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Resumen

La presente investigacion expone el desarrollo del prototipo digital interactivo CHISPITA,
concebido como estrategia de apoyo preventivo al Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo (SG-SST) en el area de cocina de la empresa La Chispa al Rojo, sucursal Acrépolis.
Mediante la metodologia GTC 45, se identificaron, clasificaron y valoraron los riesgos laborales
predominantes; con ello, se determinaron las condiciones de exposicion criticas del personal
operativo. A partir de tales hallazgos, se estructur6 una herramienta digital preventiva que facilita la
consulta interactiva de factores de riesgo, controles aplicables y practicas seguras, coadyuvando al
robustecimiento de la cultura de autocuidado laboral.

Palabras clave: seguridad y salud en el trabajo, GTC 45, riesgos laborales, herramienta

digital preventiva, cultura preventiva.

Abstract

This study presents the design of the interactive digital prototype CHISPITA, conceived as a
preventive support strategy for the Occupational Health and Safety Management System (OHSMS)
within the kitchen area of La Chispa al Rojo company, Acrdépolis branch. Drawing on the GTC 45
methodology, occupational hazards were identified, classified, and assessed; accordingly, the critical
exposure conditions of the operational staff were determined. Building on these findings, a
preventive digital tool was developed to enable interactive consultation of risk factors, applicable
control measures, and safe work practices, thus contributing to the strengthening of a self-care and

occupational safety culture.
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Introduccion

La seguridad y salud en el trabajo constituye un componente fundamental dentro de la gestion
organizacional, orientado a la prevencion de accidentes laborales y enfermedades derivadas de las
condiciones propias de cada entorno de trabajo. En este sentido, el fortalecimiento del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) permite identificar, evaluar y controlar los
factores de riesgo presentes en los diferentes procesos operativos, favoreciendo la proteccion de los
trabajadores y el mejoramiento continuo de las condiciones laborales.

En el sector gastronémico, especialmente en el area de cocina, los trabajadores se encuentran
expuestos a diversos riesgos asociados a superficies calientes, manipulacion de herramientas
cortopunzantes, condiciones locativas, posturas prolongadas, humedad y ritmo de trabajo continuo,
entre otros factores que pueden afectar su bienestar y desempeio. Estas condiciones evidencian la
necesidad de implementar estrategias preventivas que faciliten el reconocimiento oportuno de los
riesgos laborales y promuevan practicas seguras dentro del entorno organizacional.

En este contexto, el presente trabajo tiene como proposito disefiar un prototipo de herramienta
digital asistente interactiva denominada CHISPITA, orientada a fortalecer las acciones preventivas
del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en el 4rea de cocina de la empresa La
Chispa al Rojo — punto de venta Acrépolis. Para ello, se realiz6 la identificacion, evaluacion y
valoracion de los riesgos laborales mediante la aplicacion de la metodologia establecida en la GTC
45, permitiendo reconocer las principales condiciones de exposicion presentes en el area objeto de

estudio.
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A partir de los resultados obtenidos, se estructurd una estrategia de apoyo preventivo basada
en el disefio del prototipo digital CHISPITA, el cual facilita el acceso a informacion relacionada con
factores de riesgo, medidas de control y recomendaciones de seguridad dirigidas a los trabajadores.
De esta manera, la propuesta busca contribuir al fortalecimiento de la cultura preventiva y al

mejoramiento de las condiciones de seguridad en el entorno laboral intervenido.

1. Justificacion

La presente investigacion se justifica a partir de la necesidad de analizar los riesgos laborales
existentes en el 4rea de cocina de la empresa La Chispa al Rojo, punto de venta Acrdpolis, teniendo
en cuenta que las actividades desarrolladas en este entorno implican exposicion permanente a
factores de riesgo asociados al uso de equipos térmicos, herramientas cortopunzantes, manipulacion
de sustancias quimicas, posturas prolongadas y movimientos repetitivos durante la jornada laboral.
Estas condiciones evidencian la importancia de fortalecer las acciones preventivas del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) mediante estrategias que permitan reconocer
oportunamente los riesgos presentes durante la ejecucion de las tareas.

Desde el punto de vista organizacional, el desarrollo de este estudio aporta informacion
relevante para el SG-SST al permitir identificar de manera estructurada los riesgos presentes en el
area de cocina y orientar la implementacion de medidas preventivas acordes con las condiciones
reales del entorno laboral. Sin embargo, en este tipo de espacios operativos las acciones preventivas
suelen apoyarse principalmente en capacitaciones periodicas, registros documentales y formatos de
seguimiento, lo cual limita el acceso inmediato a informacion preventiva durante la jornada laboral y

reduce la posibilidad de responder oportunamente ante situaciones de riesgo.
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En el caso especifico del area de cocina de la empresa objeto de estudio, actualmente no se
dispone de herramientas digitales que orienten a los trabajadores en la identificacion de riesgos
presentes en su entorno laboral ni que faciliten el acceso oportuno a medidas preventivas durante la
ejecucion de sus tareas. Esta situacion evidencia un vacio en la integracion de soluciones
tecnologicas aplicadas al SG-SST en pequefias empresas del sector gastronomico, donde los
mecanismos tradicionales de prevencion no permiten disponer de informacion preventiva en tiempo
real ni apoyar la toma de decisiones frente a condiciones de riesgo presentes en el entorno operativo.

En este contexto, el disefio del prototipo CHISPITA se plantea como una estrategia de apoyo
preventivo orientada a optimizar el acceso a informacion preventiva, fortalecer los procesos de
sensibilizacion frente a los riesgos laborales y apoyar la toma de decisiones durante la ejecucion de
las tareas mediante el uso de una herramienta digital adaptada a las condiciones reales del area de
cocina. Su incorporacion permite complementar los mecanismos tradicionales del SG-SST mediante
procesos de consulta sobre riesgos laborales presentes en el entorno de trabajo, facilitando la
adopcidn de practicas seguras por parte de los trabajadores.

En este sentido, el prototipo CHISPITA introduce un valor diferencial frente a los
instrumentos preventivos convencionales utilizados en pequefias empresas del sector gastrondmico,
al permitir el acceso oportuno a informacion preventiva, orientar al trabajador en la identificacion de
riesgos presentes en su entorno inmediato y apoyar la toma de decisiones durante el desarrollo de las
actividades operativas.

Desde el punto de vista social, esta propuesta aporta a la reduccion de la exposicion a riesgos
laborales en el 4rea de cocina mediante el fortalecimiento de practicas de autocuidado orientadas a la
prevencion de accidentes durante la ejecucion de las tareas. En el ambito académico y profesional, el

desarrollo del prototipo CHISPITA permite aportar una alternativa aplicada para la incorporacion de
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herramientas digitales en los procesos preventivos del SG-SST en pequenias empresas del sector
gastronomico, donde actualmente el uso de soluciones tecnoldgicas para apoyar la identificacion de
riesgos laborales y la toma de decisiones preventivas es aun limitado.

2. Descripcion del Problema
Planteamiento del problema

La Seguridad y Salud en el Trabajo constituye un componente fundamental en los sistemas
productivos a nivel mundial, debido a su impacto directo en la integridad fisica de los trabajadores y
en la sostenibilidad de las organizaciones. Seglin la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT,
2023), cada afio aproximadamente 2,93 millones de personas fallecen por causas relacionadas con el
trabajo y mas de 395 millones sufren accidentes laborales no mortales, lo que evidencia la necesidad

de fortalecer los mecanismos de prevencion en los diferentes sectores econémicos.

En el contexto colombiano, los accidentes laborales contintian representando una
problemadtica relevante. De acuerdo con el Consejo Colombiano de Seguridad (2025), durante el afio
2024 se registraron 521.226 accidentes laborales, equivalentes a un promedio aproximado de 1.428
eventos diarios, lo cual refleja la persistencia de condiciones de riesgo en diversos entornos de
trabajo. En particular, el sector de servicios, incluyendo las actividades de hoteleria y restaurantes,
presenta exposicion permanente a factores de riesgo asociados con el uso de herramientas
cortopunzantes, superficies calientes, manipulacion de cargas y condiciones locativas que

incrementan la probabilidad de accidentes laborales.

A nivel regional, el departamento de Santander también registra eventos asociados a
accidentalidad laboral en diferentes sectores productivos, lo que evidencia la necesidad de fortalecer
las estrategias preventivas en entornos operativos con alta exposicion a riesgos fisicos, mecanicos y

biomecanicos. En este contexto, las areas de cocina en establecimientos gastronomicos representan
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espacios laborales con alta dinamica operativa, donde convergen multiples factores de riesgo
derivados del uso simultaneo de equipos térmicos, herramientas cortopunzantes, sustancias quimicas

y posturas prolongadas durante la jornada laboral.

En el caso especifico de la empresa La Chispa al Rojo, punto de venta Acropolis, el area de
cocina constituye un eje central del proceso productivo, en el cual los trabajadores desarrollan
actividades relacionadas con la preparacion de alimentos, manipulacion de utensilios, operacion de
equipos de coccion y limpieza de superficies, condiciones que incrementan la probabilidad de
ocurrencia de accidentes laborales si no se implementan mecanismos preventivos ajustados a la

realidad operativa del entorno de trabajo.

Aunque el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo establece procedimientos
orientados a la identificacion de peligros y valoracion de riesgos laborales, en entornos operativos
como el drea de cocina estos procesos suelen apoyarse principalmente en registros documentales,
capacitaciones periddicas y controles administrativos tradicionales, lo cual limita el acceso inmediato

a informacion preventiva durante la ejecucion de las tareas por parte de los trabajadores.

En este sentido, se evidencia la ausencia de herramientas digitales que faciliten la
identificacién oportuna de riesgos laborales y apoyen la toma de decisiones preventivas dentro del
area de cocina de la empresa La Chispa al Rojo, punto de venta Acropolis, lo que representa una
limitacion en la integracion de soluciones tecnoldgicas aplicadas al fortalecimiento de las practicas
preventivas del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en este tipo de entornos

operativos.

Por lo anterior, surge la necesidad de disefar un prototipo de herramienta digital que

contribuya al fortalecimiento de las acciones preventivas del SG-SST mediante el acceso oportuno a
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informacion sobre riesgos laborales presentes en el area de cocina y la promocion de practicas

seguras durante la ejecucion de las actividades operativas.
Formulacion de Investigacion

(Como puede el disefio de un prototipo de herramienta digital asistente interactiva contribuir
al fortalecimiento de las practicas preventivas del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el

Trabajo en el area de cocina de la empresa La Chispa al Rojo, punto de venta Acrdpolis.
3. Objetivos
Objetivo General

Disefiar un prototipo de herramienta digital asistente interactiva como estrategia de apoyo
preventivo al SG-SST en el area de cocina de la empresa La Chispa al Rojo, punto de venta

Acrépolis, denominado CHISPITA.
Objetivos Especificos

Determinar los peligros y evaluar los riesgos laborales presentes en el area de cocina
de la empresa La Chispa al Rojo mediante la metodologia GTC 45 (2012).

Analizar los accidentes laborales ocurridos en el area de cocina en relacion con los
riesgos identificados mediante la metodologia GTC 45 (2012).

Desarrollar una estrategia de intervencion preventiva basada en un prototipo de
herramienta digital asistente interactiva denominada CHISPITA, como apoyo al Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) en el area de cocina de la empresa La

Chispa al Rojo, punto de venta Acropolis.
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preparacion de alimentos, evidenciando la necesidad de fortalecer los mecanismos preventivos en
este tipo de entornos laborales.

En el &mbito internacional, Angamarca (2016) analiz6 las condiciones de seguridad
ocupacional en cocinas industriales en Ecuador, identificando la exposicion permanente del personal
operativo a riesgos asociados con superficies calientes, herramientas cortopunzantes y manipulacion
de equipos térmicos. Los resultados evidenciaron la necesidad de implementar controles preventivos
estructurados en este tipo de entornos. Costales (2016) identifico factores de riesgo relacionados con
cortes, quemaduras y exposicion a altas temperaturas en areas de cocina, sefialando la importancia de
fortalecer los procesos de capacitacion y control operativo como mecanismos de prevencion. Estas
investigaciones se enfocaron principalmente en medidas tradicionales de control del riesgo laboral y
no incorporaron herramientas tecnoldgicas orientadas al fortalecimiento de los procesos preventivos
en tiempo real.

En concordancia con estos hallazgos internacionales, investigaciones desarrolladas en el
contexto colombiano evidencian problematicas similares relacionadas con la exposicion a factores de
riesgo en areas de cocina del sector gastrondmico.

En el contexto nacional, Hernandez Vallejo et al. (2019) analizaron la implementacion del

Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en el restaurante Altoque Gourmet en la
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ciudad de Neiva, identificando deficiencias en el cumplimiento de los estdndares minimos
establecidos por la normatividad colombiana. Garcia (2018) identifico la presencia de riesgos
ergondémicos, térmicos y mecanicos en auxiliares de cocina en restaurantes de la ciudad de Bogota, lo
cual confirma la exposicion permanente a factores de riesgo laborales en el sector gastrondémico.

De manera complementaria, estudios desarrollados en el ambito regional también han
identificado limitaciones en la implementacion de estrategias preventivas en pequefias y medianas
empresas del sector servicios.

A nivel regional, investigaciones desarrolladas en pequefias y medianas empresas del sector
servicios han evidenciado dificultades en la implementacion del Sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo, especialmente en los procesos de identificacion de peligros y valoracion de
riesgos laborales en entornos operativos con alta dindmica laboral (Alvarez Contreras, 2022; Davila,
2019; Vasquez, 2018; Hernandez Ariza, 2018). Estos estudios sefialan limitaciones en la aplicacion
de estrategias preventivas ajustadas a las condiciones reales de los trabajadores, asi como dificultades
en el acceso oportuno a informacion relacionada con los riesgos presentes en el entorno laboral.

