeros auxilios en caso de
caidas, esguinces y fracturas., Atencion
de cuerpos extrafos.

+~ Contenido M2

@ Manual de primencs Ausxilios POF

Manual de

IMEROS
. AUXILIOS

Sector Restavrante

Con sabor a
~ seguridad
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Visualizacion pestafa 4

~UNIDAD DE APRENDIZAJE No 2 =INTRODUCCION

fUnidad de Aprendizaje No 3

PROPOSITO DE LA UNDAD

Al finalizar este mddulo de aprendizaje, los participantes seran capaces de aplicar de manera autdnoma y efectiva las normas de higiene y seguridad alimentaria en su drea de trabajo. Esto les
permitird utilizar correctamente los equipos, implementar practicas seguras y mantener un entorno limpio, contribuyendo activamente a la prevencidn de la contaminacién cruzada y garantizando la
inocuidad de los alimentos,

DESEMPEROS ESPERADOS

Al finalizar la unidad, se espera que el participante haya desarrollado las siguientes competencias de desempefio:

Identificar y describir las principales normas de higiene y seguridad alimentaria relevantes para su érea de trabajo.

Implementar practicas efectivas para prevenir la contaminacidn cruzada entre alimentos crudos y cocidos, asi como entre alérgenos.

Mantener un entorno de trabajo limpio y organizado, siguiendo los protocolos de limpieza y desinfeccidn de superficies y equipos.

Evaluar |a efectividad de las practicas de higiene y sequridad alimentaria implementadas en su drea de trabajo.

GUIA NO 1 GUIA NO 3

Implementa consistentemente las practicas

seguras de trabajo, utiliza correctamente el
equipo de proteccién personal y reconoce
todos los riesgos comunes en el restaurante,
siguiendo los procedimientos seguros de
trabajo de manera auténoma vy sin errores.

GUIA NO 2

Aplica de manera efectiva las précticas de
seguridad y utiliza el equipo de protecciéon
personal adecuado en la mayoria de las
situaciones, reconociendo los riesgos comunes
del restaurante y siguiendo procedimientos de
seguridad con minimas omisiones.

Identifica correctamente los riesgos mas
comunes en el restaurante y el equipo de
proteccion personal adecuado en situaciones
estandar, pero a veces omite alguno de los
procedimientos seguros de trabajo

GUIA NO 4

Reconoce algunos de los riesgos
laborales en el restaurante y el equipo
de proteccién personal basico, pero
muestra dificultades para aplicar los
procedimientos de seguridad de
manera consistente.




