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Resumen

El objetivo de este estudio es analizar la relacion costo-beneficio de los accidentes laborales
al interior de una cocina en Inversiones fogon y lefia de la ciudad de Medellin, mediante una
investigacion de tipo descriptivo, haciendo uso de la herramienta ARO (Analisis de riesgo por
oficio) en una muestra de 5 mujeres, entre los 20 y 40 afios. Se han descrito los gastos de la
accidentalidad y los costos de la misma y basado en lo anterior, un analisis costo-beneficio. Como
resultado, se ha obtenido un indicador de frecuencia de accidentalidad de 60% lo cual es alarmante
y gastos por accidentes laborales de $2°000.332 para el trimestre evaluado. La prevencion es
siempre el camino mas viable con un costo aproximado de $1°896.896 incluyendo personal
adicional, elementos de proteccion personal y capacitaciones. Lo anterior, aporta para un

mejoramiento de la calidad del servicio, ambiente laboral y productividad de la empresa.

Palabras clave: Accidentes, prevencion, ARO, costo-beneficio, inversion, riesgo, cocina.
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Introduccion

El propdsito de realizar un analisis costo beneficio de los accidentes laborales al interior
de una cocina en Inversiones Fogon y Lefia de la ciudad de Medellin, es aportar conocimiento a
otros restaurantes que al igual que el mencionado, tengan la necesidad de encontrar herramientas
para la intervencion en prevencion de la accidentalidad. Ademas, entregar las bases para
demostrar en términos de calidad del servicio, ambiente laboral y por supuesto econémicamente,
la necesidad de prevenir en aras de afiadir valor a una empresa. Por el contrario, la falta de
inversion en prevencion, puede generar consecuencias nefastas para la misma. (Martinez, 2015)

(Riafo, 2018).

En Colombia a partir del afio 2015 se empieza a nombrar el Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST)(Loaiza Molina & Lopez Estrada, 2017). Aun asi, siguen
presentandose en nuestro pais, gran cantidad de accidentes y enfermedades laborales a raiz de la
falta de medidas preventivas o el no cumplimiento de las mismas por parte del personal (Castro,

2015)

Basado en lo anterior, se tiene como objetivo el analizar la relacion costo-beneficio de los
accidentes laborales al interior de una cocina, para lo cual se ha hecho una descripcién de las
funciones de los puestos de trabajo, a través del analisis de riesgo por oficio (ARO), ademas de
determinar los gastos de accidentalidad laboral, y estimar los costos que conlleva la inversion en
prevencion de accidentes laborales y por ultimo, pero de mayor importancia examinar la relacién

costo-beneficio de los accidentes laborales.
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Es de interés de este estudio, demostrar la necesidad de la inversion en prevencion dados
los grandes beneficios que trae para una empresa y sus trabajadores (Cortés, Gragera, &
Rodriguez, 2014) a través de una investigacion de tipo descriptivo, desde una perspectiva
mayormente cuantitativa, que comprenda no solo la necesidad de estimar los gastos econdmicos
que tiene una empresa en accidentalidad, sino también los costos de la prevencion de los
mismos. Todo lo anterior, sin descartar el analisis de la necesidad de prevenir en términos de

mejoramiento de la calidad de vida de los trabajadores.

Para lo anterior se realizd una revision bibliografica de los antecedentes en este campo de
investigacion, asi como también el entorno teorico y legal que envuelve el tema de riesgo y
accidentalidad en la cocina en latino américa y Colombia. Se hace también una descripcion
basada en la herramienta ARO (Analisis de Riesgo por Oficio) para la poblacién de estudio, que
son 5 mujeres entre los 20 y los 40 afios, en su mayoria madres cabeza de familia, con estrato
socio-econémico inferior a 3, que desempefian diversos oficios de manera rotativa. Para la
muestra se ha seleccionado la sede principal por tener mayor poblacion que las otras 4 sucursales
del restaurante. Dicha sede tiene un total de 5 empleados en cocina, a los cuales se les va a

aplicar la herramienta ARO.