Aunque estos estudios permiten identificar avances en la caracterizacion de riesgos laborales
en entornos gastrondmicos, la mayoria se han centrado en enfoques tradicionales de prevencion
basados en diagndsticos de riesgos laborales, capacitaciones periddicas y controles administrativos.
En este sentido, estudios recientes destacan el potencial de las herramientas digitales como recurso
de apoyo en los procesos de identificacion de riesgos laborales y fortalecimiento de la gestion
preventiva en las organizaciones.

Choi et al. (2020) evidencian que los sistemas de seguridad apoyados en herramientas
digitales permiten mejorar los procesos de monitoreo de condiciones de trabajo y apoyar la toma de

decisiones preventivas en entornos con alta exposicion a factores de riesgo. Zhou et al. (2021)
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destacan el uso de modelos digitales para la identificacion anticipada de riesgos laborales. Badri et al.
(2021) sefialan que la incorporacion de herramientas digitales en los sistemas de gestion de seguridad
laboral permite optimizar el acceso a informacidn preventiva y fortalecer la eficacia de las estrategias
de control de riesgos en las organizaciones.

A pesar de estos avances, no se identifican estudios orientados al disefio de herramientas
digitales como apoyo preventivo al Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en areas
de cocina de pequefias empresas del sector gastronémico. Tampoco se evidencia la aplicacion de
herramientas digitales orientadas a facilitar la identificacion de riesgos laborales en tiempo real
dentro de este tipo de entornos operativos.

Se identifica, por lo tanto, un vacio en la integracion de soluciones tecnologicas aplicadas al
fortalecimiento del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en pequefias empresas del
sector gastrondmico, particularmente en areas de cocina. Este vacio investigativo respalda el
desarrollo del prototipo CHISPITA como estrategia orientada a apoyar la identificacion oportuna de
riesgos laborales y fortalecer las practicas preventivas en el area de cocina de la empresa La Chispa

al Rojo, punto de venta Acropolis.

Marco tedrico

Las herramientas digitales corresponden a soluciones tecnoldgicas orientadas al
procesamiento de informacion, organizacion de contenidos preventivos y generacion de respuestas de
apoyo frente a situaciones especificas mediante el uso de sistemas interactivos de consulta y acceso a

informacion estructurada (Russell y Norvig, 2021).
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En el ambito de la seguridad y salud en el trabajo, las herramientas digitales permiten
fortalecer los procesos de identificacion de riesgos laborales mediante el analisis de informacion
relacionada con condiciones de trabajo, historial de incidentes y factores de riesgo presentes en los
entornos operativos. Su aplicacion facilita la generacion de orientaciones preventivas, el

reconocimiento de condiciones inseguras y el apoyo a la toma de decisiones durante la ejecucion de

las actividades laborales (Choi et al., 2020; Zhou et al., 2021).

Los sistemas apoyados en herramientas digitales permiten complementar los mecanismos
tradicionales de gestion preventiva mediante procesos de consulta sobre riesgos laborales, facilitando
el acceso oportuno a informacién preventiva por parte de los trabajadores en entornos con alta

exposicion a factores de riesgo.

El uso de herramientas digitales en sistemas de gestion preventiva contribuye ademas al
fortalecimiento de la cultura de seguridad mediante estrategias de sensibilizacion apoyadas en
recursos interactivos que permiten reconocer peligros presentes en el entorno laboral durante la

ejecucion de las tareas.

En este contexto, el prototipo CHISPITA se fundamenta en la aplicacion de herramientas
digitales orientadas al reconocimiento de riesgos laborales y al fortalecimiento de las practicas
preventivas en el area de cocina, permitiendo apoyar la identificacion de condiciones inseguras y
facilitar la toma de decisiones preventivas dentro del sistema de gestion de seguridad y salud en el
trabajo en entornos operativos del sector gastrondmico. Desde esta perspectiva, el prototipado y los
niveles de madurez tecnoldgica constituyen referentes importantes para comprender el avance

progresivo de soluciones digitales orientadas al fortalecimiento de los sistemas de gestion preventiva.
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En el ambito de la investigacion aplicada, los niveles de madurez tecnoldgica conocidos
como Technology Readiness Levels (TRL) permiten clasificar el grado de evolucion de una solucion
tecnolodgica desde su formulacion conceptual hasta su implementacion en entornos reales de
operacion. Este modelo facilita la comprension del estado de avance de un desarrollo tecnoldgico

dentro de proyectos orientados a la innovacion organizacional.

De acuerdo con esta clasificacion, el prototipo CHISPITA se ubica en una fase de validacion
funcional en contexto aplicado, al estructurarse como una herramienta digital de consulta preventiva
disefiada a partir de informacion diagnostica obtenida mediante la metodologia GTC 45 en el area de

cocina de la empresa La Chispa al Rojo, punto de venta Acropolis.

En Colombia, el Ministerio de Tecnologias de la Informacién y las Comunicaciones ha
promovido el uso de herramientas digitales como estrategias orientadas al fortalecimiento de
procesos organizacionales mediante la incorporacion de soluciones tecnologicas accesibles que
contribuyen a mejorar la gestion de la informacion en distintos contextos productivos. En este
sentido, el desarrollo de prototipos digitales aplicados al Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en
el Trabajo representa una alternativa pertinente para fortalecer las acciones preventivas en pequeias

empresas del sector gastronémico.

En relacion con los modelos tedricos aplicados a la prevencion de accidentes laborales, la
presente investigacion toma como referencia el modelo de causalidad de accidentes propuesto por
Heinrich (1931), el cual establece que los accidentes laborales no ocurren como hechos aislados, sino

como resultado de una secuencia de factores asociados a condiciones inseguras, actos inseguros y
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fallas presentes dentro del entorno de trabajo. De acuerdo con este modelo, la prevencion de
accidentes requiere intervenir oportunamente las condiciones de riesgo antes de que estas generen
consecuencias sobre la salud y seguridad de los trabajadores.

Desde esta perspectiva, la identificacion de peligros presentes en el area de cocina permite
reconocer situaciones asociadas al uso de superficies calientes, herramientas cortopunzantes,
manipulacion de sustancias quimicas y posturas prolongadas, factores que incrementan la
probabilidad de ocurrencia de accidentes laborales si no se implementan medidas preventivas
adecuadas. En este sentido, el modelo de Heinrich aporta fundamentos tedricos para comprender la
importancia de fortalecer las acciones preventivas dentro del Sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo mediante estrategias orientadas al reconocimiento temprano de condiciones
inseguras.

De manera complementaria, la investigacion incorpora el modelo del queso suizo propuesto
por James Reason (1990), el cual plantea que los accidentes laborales se producen cuando multiples
fallas en los sistemas de control coinciden simultdneamente, permitiendo que los riesgos atraviesen
las barreras preventivas establecidas dentro de la organizacion. Este modelo reconoce que las
organizaciones pueden presentar debilidades en los procesos de supervision, capacitacion, control
operativo y comunicacion preventiva, las cuales favorecen la ocurrencia de incidentes y accidentes
laborales.

Bajo este enfoque, el fortalecimiento de las acciones preventivas mediante herramientas
digitales puede contribuir al reforzamiento de las barreras de control frente a condiciones inseguras
presentes en el entorno laboral. En el caso del prototipo CHISPITA, la herramienta se orienta al
reconocimiento oportuno de riesgos laborales y al acceso preventivo a informacién relacionada con

medidas de control y practicas seguras dentro del area de cocina, contribuyendo al fortalecimiento de
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la cultura preventiva y al apoyo en la toma de decisiones dentro del Sistema de Gestion de Seguridad

y Salud en el Trabajo.

Marco Conceptual.

El desarrollo de la presente investigacion se fundamenta en conceptos relacionados con la
seguridad y salud en el trabajo, la gestion del riesgo laboral y la incorporacion de herramientas
digitales como apoyo a los procesos preventivos en entornos operativos. Estos conceptos permiten
comprender la relacion entre la identificacion de riesgos laborales en el area de cocina y el disefio de
estrategias orientadas al fortalecimiento de las acciones preventivas dentro del sistema de gestion
organizacional.

La seguridad y salud en el trabajo se entiende como el campo disciplinar orientado a la
proteccion de la integridad fisica, mental y social de los trabajadores mediante la identificacion,
evaluacion y control de los factores de riesgo presentes en los entornos laborales. Este enfoque busca
reducir la accidentalidad laboral y mejorar las condiciones de trabajo a través de estrategias
preventivas estructuradas dentro de los sistemas organizacionales.

Bajo esta perspectiva, el riesgo laboral corresponde a la probabilidad de que un peligro
presente en el entorno de trabajo genere efectos adversos en la salud de los trabajadores durante la
ejecucion de sus actividades. Por esta razon, la identificacion y valoracion del riesgo constituye una
etapa fundamental dentro de los procesos de gestion preventiva, ya que permite establecer medidas
de intervencion orientadas a disminuir la exposicion a condiciones inseguras y fortalecer las acciones
preventivas dentro de las organizaciones.

Como resultado de la exposicion a estos factores de riesgo, pueden presentarse accidentes de
trabajo, entendidos como sucesos repentinos que ocurren por causa o con ocasion del trabajo y que

producen en el trabajador lesiones organicas, alteraciones funcionales, discapacidad o incluso la
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muerte. El analisis de estos eventos permite reconocer fallas presentes en el entorno laboral y orientar
la implementacion de medidas preventivas dirigidas al control del riesgo ocupacional.

A partir de ello, la cultura de autocuidado adquiere especial importancia al comprender el
conjunto de practicas, actitudes y comportamientos orientados a la proteccion de la salud y la
seguridad durante la ejecucion de las actividades laborales. El fortalecimiento de esta cultura
favorece la adopcion de practicas seguras y contribuye a la disminucién de accidentes laborales en
espacios con exposicion permanente a factores de riesgo.

Paralelamente, la transformacion digital ha generado cambios significativos en la manera en
que las organizaciones gestionan la informacion relacionada con seguridad y salud en el trabajo. La
incorporacion de herramientas tecnoldgicas en los procesos preventivos ha permitido mejorar el
acceso a informacion sobre riesgos laborales y fortalecer los mecanismos de sensibilizacion frente a
condiciones inseguras dentro de los entornos organizacionales.

Dentro de estas alternativas tecnologicas, las herramientas digitales corresponden a sistemas
orientados a organizar informacion preventiva, facilitar la consulta sobre riesgos laborales y generar
orientaciones frente a condiciones inseguras presentes en las actividades operativas. Su aplicacion en
los procesos de seguridad y salud en el trabajo facilita el acceso oportuno a informacion preventiva y
fortalece la identificacion de peligros durante la ejecucion de las actividades laborales.

Asimismo, estas herramientas complementan los mecanismos tradicionales de gestion
preventiva mediante el acceso estructurado a informacion relacionada con peligros laborales,
favoreciendo el fortalecimiento de las estrategias de intervencion dentro del sistema de gestion de
seguridad y salud en el trabajo.

Por ultimo, los sistemas de apoyo a decisiones constituyen herramientas tecnoldgicas

orientadas al analisis de informacidn preventiva que facilitan la identificacion de condiciones



PROTOTIPO HERRAMIENTA DIGITAL INTERACTIVA CHISPITA 27
inseguras y fortalecen la adopcion de medidas de control dentro de los entornos laborales. En este
marco, el prototipo CHISPITA se configura como una herramienta digital orientada al
reconocimiento de riesgos laborales y al fortalecimiento de las practicas preventivas en el area de

cocina del establecimiento objeto de estudio.
Marco Legal

El marco legal de la presente investigacion se fundamenta en disposiciones constitucionales,
legales, reglamentarias y técnicas relacionadas con la seguridad y salud en el trabajo, asi como en
normas orientadas a la incorporacion de herramientas tecnoldgicas para el fortalecimiento de los
procesos preventivos en los entornos laborales. Estas disposiciones establecen responsabilidades
dirigidas a la identificacion de peligros, valoracion de riesgos laborales y adopcion de medidas
preventivas orientadas a la proteccion de los trabajadores.

A nivel internacional, la norma ISO 45001:2018 establece lineamientos para la
implementacion de sistemas de gestion de seguridad y salud en el trabajo basados en el enfoque de
mejora continua y prevencion de riesgos laborales. Del mismo modo, la norma ISO 31000:2018
define principios relacionados con la gestion del riesgo mediante procesos orientados a la
identificacion, andlisis y tratamiento de riesgos organizacionales. Estos lineamientos respaldan la
incorporacion de herramientas tecnoldgicas como apoyo a la gestion preventiva dentro de las
organizaciones.

En el &mbito nacional, la Constitucion Politica de Colombia establece en su articulo 25 que el
trabajo es un derecho fundamental que debe desarrollarse en condiciones dignas y justas. Este
principio incluye la obligacion de garantizar ambientes laborales seguros mediante acciones

orientadas a la proteccion de la salud de los trabajadores en los diferentes sectores productivos.
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Bajo esta misma linea, la Ley 1562 de 2012 modifico el Sistema General de Riesgos
Laborales e incorporé disposiciones dirigidas al fortalecimiento de las acciones de promocion y
prevencion en las organizaciones. Esta norma establece la obligacion de identificar peligros, evaluar
riesgos laborales y ejecutar medidas de control como parte de las estrategias orientadas a la
reduccion de la accidentalidad laboral.

De manera complementaria, el Decreto 1072 de 2015 define la estructura del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en Colombia y establece responsabilidades relacionadas
con la identificacion de peligros, valoracion de riesgos y seguimiento de condiciones laborales. Su
aplicacion permite fortalecer los procesos preventivos dentro de organizaciones con exposicion
permanente a factores de riesgo.

Por otra parte, la Resolucion 0312 de 2019 establece los estandares minimos del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo seglin el nivel de riesgo y el nimero de trabajadores de
cada organizacion. Estos estandares incluyen actividades de identificacion de peligros,
implementacion de medidas preventivas y procesos de capacitacion en seguridad laboral, aspectos
relevantes para el desarrollo de acciones preventivas en areas operativas como las cocinas del sector
gastronémico.

Asimismo, la Guia Técnica Colombiana GTC 45 proporciona la metodologia para la
identificacion de peligros y valoracion de riesgos laborales dentro de las organizaciones, permitiendo
estructurar procesos sistematicos de andlisis de condiciones de trabajo y priorizacion de medidas de
intervencion preventiva frente a riesgos térmicos, mecénicos y biomecénicos presentes en las
actividades de preparacion de alimentos.

En materia tecnolégica, la Ley 1341 de 2009 establece el marco general para el desarrollo y

uso de las tecnologias de la informacién y las comunicaciones en Colombia, promoviendo su
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incorporacion en los procesos organizacionales como instrumento para mejorar la gestion de la
informacion. A su vez, la Ley 1581 de 2012 regula el tratamiento de datos personales y define
obligaciones relacionadas con la recoleccion, almacenamiento y uso de informacion en sistemas
digitales utilizados dentro de las organizaciones.

Finalmente, la implementacion del prototipo CHISPITA como herramienta de apoyo al
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo responde a la necesidad de fortalecer los
procesos de identificacion de riesgos laborales mediante el uso responsable de tecnologias digitales,
en coherencia con las disposiciones relacionadas con la gestion de la informacion, la proteccion de
datos personales y el cumplimiento de las actividades preventivas exigidas dentro del SG-SST.

5. Metodologia

51 Tipo de investigacion

Este estudio se desarrolla como una investigacion de tipo aplicado con alcance descriptivo y
componente propositivo, debido a que se orienta a identificar los riesgos laborales presentes en el
area de cocina de la empresa La Chispa al Rojo y, a partir de los resultados obtenidos, disefar una
estrategia de intervencion preventiva mediante el prototipo CHISPITA como herramienta de apoyo al
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

El alcance descriptivo permitid caracterizar las condiciones reales del entorno laboral,
reconocer los peligros asociados a las actividades desarrolladas por los trabajadores y analizar los
factores relacionados con la ocurrencia de accidentes laborales en el area evaluada. Segiin Hernandez
et al. (2014) los estudios descriptivos permiten especificar las caracteristicas de un fenomeno en su
contexto natural, lo cual resulta pertinente para el diagndstico inicial de los riesgos laborales

presentes en el entorno de trabajo.
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El componente aplicado de la investigacion se evidencia en el disefio de una herramienta
digital orientada al fortalecimiento de las acciones preventivas dentro del SG-SST, mientras que su
caracter propositivo se refleja en la formulacion de una estrategia de intervencion basada en el uso de
una herramienta digital asistente interactiva como apoyo a los procesos de identificacion de riesgos

laborales en el area de cocina.

5.2  Enfoque de la investigacion

La investigacion se desarrolla bajo un enfoque mixto, debido a que integra técnicas
cualitativas y cuantitativas para el analisis de los riesgos laborales presentes en el 4rea de cocina de la
empresa La Chispa al Rojo y para el disefio de una estrategia de intervencion preventiva basada en el
uso de herramientas digitales.
El componente cualitativo se aplico mediante la observacion directa de las actividades realizadas por
los trabajadores, el analisis de las condiciones locativas del area de cocina y la revision documental
del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo. Estas técnicas permitieron identificar los
peligros asociados a las tareas desarrolladas, reconocer comportamientos de riesgo y comprender la

dindmica operativa del entorno laboral.

El componente cuantitativo se desarrollé mediante la aplicacion de instrumentos de diagnostico
orientados a la valoracion de riesgos laborales segun la metodologia GTC 45, el registro de
accidentes laborales reportados en el area de cocina y la sistematizacion de la informacion obtenida a
través de encuestas aplicadas a los trabajadores del establecimiento. Estos datos permitieron

establecer niveles de exposicion a factores de riesgo y priorizar acciones de intervencion preventiva.

La integracion de la informacion cualitativa y cuantitativa permitio estructurar un diagnostico

integral de los riesgos laborales presentes en el area de cocina y fundamentar el disefio del prototipo
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CHISPITA como herramienta digital orientada a fortalecer los procesos de identificacion de riesgos
y apoyo a la toma de decisiones preventivas dentro del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en
el Trabajo. De acuerdo con Herndndez Sampieri et al. (2014), la integracion de enfoques cualitativos
y cuantitativos permite obtener una comprension mas amplia de los fendémenos estudiados mediante

el analisis complementario de diferentes tipos de informacion. Trabajo.

Tabla 1

Relacion entre objetivos, fases metodologicas y resultados del estudio

Objetivo General Objetivos Especificos Fases / Actividades Resultado

Disefar un prototipo de
herramienta digital asistente
interactiva como estrategia de
apoyo preventivo para el sistema
de gestion de seguridad y salud en
el trabajo (sg-sst) en el area de
cocina de la empresa la chispa al
rojo, denominado chispita ia, a
partir del diagnostico de los
riesgos laborales presentes en
dicha area.

Objetivo especifico 1.
Identificar los peligros y
valorar los riesgos
laborales presentes en el
area de cocina de la
empresa La Chispa al
Rojo mediante la
metodologia GTC 45 de
2012.

Objetivo especifico 2.
Identificar los accidentes
y/o enfermedades
laborales ocurridas en el
area de cocina de la
empresa La Chispa al
Rojo asociadas con los
riesgos identificados.

Objetivo especifico 3.
Disefar una estrategia de
intervencion preventiva
basada en el prototipo de
herramienta digital
asistente interactiva
CHISPITA como apoyo al
SG-SST en el area de
cocina.

Actividad 1. Observacion
directa de las actividades
realizadas en el area de
cocina.

Actividad 1. Disefio del

instrumento de recoleccion

de informacion (encuesta).

Actividad 2. Aplicacion del

instrumento a los
trabajadores del area de
cocina.

Actividad 1. Analisis de los

resultados del diagndstico

de riesgos labora Actividad

2. Diseflo conceptual de la
estrategia de intervencion
preventiva. Actividad 3.

Formulacion del prototipo

conceptual de la herramienta

digital CHISPITA

Identificacion, evaluacion y
priorizacion de los riesgos
laborales presentes en el area
de cocina.

Identificacion de antecedentes
de accidentes de trabajo y
enfermedades laborales
asociados a los riesgos
presentes en el area de cocina.

Estrategia de intervencion
preventiva basada en un
prototipo de herramienta digital
asistente interactiva orientada
al fortalecimiento de las
acciones preventivas del SG-
SST.

Nota. La tabla presenta la relacion entre el objetivo general, los objetivos especificos, las fases o

actividades desarrolladas y los resultados esperados en el proceso metodoldgico orientado al disefio
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del prototipo CHISPITA como estrategia de apoyo al Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el

Trabajo (SG-SST) en el area de cocina.

5.3 Poblacion

La poblacion objeto de estudio estuvo conformada por siete (7) trabajadores vinculados al
area operativa de cocina de la empresa La Chispa al Rojo, punto de venta Acrépolis. Debido al
tamano reducido de la poblacion, se trabajé con la totalidad de los trabajadores del area, mediante la
aplicacion de un muestreo no probabilistico de tipo intencional en modalidad censal, seleccionando a

los participantes por su relacion directa con los factores de riesgo objeto del presente estudio.

La poblacion participante presento caracteristicas homogéneas en relacion con el tipo de
actividad desarrollada, al corresponder a personal operativo encargado de procesos de preparacion de
alimentos, manipulacion de equipos térmicos, uso de herramientas cortopunzantes y ejecucion de
tareas repetitivas propias del entorno de cocina. Para efectos del analisis, se consideraron variables de
caracterizacion como edad, sexo, antigiiedad laboral y tipo de vinculacion contractual, con el

proposito de contextualizar la exposicion a factores de riesgo presentes en el entorno de trabajo.

Como criterios de inclusion se consideraron trabajadores activos vinculados al 4rea operativa
de cocina durante el periodo de ejecucion de la investigacion y con participacion directa en las
actividades relacionadas con la preparacion de alimentos. Se excluyo el personal administrativo,
trabajadores de otras areas del establecimiento y personal que no se encontraba en ejercicio de sus

funciones durante el desarrollo del estudio.

5.4 Técnicas e instrumentos para la recoleccion de informacion
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Para el desarrollo del estudio se emplearon técnicas de observacion directa, aplicacion de
encuesta estructurada y revision documental de registros de accidentalidad laboral, con el proposito
de identificar peligros presentes en el area de cocina y analizar su relacion con la ocurrencia de

accidentes de trabajo y molestias fisicas reportadas por los trabajadores.

5.5 Observacion directa

Se aplico observacion directa de tipo no participante en el area de cocina, orientada al
reconocimiento de las condiciones locativas del entorno laboral, la ejecucion de tareas operativas, el
uso de equipos térmicos y herramientas manuales, asi como los comportamientos asociados a la

manipulacion de elementos de trabajo.

La observacion se realizé durante la jornada laboral habitual de los trabajadores mediante el
uso de listas de verificacion estructuradas con base en los criterios establecidos por la metodologia
GTC 45 de 2012, lo cual permitié identificar peligros de tipo fisico, mecéanico, quimico y

biomecanico presentes en el area evaluada.

Encuesta estructurada

Se aplicd una encuesta estructurada a los trabajadores del area de cocina con el proposito de
identificar antecedentes de accidentes laborales, presencia de molestias fisicas asociadas a la

actividad laboral y percepcion de los riesgos presentes en el entorno de trabajo.

El instrumento estuvo conformado por preguntas cerradas de seleccion multiple y preguntas
dicotémicas orientadas a la identificacion de condiciones de exposicion a factores de riesgo. Se
utilizé una escala de frecuencia para establecer la recurrencia de molestias fisicas relacionadas con

las actividades desarrolladas durante la jornada laboral.
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La informacién obtenida permitié complementar el diagndstico técnico de riesgos laborales
mediante la incorporacion de la percepcion de los trabajadores frente a las condiciones de trabajo

existentes en el area de cocina.

5.6 Revision documental de registros de accidentalidad laboral (ATEL)

Se realiz6 la revision de registros internos relacionados con accidentes de trabajo y
enfermedades laborales reportados en el area de cocina, con el propdsito de identificar antecedentes

asociados a los factores de riesgo presentes en el entorno laboral.

La informacion recopilada permitié establecer la relacion entre los peligros identificados
mediante la observacion directa y los eventos reportados por los trabajadores, facilitando la

priorizacién de condiciones de riesgo dentro del diagnostico realizado.

5.7 Técnicas de analisis de la informacion

El analisis de la informacion se realizéo mediante la integracion de los resultados obtenidos a
partir de la observacion directa, la encuesta aplicada a los trabajadores y la revision de registros de

accidentalidad laboral.

Para la identificacion y valoracion de riesgos laborales se utilizo la metodologia establecida
en la Guia Técnica Colombiana GTC 45 de 2012, la cual permite clasificar los peligros identificados
segun su nivel de probabilidad y consecuencia, con el proposito de establecer niveles de riesgo y

priorizar medidas de intervencion preventiva.
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La valoracion del nivel de riesgo se realiz6 mediante la estimacion de la probabilidad de
ocurrencia del evento y la severidad de sus posibles consecuencias, permitiendo clasificar los riesgos

en niveles bajo, medio, alto y muy alto, de acuerdo con los criterios establecidos en la metodologia.

Los resultados obtenidos fueron organizados en matrices de identificacion de peligros y valoracion
de riesgos, lo cual permitio establecer prioridades de intervencion y fundamentar el disefio del
prototipo CHISPITA como herramienta digital asistente interactiva orientada al fortalecimiento de

las acciones preventivas dentro del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo .

El procedimiento metodologico desarrollado para el cumplimiento de los objetivos del estudio se
presenta en la Tabla 1, donde se relacionan los objetivos especificos con las fases de ejecucion y los

resultados obtenidos durante el proceso investigativo.
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6. Desarrollo de los Objetivos
Objetivo Especifico 1:

Determinar los peligros y evaluar los riesgos laborales presentes en el area de cocina de la
empresa La Chispa al Rojo mediante la metodologia GTC 45 (2012).

Para el cumplimiento del presente objetivo especifico se realiz6 la identificacion de
peligros y la valoracion de los riesgos laborales en el 4rea de cocina de la empresa La Chispa al
Rojo, aplicando la metodologia establecida en la Guia Técnica Colombiana GTC 45 (2012), la
cual permite reconocer, analizar y priorizar los factores de riesgo presentes en los entornos
laborales con el fin de orientar la toma de decisiones dentro del Sistema de Gestion de Seguridad
y Salud en el Trabajo.

La matriz completa de identificacion de peligros y valoracion de riesgos se presenta en el
Apéndice A como archivo externo en formato Excel.

El proceso metodoldgico incluy6 observacion directa de las actividades desarrolladas por
los trabajadores, registro fotografico de las tareas criticas, identificacion de peligros por proceso
y evaluacion del nivel de riesgo mediante la estimacion de la probabilidad de ocurrencia y la

severidad de sus consecuencias.

6.1 cCaracterizacién del area de trabajo

El area de cocina del establecimiento corresponde a un espacio operativo destinado a la
recepcion, preparacion, coccion y lavado de utensilios utilizados en la elaboracion de alimentos.

En este entorno se desarrollan actividades que implican manipulacion de herramientas
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cortopunzantes, exposicion a superficies calientes, contacto con sustancias quimicas de limpieza

y adopcion de posturas prolongadas durante la jornada laboral.

Las condiciones ambientales observadas incluyen presencia de temperaturas elevadas
generadas por equipos de coccion, superficies metalicas calientes, humedad derivada del lavado
de utensilios y desplazamientos frecuentes en espacios reducidos. Estas condiciones incrementan
la probabilidad de ocurrencia de incidentes asociados principalmente a riesgos térmicos,

mecanicos, locativos y biomecénicos.