Efectivamente, basado en el andlisis de este estudio, la prevencidn tiene mayores
beneficios que accion sobre los accidentes una vez estos suceden. Esta investigacion ha
permitido sugerir opciones de mejora para Inversiones Fogén y Lefia de la ciudad de Medellin,
estableciendo conclusiones que pueden ser valiosas para el restaurante, pero también para futuras

investigaciones en el sector.
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El desarrollo de nuevas investigaciones que aporten herramientas para las empresas a
través de una metodologia rigurosa, ayudara a crear un ambiente cada vez mas productivo y mas

aun, seguro.
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Preguntas de investigacion
Principal

¢Cual es el costo de la inversion en prevencion de accidentes al interior de una cocina de

un restaurante frente al beneficio en la disminucién de gastos por accidentes laborales?

Especificas

e ;Cual es el gasto economico que representa para un restaurante, el pago de
incapacidades y atenciones en salud por accidentes y enfermedades laborales?

e ;Cudl es el costo de la inversion en prevenciéon de accidentes y enfermedades
laborales al interior de una cocina de un restaurante?

e ;Qué tan viable es, a nivel econdmico, la intervencion en prevencion de accidentes

y enfermedades laborales?

Corporacion Universitaria Minuto de Dios  }  Facultad de Ingenieria
Educacién de calidad al alcance de todos |
'

Seccional Bello

}._,{IIPU NIMINUTO |



10

Objetivos

Objetivo general

Analizar la relacién costo-beneficio de los accidentes laborales al interior de una cocina en

Inversiones fogon y lefia de la ciudad de Medellin.

Objetivos especificos

.

e Describir las funciones de los puestos de trabajo que laboran al interior de una
cocina en Inversiones Fogon y Lefia de Medellin, a través del anélisis de riesgo por oficio
(ARO).

e Determinar los gastos de accidentalidad laboral al interior de una cocina en
Inversiones Fogon y Lefia de ciudad Medellin, a traves de la estadistica de accidentalidad de
la empresa y de los factores de riesgo identificados en el ARO.

e Estimar los costos que conlleva la inversion en prevencion de accidentes laborales
al interior de una cocina en Inversiones fogon y lefia de la ciudad de Medellin.

e Examinar la relacion costo-beneficio de los accidentes laborales al interior de una

cocina en Inversiones fogdn y lefia de la ciudad de Medellin.

P
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Capitulo 1: Planteamiento del problema

Los accidentes laborales son hoy una gran preocupacion para las empresas debido a que
generan no solo grandes gastos econdmicos, sino complicados problemas legales. Cada dia la
normatividad se hace mas estricta en proteger al trabajador y exige de la empresa mas compromiso
a la hora de ofrecer un establecimiento libre de riesgos y brindar entrenamiento acerca de la manera

correcta de desemperiar las funciones propias de cada rol (Rubio, 2001).

La Seguridad y Salud en el trabajo como actividad que protege y promueve beneficios en
la salud fisica, mental y emocional de los trabajadores, encaminada a la prevencién y control de
enfermedades y accidentes laborales (Sanchez, 2016), ha ido evolucionando a traves de los afios y
generando la necesidad de producir un Sistema de Gestidon que permita implementar las medidas
necesarias para garantizar un mejor ambiente laboral que vele por el cumplimiento de la normay

el bienestar de los trabajadores, mejorando asi la efectividad laboral y por ende la produccion.

Muchas empresas no consideran la importancia trabajar en la Seguridad y Salud de sus
trabajadores y crear Sistemas de Gestion frente a los riesgos que se encuentren, debido a la
inevitable inversiébn que se requiere para lograr ambientes saludables, disponibilidad de
implementos de proteccién personal y equipos de trabajo capacitado (Riafio, Hoyos, & Valero,

2016).

Es importante que se tengan en cuenta no solo los beneficios a nivel monetario (llamese
aumento en la produccion o disminucion en costos de incapacidades), sino que los beneficios
trascienden hacia el mejoramiento de la calidad de vida de los trabajadores y su compromiso con

una empresa que le brinda satisfaccion y hace realidad el derecho a un trabajo digno.
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Un analisis costo-beneficio, permite a la empresa la posibilidad de tomar decisiones
basadas en la investigacion cuantitativa de los costos que acarreara para la empresa y asi como
también la cuantificacion de los beneficios y la comparacion y andlisis posterior. Las
consecuencias deben ir enfocadas hacia la consecucion de las bases necesarias para orientar los

planes y proyectos de gestion de la empresa.