6.2  Area de trabajo de cocina

Figura 1

Recepcion de insumos




Figura 2

Coccion de alimentos en horno

Figura 3
Uso de estufas y planchas
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Figura 4

Manipulacion de utensilios

Figura 5

Lavado de utensilios y alimentos

Las evidencias fotograficas presentadas anteriormente permiten contextualizar las

condiciones reales del entorno laboral analizado.
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El area de cocina corresponde al espacio operativo donde se desarrollan actividades de
recepcion de insumos, preparacion de alimentos, coccion, lavado de utensilios y limpieza general
del area de trabajo. Durante la observacion directa se identifico exposicion permanente a
superficies calientes, herramientas cortopunzantes, sustancias quimicas de limpieza y posturas
prolongadas, condiciones que incrementan la probabilidad de ocurrencia de accidentes laborales
si no se implementan medidas preventivas adecuadas dentro del Sistema de Gestion de

Seguridad y Salud en el Trabajo.

6.3  Identificacion de tareas y peligros asociados

Tabla 2

Actividades desarrolladas en el area de cocina

N Actividad Descripcion

1  Recepcion de insumos Recepcion y almacenamiento de alimentos e
ingredientes utilizados en la preparacion de los
platos

2 Preparacion de alimentos Lavado, corte y manipulacion de alimentos para
su posterior coccion

3 Coccion de alimentos Uso de estufas, planchas y utensilios para la

preparacion de alimentos
4 Manipulacién de utensilios  Uso de cuchillos, ollas y herramientas de cocina

5 Lavado de utensilios Limpieza de platos, ollas y utensilios utilizados

6  Limpieza del area Desinfeccion de superficies y organizacion del
area de trabajo

Nota. La tabla presenta las principales actividades desarrolladas en el area de cocina, junto con su
descripcion operativa, las cuales sirvieron como base para la identificacion de peligros y la valoracion de

los riesgos laborales asociados a cada proceso.
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Una vez identificados los peligros asociados a las actividades desarrolladas en el area de cocina,

se procedi6 a la valoracion del nivel de riesgo mediante la aplicacion de la metodologia

establecida en la Guia Técnica Colombiana GTC 45 (2012), considerando la probabilidad de

ocurrencia y la severidad de las consecuencias derivadas de la exposicion a cada factor de riesgo.

Tabla 3

Identificacion de peligros en el area de cocina

Proceso Actividad Tarea Peligro Descripcion Fuente Posible
consecuencia
Produccién ~ Preparacion de Corte de carnesy ~ Condicion de Uso de Cuchillos Cortes en manos y
alimentos verduras seguridad — cuchillos dedos
Mecénico
Producciéon  Coccion Uso de planchay  Fisico — Térmico Altas Estufas y plancha Quemaduras en piel
fogdn temperaturas
Produccion  Coccion Manipulacion de Fisico — Térmico Aceite caliente  Freidora Quemaduras graves
freidora
Produccion  Coccion Uso de horno Fisico — Térmico Superficies Horno Quemaduras en
calientes manos y brazos
Apoyo Lavado de Uso de quimicos Quimico Sustancias Detergentes y Irritacion en piel y
utensilios quimicas desinfectantes 0jos
Produccion  Preparacion Posturas forzadas ~ Biomecanico Posturas Mesones fijos Dolor lumbar y
prolongada prolongadas fatiga

Nota. La tabla presenta la identificacion de los principales peligros asociados a las actividades

desarrolladas en el area de cocina, considerando el proceso, la tarea realizada, la fuente del riesgo

y sus posibles consecuencias, como base para la posterior valoracion y priorizacion de riesgos

mediante la metodologia GTC 45 (2012).



Tabla 4

Evaluacion de riesgos segun GTC 45
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Proceso Tarea Peligro Probabilidad Consecuencia  Nivel Interpretacion  Medida de
de intervencion
riesgo prioritaria
Preparacion Corte de Mecanico Media Grave Alto No aceptable Capacitacion en
de alimentos  carnes 'y (cuchillos) manipulacioén segura
verduras y uso de guantes
anticorte
Coccion Uso de Térmico Alta Grave Alto No aceptable Instalacion de
plancha y (superficies barreras térmicas y
fogon calientes) uso de guantes
resistentes al calor
Coccion Manipulacion Térmico Alta Muy grave Alto No aceptable Protocolos de manejo
de freidora (aceite seguro y sefalizacion
caliente) preventiva
Coccion Uso de horno Térmico Media Grave Alto No aceptable Uso obligatorio de
(superficies EPP térmico
calientes)
Lavado de Uso de Quimico Media Moderada Medio  Aceptable con Uso de guantes
utensilios detergentes control impermeables y
capacitacion
Preparacion Posturas Biomecanico Media Moderada Medio  Aceptable con Implementacion de
prolongada forzadas control pausas activas y

ajuste ergondémico

Nota. La tabla presenta la valoracion de los riesgos laborales identificados en el area de cocina

mediante la metodologia GTC 45 (2012), considerando la probabilidad, la consecuencia y el

nivel de riesgo asociado, con el fin de establecer medidas de intervencion prioritarias orientadas

a la prevencion de accidentes laborales.

De acuerdo con la metodologia GTC 45 (2012), el nivel de riesgo se determina mediante

la relacion entre la probabilidad de ocurrencia del evento y la severidad de sus consecuencias (R

=P x C). Por ejemplo, en la manipulacion de freidora la probabilidad fue valorada como alta
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debido a la exposicion permanente durante la jornada laboral, mientras que la consecuencia se

clasific6 como muy grave por el riesgo de quemaduras severas, lo cual determina un nivel de

riesgo alto no aceptable que requiere intervencion inmediata. Los resultados evidencian que los

riesgos clasificados como nivel alto se encuentran asociados principalmente a la exposicion a

fuentes térmicas durante el proceso de coccidon de alimentos y a la manipulacion de herramientas

cortopunzantes, debido a la frecuencia de contacto con estos elementos durante la jornada

laboral. Por su parte, los riesgos clasificados en nivel medio corresponden principalmente a la

exposicion a sustancias quimicas durante el lavado de utensilios y a la adopcion de posturas

prolongadas durante la preparacion de alimentos.

Tabla 5

Priorizacion de riesgos en el area de cocina

Prioridad Riesgo Tipo Nivel Intervencion
1 Manipulacién de freidora Térmico Alto Inmediata
2 Uso de plancha y fogon Térmico Alto Inmediata
3 Uso de horno Térmico Alto Inmediata
4 Manipulacién de cuchillos Mecénico Alto Inmediata
5 Posturas prolongadas Biomecénico Medio Programada
6 Uso de detergentes Quimico Medio Programada

Nota La tabla presenta la priorizacion de los principales riesgos laborales identificados en

el area de cocina, clasificados segun su tipo, nivel de riesgo y tipo de intervencion requerida, de

acuerdo con la metodologia GTC 45 (2012)..
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Aplicacion de jerarquia de controles
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Riesgo Eliminacién Sustitucién Ingenieria Administrativo EPP
Freidora ~ Reorganizacion del area Freidora con control de Barreras térmicas Capacitacion Guantes térmicos
temperatura

Plancha Redistribucion del espacio Plancha aislada Seflalizacion Procedimientos ~ Guantes térmicos

Horno Ajuste de distancias Horno con apertura segura Manijas aislantes Capacitacion Guantes térmicos

Cuchillos  Retiro de elementos Cuchillos ergondémicos Superficie Capacitacion Guantes anticorte
defectuosos antideslizante

Posturas Redisefio del puesto Mesones ajustables Tapetes antifatiga Pausas activas Calzado

ergondmico

Quimicos  Eliminacién de productos Sustitucion de productos Ventilacion Protocolos Guantes

innecesarios impermeables

Nota. La tabla presenta las medidas de intervencion propuestas para los riesgos

identificados en el area de cocina, organizadas segun la jerarquia de controles establecida en el

Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), priorizando acciones de

eliminacion, sustitucion, controles de ingenieria, controles administrativos y uso de elementos de

proteccion personal.

Resultados interpretativos del diagndéstico

La aplicacion de la jerarquia de controles permitio establecer medidas de intervencion orientadas

a reducir la exposicion de los trabajadores a los riesgos térmicos, mecanicos, biomecéanicos y

quimicos identificados en el drea de cocina, priorizando acciones de eliminacion y sustitucion

cuando fue posible, seguidas de controles de ingenieria, administrativos y uso de elementos de

proteccion personal conforme a los lineamientos establecidos en la metodologia GTC 45 (2012).
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Los resultados obtenidos evidenciaron que las actividades relacionadas con los procesos de
coccidon, manipulacion de utensilios cortopunzantes y permanencia prolongada en posturas
estaticas representan las condiciones de mayor exposicion dentro del area de cocina. Asimismo,
se identificd que gran parte de las medidas preventivas implementadas en el establecimiento se
concentraban principalmente en controles administrativos y uso de elementos de proteccion
personal, mientras que existian limitaciones en la aplicacion de controles de eliminacion,
sustitucion e ingenieria frente a algunos factores de riesgo presentes en el entorno laboral.

Lo anterior permitio concluir que, aunque el area de cocina cuenta con acciones basicas de
prevencion, persisten condiciones operativas que pueden incrementar la probabilidad de
ocurrencia de accidentes laborales y afectar la seguridad de los trabajadores durante el desarrollo
de sus actividades. En este sentido, el diagnostico realizado evidencio la necesidad de fortalecer
las estrategias preventivas mediante mecanismos de apoyo que faciliten la identificacion

oportuna de riesgos laborales y promuevan practicas seguras dentro del entorno de trabajo.

Sintesis de hallazgos

Los resultados obtenidos mediante la aplicacion de la metodologia GTC 45 permitieron
identificar que los riesgos de mayor criticidad en el area de cocina corresponden principalmente
a factores térmicos y mecéanicos asociados a las actividades de coccion, manipulacion de
freidoras, uso de hornos, planchas y herramientas cortopunzantes durante la preparacion de
alimentos. De igual manera, se evidenci6 exposicion significativa a riesgos biomecanicos

relacionados con posturas prolongadas y movimientos repetitivos durante la jornada laboral.
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El diagnostico realizado permitio establecer que las actividades de coccion representan el
proceso con mayor nivel de riesgo dentro del area evaluada, debido a la exposicion permanente a
superficies calientes, aceites a altas temperaturas y equipos de coccion utilizados de manera
continua durante la operacion del establecimiento. Asimismo, se identificd que algunos controles
preventivos existentes dependen principalmente del comportamiento del trabajador y del uso de
elementos de proteccion personal, lo que evidencia la necesidad de fortalecer los mecanismos de
prevencion y sensibilizacion frente a condiciones inseguras presentes en el entorno laboral.

A partir de estos hallazgos, el prototipo CHISPITA se plantea como una herramienta
digital de apoyo preventivo orientada a facilitar la identificacion oportuna de riesgos laborales
mediante modulos de consulta relacionados con factores de riesgo presentes en el area de cocina,
medidas de control, alertas preventivas y recomendaciones de seguridad dirigidas a los
trabajadores. De esta manera, la herramienta busca apoyar la toma de decisiones preventivas
durante la ejecucion de las actividades operativas y fortalecer las practicas de autocuidado dentro

del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo. cocina.
Objetivo Especifico 2.

Para el desarrollo del segundo objetivo especifico se analizaron los accidentes laborales
reportados por los trabajadores del 4rea de cocina, asi como las molestias fisicas asociadas a las
actividades desempefiadas, con el proposito de establecer su relacion con los riesgos previamente
identificados mediante la metodologia GTC 45 (2012). La informacion fue obtenida mediante la
aplicacion de una encuesta estructurada al personal operativo, lo cual permiti6 identificar
tendencias relevantes en la ocurrencia de eventos asociados a riesgos térmicos, mecanicos,

locativos y biomecénicos presentes en el entorno laboral.
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Figura 6

Cargo que desempenia en el area de cocina

Hornero

Auxiliar

La mayoria de los trabajadores del area de cocina desempena el cargo de auxiliar (85,7
%), lo cual indica una mayor exposicion a riesgos térmicos, mecanicos, locativos y biomecanicos
asociados a las actividades operativas como preparacion de alimentos, manipulacion de
utensilios cortopunzantes, uso de equipos de coccion y limpieza de superficies. Esta condicion
permite establecer correspondencia con los factores de riesgo identificados previamente
mediante la metodologia GTC 45 (2012), especialmente aquellos relacionados con quemaduras,

cortes y posturas prolongadas durante la jornada laboral.
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Figura 7

Tiempo de permanencia en el cargo

Menos de 6. 6 mesesa .

___Masde 1afio

La mayoria de los trabajadores del area de cocina presenta una permanencia superior a un
afio en el cargo (71,4 %), lo cual evidencia una exposicidon prolongada a los riesgos térmicos,
mecanicos, locativos y biomecénicos identificados mediante la metodologia GTC 45 (2012),
asociados principalmente a la manipulacion de superficies calientes, herramientas
cortopunzantes, posturas prolongadas y condiciones locativas del entorno laboral. En contraste,
el menor porcentaje corresponde a trabajadores con menos de seis meses de permanencia (14,3

%), lo que representa un menor tiempo de exposicion a dichas condiciones de riesgo.

Figura 8
Jornada laboral habitual

Mixto

Apertura

Cierre
12.9%
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La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina desarrolla su jornada laboral en
turnos de apertura y cierre (42,9 % respectivamente), lo cual evidencia exposicion continua a
riesgos térmicos, mecanicos, locativos y biomecanicos asociados al uso permanente de equipos
de coccion, manipulacion de herramientas cortopunzantes, desplazamientos en espacios
reducidos y permanencia prolongada en posicion de pie durante la jornada laboral. En contraste,
el menor porcentaje corresponde a trabajadores con jornada mixta (14,3 %), lo que representa
una menor frecuencia de exposicion continua a estas condiciones operativas.

Figura 9

Con que frecuencia realiza las siguientes actividades cortar alimentos

Algunas veces

Siempre

Frecuentemente

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina realiza actividades de corte de
alimentos de manera frecuente (57,1 %), lo cual evidencia una exposicion continua a riesgos
mecanicos asociados al uso de herramientas cortopunzantes durante la jornada laboral,
especialmente cortes en manos y dedos identificados previamente mediante la metodologia GTC
45 (2012). En contraste, el menor porcentaje corresponde a trabajadores que realizan estas
actividades algunas veces (14,3 %), lo que representa una menor frecuencia de exposicion

directa a este tipo de riesgo.
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Figura 10
Con que frecuencia realiza las siguientes actividades manipular alimentos

calientes

Siempre Algunas veces
14.3% 14.39

Frecuentemente

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manipula liquidos calientes de
manera frecuente (71,4 %), lo cual evidencia exposicion continua a riesgos térmicos asociados al
contacto con aceite caliente, vapor y superficies a altas temperaturas durante el proceso de
coccion de alimentos, en correspondencia con los factores de riesgo identificados previamente
mediante la metodologia GTC 45 (2012). En contraste, el menor porcentaje corresponde a
trabajadores que realizan esta actividad algunas veces (14,3 %), lo que representa una menor

frecuencia de exposicion directa a este tipo de riesgo.
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Figura 11

Con que frecuencia realiza las siguientes actividades levantar cargas

Frecuentemente

Algunas veces

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina realiza actividades de
levantamiento de cargas algunas veces (66,7 %), lo cual evidencia exposicidon ocasional a riesgos
biomecanicos asociados a la manipulacion manual de insumos, utensilios y recipientes durante la
jornada laboral, en correspondencia con los factores de riesgo identificados previamente
mediante la metodologia GTC 45 (2012). En contraste, el menor porcentaje corresponde a
trabajadores que realizan esta actividad frecuentemente (33,3 %), lo que representa una mayor

exposicion continua a este tipo de riesgo.
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Figura 12

Con que frecuencia realiza las siguientes actividades

Frecuentemente

Siempre

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina realiza actividades de limpieza de
superficies siempre (57,1 %), lo cual evidencia exposicion permanente a riesgos quimicos y
locativos asociados al uso de sustancias detergentes, contacto con superficies himedas y posibles
condiciones de deslizamiento durante la jornada laboral, en correspondencia con los factores de
riesgo identificados previamente mediante la metodologia GTC 45 (2012). En contraste, el
menor porcentaje corresponde a trabajadores que realizan esta actividad frecuentemente (42,9

%), lo que representa una menor exposicion continua a este tipo de condiciones de riesgo.



Figura 13.

JHa sufrido algun accidente de trabajo en el cargo que desemperia actualmente?

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manifestd no haber sufrido
accidentes laborales en el cargo que desempena actualmente (57,1 %), lo cual puede estar
asociado a la adopcidn de practicas operativas seguras durante la ejecucion de las actividades.
Sin embargo, un porcentaje significativo de trabajadores reportd haber presentado accidentes
laborales (42,9 %), lo que evidencia la presencia de condiciones de riesgo relacionadas con la
manipulacion de superficies calientes, herramientas cortopunzantes, condiciones locativas y

posturas prolongadas, previamente identificadas mediante la metodologia GTC 45 (2012).

Figura 14.
Indique el tipo de accidente sufrido

Quemaduras Caldas o resbalones

Cortes con utensilios
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Los resultados evidencian que los accidentes reportados por los trabajadores del area de
cocina corresponden a quemaduras, cortes con utensilios y caidas o resbalones, presentando una
distribucion equivalente entre las tres categorias (33,3 % cada una). Estos eventos se relacionan
directamente con los riesgos térmicos, mecanicos y locativos identificados previamente mediante
la metodologia GTC 45 (2012), asociados al contacto con superficies calientes, manipulacion de

herramientas cortopunzantes y presencia de superficies himedas en el area de trabajo.

Figura 15.

Indique el tipo de accidente sufrido estd relacionado

Rlesgo térmico (quemaduras) Riesgo blomecanico (sobreesfuerzo

Riesgo mecanico (cortes, golpes), Ri

Los resultados evidencian que los accidentes laborales reportados por los trabajadores del
area de cocina se relacionan con riesgos térmicos, mecanicos y biomecanicos, presentando una
distribucion equivalente entre las tres categorias (33,3 % cada una). Estos hallazgos confirman la
correspondencia directa entre los eventos reportados por los trabajadores y los factores de riesgo
previamente identificados mediante la metodologia GTC 45 (2012), especialmente aquellos
asociados al contacto con superficies calientes, manipulacion de herramientas cortopunzantes y

sobreesfuerzos durante la ejecucion de las actividades laborales.
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Figura 16.

JEl accidente ocurrio durante la jornada laboral?

75%

Sl = NO

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manifestd que el accidente
ocurri6 durante la jornada laboral (75 %), lo cual evidencia la exposicion directa a factores de
riesgo presentes en el entorno operativo, especialmente aquellos relacionados con superficies
calientes, herramientas cortopunzantes, condiciones locativas y sobreesfuerzos fisicos
identificados previamente mediante la metodologia GTC 45 (2012). En contraste, un menor
porcentaje indico que el accidente no ocurrid durante la jornada laboral (25 %), lo que representa
menor relacion con las condiciones propias del area de trabajo evaluada.

Figura 17.

¢ Cual considera que fue la principal causa del accidente?

- Distraccién, Condiciones inseguras del lugar de trabajo

= Falta de equipos o hemamientas adecuadas, Exceso de trabajo
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La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina identificé como principal causa
del accidente la falta de equipos o herramientas adecuadas y el exceso de trabajo (67 %), lo cual
evidencia la presencia de condiciones organizacionales y operativas que incrementan la
probabilidad de ocurrencia de eventos asociados a riesgos mecanicos, térmicos y biomecanicos
previamente identificados mediante la metodologia GTC 45 (2012). En contraste, un menor
porcentaje sefiald la distraccion y las condiciones inseguras del lugar de trabajo (33 %), lo que
también refleja la influencia de factores locativos y comportamentales en la ocurrencia de

accidentes laborales.

Figura 18.

En el momento del accidente ;Se presentaba alguna de estas condiciones?

33%

@

= Desorden en el area = |luminacion inadecuada Piso mojado

Los resultados evidencian que, en el momento de ocurrencia del accidente laboral, las
condiciones reportadas por los trabajadores corresponden principalmente al desorden en el area
de trabajo (34 %), seguido de iluminacion inadecuada y presencia de piso mojado (33 %
respectivamente), lo cual refleja la influencia de factores locativos en la ocurrencia de eventos
asociados a caidas, resbalones y otras situaciones de riesgo previamente identificadas mediante

la metodologia GTC 45 (2012).
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Figura 19.

¢ Utilizaba elementos de proteccion personal al momento del accidente?

Parcialmente = Si

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manifest6 utilizar parcialmente
elementos de proteccidon personal al momento del accidente (67 %), lo cual evidencia una
proteccion incompleta frente a los riesgos térmicos, mecanicos y locativos presentes durante la
ejecucion de las actividades laborales, previamente identificados mediante la metodologia GTC
45 (2012). En contraste, un menor porcentaje indico utilizar elementos de proteccion personal de
manera completa (33 %), lo que refleja la necesidad de fortalecer las practicas de seguridad
relacionadas con el uso adecuado de estos elementos en el area de cocina.

Figura 20.

JHa presentado molestia fisica asociadas a su trabajo en cocina?

No = Si
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La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manifestd haber presentado
molestias fisicas asociadas a las actividades laborales desempefiadas (86 %), lo cual evidencia la
exposicion continua a riesgos biomecanicos relacionados con posturas prolongadas, movimientos
repetitivos y manipulacion de cargas durante la jornada laboral, en correspondencia con los
factores de riesgo identificados previamente mediante la metodologia GTC 45 (2012). En
contraste, un menor porcentaje indicd no haber presentado este tipo de molestias (14 %), lo que

representa menor afectacion fisica derivada de las condiciones del trabajo evaluadas.

Figura 21.

En caso afirmativo, indique el tipo de molestia fisica presentada

= Dolor en hombros, Dolor en rodillas o piernas
= Dolor en mufiecas o manos

Dolor lumbar

Los resultados evidencian que las molestias fisicas reportadas por los trabajadores del
area de cocina corresponden principalmente a dolor en hombros y dolor en rodillas o piernas (34
%), seguido de dolor en mufiecas o manos y dolor lumbar (33 % respectivamente), lo cual refleja
la influencia de riesgos biomecanicos asociados a posturas prolongadas, movimientos repetitivos
y manipulacion manual de cargas durante la jornada laboral, previamente identificados mediante

la metodologia GTC 45 (2012).
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Figura 22.

¢ Considera que estas molestias estan relacionadas con su trabajo en cocina?

67%

=No = Si

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina considera que las molestias
fisicas presentadas estan relacionadas con las actividades laborales desempefiadas (67 %), lo cual
evidencia la influencia directa de los riesgos biomecanicos asociados a posturas prolongadas,
movimientos repetitivos y manipulacion manual de cargas durante la jornada laboral,
previamente identificados mediante la metodologia GTC 45 (2012). En contraste, un menor
porcentaje manifestd que estas molestias no estan relacionadas con el trabajo en cocina (33 %),
lo que representa menor percepcion de asociacion entre las condiciones laborales y la afectacion

fisica reportada.

Figura 23.
¢ Con que frecuencia esta expuesto a los siguientes riesgos en el drea de cocina? Piso humedo o

resbaloso

= Frecuentemente = Siempre
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La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manifestd estar expuesta
frecuentemente a condiciones de piso himedo o resbaloso (57 %), lo cual evidencia la presencia
continua de riesgos locativos asociados a caidas y resbalones durante la ejecucion de las
actividades laborales, previamente identificados mediante la metodologia GTC 45 (2012). En
contraste, un menor porcentaje indico estar siempre expuesto a este tipo de condicion (43 %), lo

que representa una exposicion permanente a este factor de riesgo en el entorno de trabajo.

Figura 24.
¢ Con que frecuencia esta expuesto a los siguientes riesgos en el area de cocina? Contacto con

superficies calientes

a

= Frecuentemente = Siempre

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manifesto estar expuesta
frecuentemente al contacto con superficies calientes (71 %), lo cual evidencia la presencia
continua de riesgos térmicos asociados al uso de equipos de coccion, manipulacion de utensilios
calientes y proximidad a fuentes de calor durante la jornada laboral, previamente identificados
mediante la metodologia GTC 45 (2012). En contraste, un menor porcentaje indicé estar siempre
expuesto a este tipo de condicion (29 %), lo que representa una exposicion permanente a este

factor de riesgo en el entorno de trabajo.
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Figura 25.
¢ Con que frecuencia esta expuesto a los siguientes riesgos en el area de cocina?

Levantamiento de cargas

Algunas veces = Frecuentemente Nunca

Los resultados evidencian que los trabajadores del area de cocina presentan exposicion al
levantamiento de cargas tanto algunas veces como frecuentemente (43 % respectivamente), lo
cual refleja la presencia recurrente de riesgos biomecanicos asociados a la manipulacién manual
de insumos, utensilios y recipientes durante la jornada laboral, previamente identificados
mediante la metodologia GTC 45 (2012). En contraste, un menor porcentaje manifestd no estar
expuesto a este tipo de condicion (14 %), lo que representa menor presencia de este factor de

riesgo en el entorno laboral evaluado.

Figura 26
¢ Con que frecuencia esta expuesto a los siguientes riesgos en el darea de cocina? Uso

de equipo electico (freidora, licuadora)

= Frecuentemente = Siempre
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La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manifestd estar expuesta
frecuentemente al uso de equipos eléctricos como freidoras y licuadoras (86 %), lo cual
evidencia la presencia continua de riesgos asociados al contacto con equipos energizados y
superficies calientes durante la ejecucion de las actividades laborales, previamente identificados
mediante la metodologia GTC 45 (2012). En contraste, un menor porcentaje indicé estar siempre
expuesto a este tipo de condicion (14 %), lo que representa una exposicion permanente a este

factor de riesgo en el entorno de trabajo.

Figura 27
¢ Con que frecuencia esta expuesto a los siguientes riesgos en el drea de cocia?

Manipulacion de objetos pesados

Algunas veces = Frecuentemente

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manifesto estar expuesta
frecuentemente a la manipulacion de objetos pesados (71 %), lo cual evidencia la presencia
continua de riesgos biomecanicos asociados a la manipulacion manual de cargas durante la
jornada laboral, previamente identificados mediante la metodologia GTC 45 (2012). En
contraste, un menor porcentaje indico estar expuesto algunas veces a este tipo de condicion (29
%), lo que representa una menor frecuencia de exposicion a este factor de riesgo en el entorno de

trabajo evaluado.
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Figura 28
¢ Con que frecuencia esta expuesto a los siguientes riegos en el area de cocina?

Espacios reducidos de trabajo

N

= Algunas veces = Frecuentemente Siempre

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manifestd estar expuesta
frecuentemente a condiciones de espacios reducidos en el entorno laboral (43 %), lo cual
evidencia la presencia de riesgos locativos asociados a limitaciones en la movilidad,
desplazamientos restringidos y posibles contactos accidentales con equipos o superficies durante
la ejecucion de las actividades, previamente identificados mediante la metodologia GTC 45
(2012). En contraste, un menor porcentaje indico estar expuesto algunas veces a este tipo de
condicion (28 %), lo que representa menor frecuencia de exposicion a este factor de riesgo en el

area evaluada.
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Figura 29
¢ Con que frecuencia esta expuesta a los siguientes riegos en el area de cocina?

Permanecer de pie por largos periodos

Frecuentemente = Siempre

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manifestd estar siempre expuesta
a permanecer de pie por largos periodos durante la jornada laboral (57 %), lo cual evidencia la
presencia continua de riesgos biomecanicos asociados a la adopcion de posturas prolongadas,
previamente identificados mediante la metodologia GTC 45 (2012). En contraste, un menor
porcentaje indico estar expuesto frecuentemente a esta condicion (43 %), lo que representa una

exposicion reiterada a este factor de riesgo en el entorno de trabajo evaluado.
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Figura 30

¢ Utiliza elementos de proteccion personal durante su trabajo?

~a

43%

-

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manifesto utilizar elementos de
proteccion personal casi siempre durante la ejecucion de sus actividades laborales (43 %), lo cual
evidencia la adopcion frecuente de medidas preventivas frente a los riesgos térmicos, mecanicos
y locativos previamente identificados mediante la metodologia GTC 45 (2012). En contraste, un
menor porcentaje indicd casi nunca utilizar estos elementos (14 %), lo que representa una menor

aplicacion de practicas de proteccion personal en el entorno de trabajo evaluado.
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Figura 32

JHa sido informado sobre los riesgos especificos de su area segun el SG-SST?

)

= Algunas veces = Casinunca Casisiempre = Siempre

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manifest6 haber sido informada
siempre sobre los riesgos especificos asociados a sus actividades laborales segtin el Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (57 %), lo cual evidencia la implementacion de
procesos de comunicacion preventiva orientados a la identificacion de peligros previamente
establecidos mediante la metodologia GTC 45 (2012). En contraste, un menor porcentaje indicd
haber recibido esta informacion solo algunas veces (15 %), lo que representa menor frecuencia
en la socializacion de los riesgos presentes en el entorno laboral evaluado.

Figura 33

JQué tan peligrosas considera las labores en cocina?

57%

Moderadamente peligrosas = Muy peligrosas Poco peligrosas

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina considera que las labores
desempefiadas son moderadamente peligrosas (57 %), lo cual evidencia la percepcion de

exposicion constante a riesgos térmicos, mecanicos, locativos y biomecanicos previamente
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identificados mediante la metodologia GTC 45 (2012). En contraste, un menor porcentaje
considera que estas actividades son poco peligrosas (14 %), lo que representa menor percepcion
del nivel de riesgo presente en el entorno laboral evaluado.

Figura 34

;Sigue los procedimientos de seguridad establecidos en cocina?

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manifest6 seguir siempre los
procedimientos de seguridad establecidos durante la ejecucion de sus actividades laborales (57
%), lo cual evidencia la aplicacion frecuente de practicas preventivas orientadas al control de los
riesgos térmicos, mecanicos, locativos y biomecéanicos previamente identificados mediante la
metodologia GTC 45 (2012). En contraste, un menor porcentaje indicod seguir estos
procedimientos solo algunas veces (14 %), lo que representa menor cumplimiento de las medidas

de seguridad en el entorno laboral evaluado.
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Figura 35

¢ Verifica el estado de herramientas antes de usarlas?

Algunasveces = Siempre

La mayor proporcion de trabajadores del area de cocina manifesto verificar siempre el
estado de las herramientas antes de su uso (57 %), lo cual evidencia la aplicacion de practicas
preventivas orientadas a reducir la ocurrencia de accidentes asociados a riesgos mecanicos
durante la ejecucion de las actividades laborales, previamente identificados mediante la
metodologia GTC 45 (2012). En contraste, un menor porcentaje indico realizar esta verificacion
solo algunas veces (43 %), lo que representa menor frecuencia en la aplicacion de medidas

preventivas relacionadas con el uso seguro de herramientas en el entorno de trabajo evaluado.

Resultados interpretativos del analisis de accidentes laborales y condiciones asociadas

El analisis de los accidentes laborales reportados por los trabajadores del area de cocina
evidencio correspondencia directa con los riesgos previamente identificados mediante la
aplicacion de la metodologia GTC 45 (2012), especialmente aquellos asociados a la exposicion a

superficies calientes, manipulacion de herramientas cortopunzantes, condiciones locativas



69

relacionadas con pisos humedos o resbalosos y adopcion de posturas prolongadas durante la
jornada laboral.

De igual manera, los resultados obtenidos a partir de la encuesta aplicada permitieron identificar
la presencia de molestias fisicas asociadas principalmente a riesgos biomecénicos derivados de la
manipulacion manual de cargas, permanencia prolongada en posicion de pie y movimientos
repetitivos durante la ejecucion de las actividades operativas en el 4rea de cocina. Estas
condiciones evidencian la existencia de factores de riesgo que afectan directamente la seguridad
y salud de los trabajadores.

Asimismo, se identificd que los accidentes laborales ocurren principalmente durante la jornada
laboral y requieren atencion médica, lo cual confirma la presencia de condiciones de riesgo
reales en el entorno de trabajo evaluado. Aunque los trabajadores manifestaron haber recibido
capacitacion en seguridad y salud en el trabajo y conocer los riesgos asociados a sus funciones,
persiste la ocurrencia de eventos relacionados con factores térmicos, mecénicos, locativos y
biomecanicos previamente diagnosticados.

Finalmente, la totalidad de los trabajadores manifestd que el uso de una herramienta digital
orientada a recordar los riesgos laborales y las medidas preventivas contribuiria a fortalecer las
practicas seguras en el area de cocina, lo cual respalda la pertinencia del disefio del prototipo
CHISPITA como estrategia preventiva dentro del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el

Trabajo.
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Sintesis de hallazgos

Los resultados obtenidos permitieron establecer una relacion directa entre los accidentes
laborales reportados por los trabajadores y los riesgos identificados previamente mediante la
metodologia GTC 45 (2012), evidenciando que las condiciones térmicas, mecanicas, locativas y
biomecanicas presentes en el area de cocina constituyen factores determinantes en la ocurrencia
de eventos que afectan la seguridad y salud de los trabajadores.

El andlisis permiti6 identificar que los riesgos térmicos y locativos presentaron mayores niveles
de criticidad debido a la frecuencia de exposicion de los trabajadores a superficies calientes,
derrames, espacios reducidos y desplazamientos constantes dentro del 4rea operativa,
condiciones que incrementan la probabilidad de quemaduras, caidas y golpes durante la
ejecucion de las actividades laborales. Asimismo, los riesgos biomecanicos evidenciaron una
relacion significativa con la adopcion prolongada de posturas inadecuadas, movimientos
repetitivos y manipulacion continua de cargas, factores que favorecen la aparicion de fatiga fisica
y lesiones musculoesqueléticas.

De igual manera, se evidencid que los riesgos clasificados con mayor nivel de intervencion en la
matriz GTC 45 corresponden a los accidentes reportados con mayor frecuencia por los
trabajadores, lo cual valida la pertinencia de la metodologia utilizada como herramienta
diagnostica dentro del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo. Esta
correspondencia permitié confirmar que las condiciones identificadas en la evaluacion inicial si
representan amenazas reales para la integridad fisica de los trabajadores y requieren acciones

preventivas prioritarias.
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En consecuencia, los hallazgos obtenidos permitieron concluir que la exposicion continua a
condiciones inseguras, sumada a factores operativos propios del entorno de cocina, incrementa
significativamente la vulnerabilidad de los trabajadores frente a accidentes laborales. Por ello, se
reconoce la necesidad de fortalecer los mecanismos de identificacion temprana, control y
prevencion de riesgos mediante la implementacion de estrategias tecnoldgicas como el prototipo
CHISPITA, orientado a apoyar la toma de decisiones preventivas y promover practicas seguras

en el entorno laboral evaluado.
Objetivo Especifico 3

La estrategia de intervencidn preventiva propuesta en el presente estudio se fundamenta
en la implementacion del prototipo CHISPITA como herramienta digital asistente interactiva de
apoyo al Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), integrada al proceso
de ingreso y registro de jornada laboral de los trabajadores del area de cocina de la empresa La
Chispa al Rojo, punto de venta Acropolis.

El proposito de esta estrategia es fortalecer la identificacion temprana de riesgos laborales
y promover la adopcion de practicas seguras antes del inicio de las actividades operativas,
mediante un proceso guiado de verificacion preventiva que permita al trabajador reconocer los
peligros asociados a su labor, confirmar el uso adecuado de elementos de proteccion personal y
reforzar el compromiso con el autocuidado dentro del entorno laboral.

Como complemento al sistema propuesto, se incorpora un modulo digital de reporte
inmediato de incidentes, accidentes laborales y condiciones inseguras, que permite a los
trabajadores registrar eventos en tiempo real, como conatos de incendio, fallas en equipos de

emergencia, derrames o riesgos locativos. Esta funcionalidad facilita la generacion automatica de
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alertas dirigidas al responsable del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-
SST) y al area de talento humano, fortaleciendo los mecanismos de prevencion, control oportuno

del riesgo y mejora continua dentro del entorno laboral.

6.3.1 La implementacion de la estrategia se estructura en cuatro fases operativas:

Fase 1. Socializacion y capacitacion

En esta fase se realiza la presentacion del prototipo CHISPITA a los trabajadores del area
de cocina, junto con actividades de sensibilizacion orientadas a fortalecer la cultura de
prevencion, el reconocimiento oportuno de riesgos laborales y la importancia del uso adecuado

de los elementos de proteccion personal antes del inicio de la jornada laboral.

Fase 2. Implementacion piloto

Durante esta fase, el prototipo es incorporado como herramienta digital preventiva dentro
del proceso de ingreso laboral diario, permitiendo que los trabajadores interactuen con la
herramienta al inicio de su jornada mediante la verificacion de elementos de proteccion personal,
la identificacion de riesgos asociados a la actividad a desarrollar y la recordacion de practicas

seguras antes de iniciar sus tareas operativas.

Fase 3. Seguimiento y evaluacion

En esta etapa se realiza el monitoreo del uso del prototipo por parte de los trabajadores,

permitiendo registrar niveles de interaccion con la herramienta, cumplimiento de practicas
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seguras y oportunidades de mejora en los procesos preventivos asociados al area de cocina, en

articulacion con las actividades de seguimiento del SG-SST.

Fase 4. Mejora continua

Con base en la informacion obtenida durante el proceso de implementacion, se fortalecen
los contenidos preventivos del prototipo mediante la actualizacién de recomendaciones de
seguridad, incorporacion de nuevas alertas preventivas y ajuste de orientaciones relacionadas con
los riesgos laborales identificados en el diagnoéstico inicial, contribuyendo al mejoramiento

continuo de las condiciones de seguridad en el entorno de trabajo.

6.3.2 Impacto esperado de la estrategia preventiva CHISPITA

La implementacion del prototipo CHISPITA como estrategia de intervencion preventiva
permite fortalecer los procesos de identificacion de riesgos laborales en el 4rea de cocina
mediante la incorporacion de un mecanismo de recordacion activa de medidas de seguridad antes

del inicio de la jornada laboral.

Se espera que la herramienta contribuya a la reduccion de la probabilidad de ocurrencia
de accidentes laborales asociados a riesgos térmicos mediante alertas preventivas relacionadas
con el uso seguro de equipos de coccidn, asi como a la disminucidn de la exposicion a riesgos
mecanicos derivados de la manipulacion de herramientas cortopunzantes mediante recordatorios

sobre practicas seguras durante la preparacioén de alimentos.
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De igual manera, el prototipo permite fortalecer la prevencion de riesgos biomecanicos
asociados a posturas prolongadas mediante orientaciones relacionadas con el autocuidado
durante la jornada laboral, asi como incrementar el uso adecuado de elementos de proteccion
personal mediante procesos de verificacion preventiva realizados al inicio de cada turno de

trabajo.

La incorporacion de esta herramienta digital preventiva contribuye al fortalecimiento de
indicadores del SG-SST relacionados con la reduccion de condiciones inseguras, el aumento del
cumplimiento de practicas de seguridad y el fortalecimiento de la cultura preventiva en el area de

cocina.

6.3.3 Relacion del prototipo CHISPITA con los riesgos criticos identificados

El disefio del prototipo CHISPITA se encuentra directamente articulado con los riesgos
prioritarios identificados mediante la aplicacion de la metodologia GTC 45 (2012),
especialmente aquellos asociados a exposicion térmica por contacto con superficies calientes,
manipulacion de herramientas cortopunzantes, adopcion de posturas prolongadas durante la
jornada laboral y condiciones locativas relacionadas con superficies himedas o resbalosas en el

area de cocina.

En este sentido, el prototipo genera alertas preventivas frente a riesgos térmicos durante
el uso de equipos de coccion, recordatorios relacionados con practicas seguras frente a riesgos
mecanicos derivados del uso de utensilios de corte, recomendaciones orientadas a la reduccion

de riesgos biomecanicos asociados a la permanencia prolongada en posicion de pie y procesos de
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verificacion del uso adecuado de elementos de proteccion personal como medida de control

frente a condiciones inseguras presentes en el entorno laboral.

6.3.4 Alcance funcional del prototipo CHISPITA como herramienta digital preventiva

El prototipo CHISPITA se orienta al apoyo interactivo en la consulta de informacion
preventiva mediante la organizacion estructurada de contenidos relacionados con los riesgos
laborales identificados en el diagndstico inicial, asi como con las medidas de prevencion

aplicables al entorno de trabajo.

En este sentido, el prototipo funciona como una herramienta digital de seguridad laboral
orientada a fortalecer la toma de decisiones preventivas por parte de los trabajadores durante el
inicio de la jornada laboral, permitiendo su integracion como instrumento de apoyo operativo

dentro del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Adicionalmente, la estrategia incorpora un modulo de reporte inmediato de incidentes,
accidentes laborales y condiciones inseguras identificadas durante la ejecucion de las tareas,
permitiendo a los trabajadores registrar eventos como conatos de incendio, fallas en equipos,
cortos eléctricos, superficies resbalosas u otras situaciones de riesgo presentes en el entorno
laboral. Esta funcionalidad facilita la generacion de alertas dirigidas al responsable del Sistema
de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) y al area de talento humano,
fortaleciendo los procesos de seguimiento, control oportuno del riesgo y mejora continua de las

condiciones de seguridad en el area intervenida.
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6.4 Estructura conceptual del sistema CHISPITA

El prototipo de la herramienta digital CHISPITA se estructura a partir de tres
componentes principales:

Usuario: Corresponde a los trabajadores del area de cocina que interactiian con la
herramienta digital para consultar informacion relacionada con los riesgos laborales presentes en
su entorno de trabajo.

Interfaz digital: Es la plataforma tecnologica a través de la cual se presenta la informacion
preventiva al usuario, permitiendo la consulta de riesgos laborales, recomendaciones de
seguridad y buenas practicas de trabajo seguro.

Base de conocimiento preventiva: Contiene la informacion relacionada con los riesgos
laborales identificados en el diagndstico, las medidas de prevencion recomendadas y las
orientaciones de seguridad orientadas a fortalecer la gestion preventiva dentro del SG-SST.

La interaccion entre estos tres componentes permite que la herramienta digital funcione

como un mecanismo de apoyo para la toma de decisiones preventivas dentro del entorno laboral.

6.4.1 Interfaz del prototipo CHISPITA

Con el fin de facilitar la interaccion entre el usuario y la herramienta digital, el prototipo
CHISPITA contempla el disefio de diferentes pantallas o mddulos que permiten acceder a la
informacion preventiva de manera clara y organizada.

Entre los principales mddulos del prototipo se encuentran:
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Figura 37.
Pantalla de inicio del prototipo CHISPITA

Permite el acceso a la herramienta digital y presenta la bienvenida al usuario.

Figura 38.

Modulo de identificacion

Desde este mddulo el trabajador ingresa su nimero de identificacion, para que la base de
datos interna lo relacione con su labor y actividades, sus riesgos y EPP requeridos para el

desarrollo de estas.
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Figura 39.

Menu principal de navegacion

iHOLA!
DANIEL SANCHEZ

Hornero
NIVEL DE RIESGO: ALTO

El prototipo CHISPITA corresponde a un mddulo digital interactivo conceptual disefiado
para integrarse al proceso de ingreso y salida laboral del personal operativo del 4rea de cocina.

Figura 40

Modulo de identificacion de riesgos laborales

¢ TIENES TODO TU EQUIPO COMPLETO?
v Gorro

Vv Guantes térmicos

 Delantal térmico

v Mangas

v Gafas
Vv Calzado antideslizante




Permite consultar los riesgos laborales presentes en el area de cocina asociados a las
diferentes actividades realizadas por los trabajadores.

Figura 41.

Modulo de alerta preventiva del sistema CHISPITA

Chispita IA:

1. Atencién i
Para garantizar condiciones seguras de trabajo, es necesario el compromiso con el
tocuidado y el uso ad do de los ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL. Se
enviard un correo il al resp ble del SG-SST y Recursos Humanos para
realizar el reporte el area responsable se pondréa en contacto contigo para realizar la

or corresp

VOLVER
A

Este modulo cumple la funcién de recordar al trabajador la importancia de adoptar
comportamientos seguros durante el desarrollo de sus actividades laborales. Funciona también
como modulo de notificacion preventiva, activaindose cuando el sistema identifica situaciones
asociadas al incumplimiento de practicas seguras o al uso inadecuado de los elementos de

proteccion personal.
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Figura 42

Modulo de recomendaciones preventivas

Chispita IA:

"En La Chispa al Rojo estamos comprometidos con tu seguridad...”

¢ Te comprometes a cuidar tu seguridad y hacer uso adecuado de los
ELEMENTOS DE PROTEC! PERSONAL?

Presenta orientaciones relacionadas con practicas seguras de trabajo, uso adecuado de
elementos de proteccion personal y medidas de prevencion orientadas a reducir la probabilidad
de accidentes laborales.

Figura 43

Modulo de apoyo al autocuidado

v Respuesta: Si
Chispita 1A:
Gracias por tu compromiso 2

Registra tu huella dactilar como firma de compromiso.
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Ofrece recomendaciones generales orientadas a fortalecer la cultura de prevencion y el

autocuidado dentro del entorno laboral.

Figura 44.

Modulo de reporte de incidentes o accidentes de trabajo

REPORTE DE INCIDENTES
Y ACCIDENTES DE TRABAJO

Cuéntanos qué ocurrié para activar la alerta
y tomar acciones oportunas.

{Qué ocurrié? (Dénde ocurrié? Descripcién breve

Selecciona ¢ tipo de evento v Selecciona el lugar Cuéntanas qué pasd

Adjuntar evidencia (opcional)

Q Haz clic o tomo una foto

si, ENVIAR REPORTE NO, VOLVER

Este modulo permite a los trabajadores registrar de manera inmediata la ocurrencia de
incidentes y accidentes laborales identificados durante el desarrollo de sus actividades en el area
de cocina, facilitando la notificacion oportuna de eventos como conatos de incendio, derrames,
caidas, contacto con superficies calientes o cualquier otra situacion que represente un riesgo para

la seguridad y salud en el trabajo. La informacion registrada es direccionada al responsable del
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Figura 45.

Modulo de reporte de elementos o equipos perdidos, averiados o por reemplazar

O EQUIPOS PERDIDOS O AVERIADOS

Registra los elementos o equipos que se hayan
perdido, dafiado o averiado durante el incidente o accidente.

; ( ' REPORTE DE ELEMENTOS

Tipo de elemento o equipo Descripcion del elemento 0 equipo  Estado

Selecciona una opcion v Escribe el nombre o detalle Selecciono el estado

Observaciones (opcional)

Agrega informacion adicional..,

D G

Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), permitiendo la activacion de

prevencion dentro del entorno laboral.

Este modulo permite registrar de forma estructurada los elementos de proteccion
personal, equipos de emergencia o herramientas de trabajo que hayan resultado dafiados,
extraviados o fuera de servicio durante la ocurrencia de un incidente o accidente laboral, como
extintores descargados, utensilios deteriorados o equipos operativos defectuosos. Su
implementacion facilita la generacion de alertas tempranas al responsable del SG-SST y al area
de talento humano, contribuyendo a la reposicion oportuna de los recursos afectados y al

mantenimiento de condiciones seguras dentro del area de trabajo.

Las capturas de pantalla de estos modulos permiten visualizar el disefio conceptual de la

herramienta digital y su funcionamiento como sistema de apoyo preventivo. Este proceso



permite fortalecer la gestion preventiva dentro del SG-SST al facilitar el acceso a informacion

relevante sobre seguridad y salud en el trabajo.

6.4  6.4.2 Funcionamiento del prototipo CHISPITA

Con el propdsito de representar de manera clara el funcionamiento del prototipo digital
CHISPITA, se describe el proceso de interaccion entre el trabajador y la herramienta digital
dentro del entorno laboral.

El prototipo inicia con una pantalla de bienvenida que permite al usuario acceder al
modulo principal mediante el registro de su nimero de documento. Posteriormente, la
herramienta identifica al trabajador y muestra informacion relevante relacionada con su cargo,
nivel de riesgo y los elementos de proteccion personal requeridos para el desarrollo de sus
funciones.

A continuacion, el trabajador debe confirmar si cuenta con los elementos de proteccion

personal necesarios para realizar su labor. En caso de no cumplir con estos requisitos, el
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prototipo genera una alerta dirigida al area de Seguridad y Salud en el Trabajo y al departamento

de recursos humanos.

Posteriormente, la herramienta solicita al trabajador confirmar su compromiso con las
practicas autocuidado. Si el trabajador acepta, se procede al registro de huella
como firma digital de compromiso; de esta forma, se registra el cumplimiento del proceso
preventivo previo al inicio de la jornada laboral y el sistema queda disponible para el siguiente

usuario.
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Finalmente, el Mddulo de reporte de incidentes y accidentes de trabajo le permite a los
colaboradores realizar, como se mencion6 anteriormente, el registro de cualquier eventualidad
relacionada con incidentes o accidentes laborales de manera oportuna, agil y asertiva, notificando
directamente a los responsables tanto de la empresa como del Sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo (SG-SST), facilitando la activacion de acciones correctivas inmediatas, el
seguimiento de los eventos reportados y el fortalecimiento de las medidas de prevencion dentro

del area de cocina.

De igual manera, el Mddulo de reporte de elementos o equipos perdidos o averiados
permite a los colaboradores informar oportunamente sobre dafos, fallas o pérdidas de elementos
de proteccion personal, equipos de emergencia o herramientas de trabajo que puedan afectar las
condiciones seguras del entorno laboral, como extintores descargados, utensilios deteriorados o
equipos fuera de funcionamiento, generando alertas dirigidas a los responsables del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) y al 4rea administrativa, con el fin de
facilitar su reposicion o mantenimiento oportuno y contribuir al mejoramiento continuo de las

condiciones de seguridad en el drea intervenida.
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Figura 46.
Flujograma de funcionamiento del prototipo CHISPITA

INICIO DEL

SISTEMA

!

Fantalla de
bienwvenida del
sistema CHISPITA 1A

Ingreso del usuario al
moédulo del sistema

Ingreso del namero
de documento
mediante teclado
digital

Identificacion del
trabajador
Mombre cargo nivel
de riesgo EPF

s1 iPosee EPP MO
requeridos?

. Alerta de Seguridad
Comtinga proceso de notificacion al SGSST
v RRHH

eAcepta compromiso
st de autocuidado? NO
L. 4 w
Registro de Alerta de Seguridad
huella como firma de notificacion al SGSST
v RRRHH

compromiso

Asignacion automatica
de

horario dentro de turnos
disponibles

»

Reinicio del sistema
para el trabajador
siguiente
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El flujograma representa el proceso de interaccion entre el trabajador y la herramienta
digital interactiva CHISPITA desde el ingreso al sistema hasta la validacion del compromiso de
autocuidado y la asignacién del horario correspondiente dentro del entorno laboral.

6.5  Arquitectura General del Sistema

El sistema fue disefiado bajo una arquitectura cliente ejecutada en entorno local,

proyectada para su integracion como modulo preventivo dentro del sistema digital de ingreso y

registro de jornada laboral del personal del area de cocina.

Capa de presentacion

Implementada mediante HTML y CSS, esta capa se encarga de:
a. Mostrar la interfaz grafica del prototipo.
b. Gestionar los elementos visuales.
c. Presentar mensajes e instrucciones al usuario.
d. Mostrar personajes animados que guian el proceso.
La interfaz se organiza en vistas o pantallas dindmicas, que se muestran u ocultan segiin
la interaccion del usuario con la herramienta digital CHISPITA.
La estructura se compone de tres capas principales:
6.6  Capa de presentacion
Implementada mediante HTML y CSS, esta capa se encarga de:
a. Mostrar la interfaz grafica del prototipo.
b. Gestionar los elementos visuales.
c. Presentar mensajes e instrucciones al usuario.

d. Mostrar personajes animados que guian el proceso.



La interfaz se organiza en vistas o pantallas dindmicas, que se muestran u ocultan
dependiendo de la interaccion del usuario.
6.7 Capa de interaccion

Desarrollada en JavaScript, esta capa controla:

a. La navegacion entre pantallas.

b. La validacion de datos ingresados.

c. Lalogica de funcionamiento del prototipo.

d. La generacion dindmica de informacion para el usuario.

Las funciones principales controlan la interaccion del usuario con el prototipo:

a. ingreso de documento

b. validacion de usuario

c. verificacion de elementos de proteccion

d. generacién de horario

e. registro de compromiso de seguridad
6.8 Capa de datos

El sistema utiliza una estructura de datos interna en formato objeto JavaScript, que
contiene la informacion basica de los empleados registrados en el sistema.

Esta estructura permite:

a. validar documentos

b. asociar nombres y cargos

c. determinar niveles de riesgo laboral
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Debido a que el prototipo se disenid como funcional, los datos se encuentran almacenados

de manera local dentro del codigo, sin conexion directa a una base de datos externa.

6.9

Flujo funcional del sistema
El funcionamiento del prototipo sigue una secuencia ldgica de interaccion con el usuario:
1. Inicio del prototipo
1.1 Se muestra una pantalla de bienvenida.
2. Ingreso al prototipo
2.1 El usuario accede al moédulo de registro.
3. Validacion de identidad
3.1 Se ingresa el nimero de documento mediante un teclado digital.
4. Identificacion del trabajador
4.1 El prototipo muestra nombre, cargo, nivel de riesgo y elementos proteccion personal
a utilizar segun su labor especifica
5. Verificacion de Elementos de Proteccion Personal*®
5.1 El usuario confirma si posee los elementos requeridos.
5.2 SI Compromiso de seguridad
5.3 NO Alerta de seguridad contacto con el Dpto. de SST y recursos humanos
6. Compromiso de autocuidado
6.1 El trabajador acepta o rechaza el compromiso de autocuidado.
6.2 si acepta registro de huella
6.3 Rechaza, alerta de seguridad contacto con el Dpto. de SST y recursos humanos

7. Registro de firma
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7.1 Se simula el registro de huella como confirmacion.
8. Modulo de Reporte de incidentes o accidentes de trabajo
8.1 El prototipo le pregunta al trabajador si desea reportar algiin incidente o accidente de
Trabajo.
8.2 Si reporta, solicita toda la informacion al respecto del mismo si es accidente o
incidente explica la diferencia entre conceptos, mediante el despliegue de una lista de
que ocurrio, donde, descripcion breve, opcidn para adjuntar evidencia.
8.3 No reporta, pasa al mdédulo de los horarios y despedida
9. Modulo de reporte de elementos o equipos perdidos o averiados.
Tipo de elemento, descripcion, estado observaciones .
9.1 Si registra genera alarma y correo, pasa a modulo de horarios y despedia
9.2 No reporta, pasa al modulo de horarios y despedida
8.1 El prototipo le recuerda el horario asignado al trabajador dentro de la jornada laboral
programada, reforzando el proceso de ingreso seguro al entorno operativo.
9. Finalizacion del proceso

9.1 El prototipo se reinicia para el siguiente usuario.
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Figura 47
Flujo funcional del prototipo CHISPITA

AD

I?I Trabajador
Interfaz CHISPITA
0 Preguntas de seguridad

/ 1\ Identificacion de riesgos

l

‘ Recomendaciones
W/ preventivas

Registro de informacién
d
% Apoyo al SG-SST

6.10 Alcance tecnoldgico del prototipo CHISPITA como herramienta digital preventiva
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El prototipo CHISPITA se orienta al apoyo interactivo en la consulta de informacion
preventiva mediante la organizacion estructurada de contenidos relacionados con los riesgos
laborales identificados en el diagndstico inicial, asi como con las medidas de prevencion
aplicables al entorno de trabajo.

En este sentido, la herramienta digital funciona como un asistente interactivo de
seguridad laboral orientado a fortalecer la toma de decisiones preventivas por parte de los
trabajadores durante el inicio de la jornada laboral, permitiendo su integracién como instrumento
de apoyo operativo dentro del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Durante el desarrollo del prototipo se emplearon herramientas digitales de apoyo en el
proceso de programacion y disefio de la interfaz, orientadas a facilitar la estructuracion del
codigo base, optimizar la organizacion de la interfaz y mejorar la experiencia visual de la
herramienta.

Estas herramientas contribuyeron a la creacion de componentes interactivos que permiten
presentar la informacion preventiva de manera clara y organizada para el usuario. No obstante, el
disefio conceptual, la logica funcional y la estructura del prototipo fueron definidos dentro del
desarrollo metodolédgico del proyecto.

Este enfoque permiti6 estructurar una herramienta digital preventiva orientada al
fortalecimiento de los procesos de identificacion de riesgos laborales en el area de cocina,
manteniendo coherencia con los objetivos del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el

Trabajo.

6.11 Diseiio de Experiencia de Usuario (UX)
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El prototipo fue disefiado para ser intuitivo, visual y guiado, con el objetivo de facilitar su
uso en entornos laborales donde los trabajadores deben interactuar con la herramienta digital de
manera rapida.

Entre los principios de disefio utilizados se encuentran:

1. Interfaces visuales simples
2. Navegacion guiada paso a paso
3. Retroalimentacion inmediata al usuario
4. Uso de elementos graficos para facilitar la comprension
5. Interaccion mediante botones grandes y visibles
Ademas, se incorpord un personaje virtual que funciona como guia del proceso,
simulando un asistente digital de seguridad laboral.
5.6.5 Consideraciones técnicas
El prototipo presenta las siguientes caracteristicas técnicas:
1. Funcionamiento en navegador web
2. Disefio adaptable a diferentes resoluciones de pantalla
3. Uso de animaciones para mejorar la interaccion
4. Integracion de audio para asistencia por voz
5. Estructura modular de vistas
Estas caracteristicas permiten que el prototipo pueda ser implementado en:
e computadores
o pantallas tactiles y kioscos digitales

o dispositivos interactivos en areas de trabajo
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6.12 Relacion del sistema CHISPITA con los riesgos criticos identificados

El disefio del prototipo CHISPITA se encuentra directamente articulado con los riesgos
prioritarios identificados mediante la aplicacion de la metodologia GTC 45 (2012),
especialmente aquellos asociados a exposicion térmica por contacto con superficies calientes,
manipulacion de herramientas cortopunzantes, adopcion de posturas prolongadas durante la
jornada laboral y condiciones locativas relacionadas con superficies himedas o resbalosas en el
area de cocina.

En este sentido, el prototipo genera alertas preventivas frente a riesgos térmicos durante el uso de
equipos de coccion, recordatorios relacionados con practicas seguras frente a riesgos mecanicos
derivados del uso de utensilios de corte, recomendaciones orientadas a la reduccion de riesgos
biomecanicos asociados a la permanencia prolongada en posicion de pie y procesos de
verificacion del uso adecuado de elementos de proteccion personal como medida de control

frente a condiciones inseguras presentes en el entorno laboral.

6.13 Conclusion técnica del prototipo CHISPITA

El desarrollo del prototipo CHISPITA permiti6 evidenciar la viabilidad de implementar
una estrategia de intervencion preventiva orientada al fortalecimiento de la seguridad y salud en
el trabajo dentro del area de cocina del establecimiento objeto de estudio. La herramienta fue
disefiada para integrarse al proceso de ingreso laboral del personal, facilitando la identificacion
temprana de riesgos, la verificacion del uso adecuado de elementos de proteccion personal y la

promocion de practicas seguras antes del inicio de las actividades operativas.
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Desde el componente técnico, el prototipo articula la informacidon obtenida mediante el
diagnostico realizado con la metodologia GTC 45 (2012) con procesos de recordacion preventiva
dirigidos a los trabajadores. Esta integracion permite la consulta oportuna de medidas de control
asociadas a riesgos térmicos, mecanicos, biomecanicos y locativos identificados en el entorno
laboral, fortaleciendo las acciones preventivas establecidas dentro del Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST).

Asimismo, el prototipo incorpora funcionalidades complementarias orientadas al
seguimiento y control de eventos ocurridos durante la jornada laboral. Entre estas se destacan el
modulo de reporte inmediato de incidentes, accidentes laborales y condiciones inseguras, asi
como un modulo destinado al registro de elementos o equipos perdidos o averiados durante la
ocurrencia de eventos criticos en el area de cocina. Estas funcionalidades facilitan la trazabilidad
de los eventos reportados y permiten generar alertas dirigidas al responsable del SG-SST y al
area administrativa para su atencién oportuna.

En consecuencia, el prototipo CHISPITA se consolida como una herramienta de apoyo
integral para el fortalecimiento de la cultura preventiva, la reduccion de condiciones inseguras y
la mejora continua de las condiciones de seguridad en el entorno laboral intervenido,
contribuyendo al fortalecimiento de los procesos de prevencion y control dentro del Sistema de

Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

7. Conclusiones
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La identificacion y valoracion de los riesgos laborales presentes en el area de cocina de la
empresa La Chispa al Rojo, punto de venta Acrdpolis, mediante la aplicacion de la metodologia
GTC 45 (2012), permitio reconocer la exposicion permanente de los trabajadores a factores de
riesgo térmicos, mecanicos, biomecanicos y quimicos asociados principalmente al uso de
equipos de coccion, manipulacion de herramientas cortopunzantes, adopcion de posturas
prolongadas y utilizacion de sustancias de limpieza durante la jornada laboral. La priorizacion de
estos riesgos evidencid niveles de criticidad altos, especialmente en las actividades relacionadas
con superficies calientes y manipulacioén de utensilios de corte, lo cual justifico la necesidad de
implementar medidas de intervencion preventiva orientadas a fortalecer las condiciones de
seguridad en el entorno laboral.

El andlisis de los accidentes laborales reportados por los trabajadores del area de cocina
permitié establecer su relacion directa con los riesgos previamente identificados mediante la
metodologia GTC 45 (2012), evidenciando la ocurrencia de eventos asociados principalmente a
quemaduras, cortes y caidas al mismo nivel durante la ejecucion de las actividades operativas.
Asimismo, se identifico la presencia de molestias fisicas relacionadas con posturas prolongadas y
manipulacion manual de cargas, lo cual confirma la influencia de factores biomecanicos en las
condiciones de salud de los trabajadores y resalta la necesidad de fortalecer las acciones
preventivas dentro del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

A partir de los resultados obtenidos en el diagnostico de riesgos laborales y el analisis de
accidentalidad, se disefi6 el prototipo CHISPITA como estrategia de intervencion preventiva
orientada a fortalecer las acciones del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en

el area de cocina, mediante la incorporacion de una herramienta digital preventiva integrada al
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proceso de ingreso laboral de los trabajadores. Esta herramienta permite facilitar la identificacion
temprana de riesgos, promover la verificacion del uso adecuado de elementos de proteccion
personal y reforzar la adopcion de practicas seguras antes del inicio de la jornada laboral.

La implementacion del prototipo CHISPITA contribuye al fortalecimiento de la cultura
de autocuidado en el entorno laboral mediante procesos de recordacion preventiva relacionados
con riesgos térmicos, mecdnicos, biomecanicos y locativos identificados en el diagnostico inicial,
favoreciendo la reduccion de condiciones inseguras y el mejoramiento de los procesos de toma
de decisiones preventivas por parte de los trabajadores durante la ejecucion de sus actividades.

Finalmente, el desarrollo del prototipo evidencia la viabilidad de incorporar herramientas
digitales de apoyo basadas en asistencia interactiva dentro de los procesos preventivos del
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo en pequefias empresas del sector
gastrondmico, permitiendo complementar los mecanismos tradicionales de capacitacion y
seguimiento mediante estrategias tecnoldgicas orientadas al fortalecimiento de la prevencion de
riesgos laborales en entornos operativos con alta exposicion a factores de riesgo.

De igual manera, la incorporacion de modulos orientados al reporte inmediato de incidentes,
accidentes laborales y condiciones inseguras, asi como al registro de elementos o equipos
perdidos o averiados, fortalecio el alcance funcional del prototipo CHISPITA como herramienta
de apoyo al Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST). Estas
funcionalidades permiten mejorar la trazabilidad de los eventos ocurridos en el entorno laboral,
facilitar la comunicacion oportuna con los responsables del sistema y promover la intervencion
temprana frente a situaciones de riesgo, consolidando la propuesta como un mecanismo practico

de prevencion, seguimiento y mejora continua en el area de cocina de la empresa intervenida
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8. Recomendaciones

Con base en los resultados obtenidos mediante la aplicacion de la metodologia GTC 45
(2012), el analisis de accidentalidad laboral y el disefio del prototipo CHISPITA como estrategia
de intervencidn preventiva en el area de cocina de la empresa La Chispa al Rojo, punto de venta
Acropolis, se formulan las siguientes recomendaciones:

Primera prioridad: implementacion del moédulo preventivo CHISPITA antes del inicio de
la jornada laboral.

Se recomienda integrar el prototipo CHISPITA como herramienta digital de apoyo al
proceso de ingreso diario del personal del drea de cocina, de manera que los trabajadores realicen
la verificacion del uso de elementos de proteccion personal y consulten alertas preventivas
relacionadas con riesgos térmicos, mecanicos, biomecénicos y locativos antes del inicio de sus
actividades operativas. Esta implementacion puede realizarse mediante un dispositivo de acceso
interno ubicado en el area de ingreso del personal o a través del sistema digital de control de
asistencia existente en la organizacion.

Segunda prioridad: fortalecimiento del control frente a riesgos térmicos identificados
como nivel alto.

Considerando que los riesgos térmicos asociados al uso de freidoras, hornos, planchas y
fogones presentaron los mayores niveles de criticidad seglin la matriz GTC 45, se recomienda
establecer procedimientos estandarizados de manipulacion segura de equipos de coccion,
reforzar el uso obligatorio de guantes térmicos y delantales de proteccion, y realizar
verificaciones periodicas del estado de los equipos utilizados durante la preparacion de

alimentos.
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Tercera prioridad: fortalecimiento del uso adecuado de elementos de proteccion personal.

De acuerdo con los resultados obtenidos en la encuesta aplicada a los trabajadores, se
identificé uso parcial de elementos de proteccion personal durante la ejecucion de las
actividades. Por lo tanto, se recomienda implementar controles administrativos orientados a
verificar diariamente el uso de guantes térmicos, calzado antideslizante y delantales protectores,
apoyando este proceso mediante recordatorios preventivos generados a través del prototipo
CHISPITA.

Cuarta prioridad: implementacion de pausas activas orientadas a la prevencion de riesgos
biomecanicos.

Teniendo en cuenta la presencia de molestias fisicas asociadas a posturas prolongadas
durante la jornada laboral, se recomienda establecer pausas activas programadas durante los
turnos de trabajo, orientadas a reducir la carga fisica en miembros superiores e inferiores,
especialmente en actividades relacionadas con preparacion de alimentos, lavado de utensilios y
manipulacion manual de cargas.

Quinta prioridad: fortalecimiento del orden y condiciones locativas del area de cocina.
Considerando la presencia de accidentes relacionados con superficies himedas y
condiciones de desorden en el area de trabajo, se recomienda implementar rutinas de inspeccion
locativa al inicio y cierre de cada jornada laboral, orientadas a verificar el estado de los pisos, la
organizacion de herramientas y la disponibilidad de rutas de desplazamiento seguras dentro del

area de cocina.

Sexta prioridad: desarrollo de un proceso piloto de implementacion del prototipo

CHISPITA.
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Se recomienda realizar una fase piloto de implementacion del prototipo CHISPITA
durante un periodo inicial de cuatro semanas, con el proposito de evaluar su funcionalidad como
herramienta de recordacion preventiva antes del inicio de la jornada laboral, registrar niveles de
interaccion por parte de los trabajadores y ajustar los contenidos preventivos segun las
necesidades identificadas en el entorno operativo.

Séptima prioridad: seguimiento de indicadores de mejora en seguridad laboral.

Se recomienda establecer mecanismos de seguimiento orientados a evaluar el impacto del
uso del prototipo CHISPITA mediante indicadores relacionados con reduccion de condiciones
inseguras, aumento del uso adecuado de elementos de proteccion personal y disminucion de
incidentes asociados a riesgos térmicos y mecanicos en el area de cocina.

Se recomienda a la empresa La Chispa al Rojo fortalecer la implementacion del prototipo
CHISPITA mediante la incorporacion y uso permanente del modulo de reporte de incidentes,
accidentes laborales y condiciones inseguras, asi como del modulo de registro de elementos o
equipos perdidos o averiados, con el fin de mejorar la identificacion temprana de situaciones de
riesgo en el area de cocina. La utilizacion de estas funcionalidades permitira optimizar la
comunicacion con los responsables del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo
(SG-SST), facilitar la trazabilidad de los eventos reportados y apoyar la toma de decisiones
orientadas a la prevencion de accidentes laborales y al mantenimiento oportuno de los equipos de
emergencia, contribuyendo al fortalecimiento de la cultura de autocuidado y al mejoramiento

continuo de las condiciones de seguridad en el entorno laboral.
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Apéndice A. Matriz de Identificacion de Peligros y Valoracion de Riesgos — Metodologia

GTC 45 (2012)

La matriz completa de identificacion de peligros y valoracion de riesgos elaborada bajo la
metodologia GTC 45 (2012) para el area de cocina de la empresa La Chispa al Rojo — punto de
venta Acropolis, se presenta como archivo externo en formato Excel debido a su extension y

nivel de detalle técnico requerido para el analisis.

Archivo externo: Apéndice A — Matriz GTC 45 éarea de cocina (formato Excel).
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