En la cocina de Inversiones fogon y lefia de la ciudad de Medellin, como en las cocinas de
restaurantes en general, existen altos indices de accidentalidad y riesgos latentes en todos los
oficios y roles que se desempefian dentro de la misma, muchos de los cuales se presentan por no
tener medidas preventivas y la formacion periddica necesaria, para combatir el riesgo en su origen,
minimizar sus efectos, sustituir lo peligroso por lo que entrafie menor o ningun riesgo, adoptar las
medidas que antepongan la proteccion colectiva a la individual, y adaptar el puesto al trabajador.

Dado lo anterior, es necesario hacer un aporte directo para mejorar el area de cocina de la
empresa que como consecuencia se derive en hallar el mejor camino para conseguir un ambiente

de trabajo mas seguro, ordenado y eficaz en beneficio de toda la organizacion.
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Justificacion

El andlisis del costo-beneficio es un proceso que, de manera general, se refiere a la
evaluacion de un determinado proyecto, de un esquema para tomar decisiones de cualquier tipo.
Ello involucra, de manera explicita o implicita, determinar el total de costos y beneficios de

todas las alternativas para seleccionar la mejor o mas rentable (Aguilera, 2017).

Una empresa necesita conocer los riesgos mas frecuentes, evaluar el costo que trae para su
empresa el atender a dichas necesidades, como también los beneficios que presenta el arduo trabajo
en gestion de la seguridad y salud y basado en lo anterior determinar el mejor camino a recorrer
en la basqueda de mejorar la produccion y la eficiencia a través de la calidad de vida de los

trabajadores.

Este trabajo esta encaminado hacia encontrar el mejor rumbo de gestion para una empresa
como Inversiones Fogén y Lefia de la ciudad de Medellin, donde pueda basarse para iniciar un
proyecto de intervencion, si es que asi lo requiere. Todo esto después de evaluar los pros y los
contras de diferentes opciones de intervencion y su viabilidad a nivel econémico y de calidad de

vida.

Debido a los altos indices de accidentalidad y permanente riesgo en todas las actividades
que se desempefian dentro de las cocinas de los restaurantes, los cuales suelen presentarse por la
falta de medidas preventivas y poca o nula formacion y entrenamiento del personal, para combatir
el riesgo en su origen, minimizando asi las consecuencias a las que esto conlleva en cuanto a salud
de los trabajadores y costos para la empresa, se realiza esta investigacion destinada a describir las

funciones de los puestos de trabajo, determinar los gastos de accidentalidad laboral, estimar los
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costos que conlleva la inversién en prevencion de accidentes laborales y examinar la relacion
costo-beneficio de dichos accidentes.

En este orden de ideas, se hace necesario un acercamiento mediante una investigacion
cuantitativa, en la que se tengan en cuenta los numeros, haciendo referencia a costos de prevencion
y gastos por accidentalidad, pero también una investigacion que no deje de lado la reflexion
enfocada a la calidad de vida de los trabajadores y el buen funcionamiento de una institucion o
empresa. Datos que no pueden ser cuantificados, pero si analizados con base en las observaciones
realizadas de un entorno social y los datos obtenidos de la recopilacién de informacidn.

Partiendo de lo anterior, se ha propuesto esta investigacion con enfoque cuantitativo,
usando el analisis costo-beneficio como método para estudiar de manera separada y conjunta los
costos de prevencion de Inversiones Fogon y Lefia, asi como también los gastos de la correccidn

de la accidentalidad en dicho lugar.
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Capitulo 2: Marco referencial
Antecedentes

En primer lugar, se tiene una investigacion realizada en 2014, con el titulo de Factores
Asociados a Accidentes, Enfermedades y Ausentismo Laboral: Andlisis de una Cohorte de
Trabajadores Formales en Chile. Tuvo el objetivo de Estimar la asociacion entre factores de riesgo
y la ocurrencia de enfermedades, accidentes y ausentismo laboral en trabajadores formales. Este
fue un estudio de cohorte retrospectiva usando dos fuentes de informacion: registro de
evaluaciones ocupacionales preventivas y de episodios de accidentes y enfermedades laborales
(2009-2012). Se realiz6 un analisis descriptivo de variables de salud y de factores de riesgo.

(Hoffmeister, y otros, 2014)

Se encontraron como resultado que factores como la edad afectan notablemente el riesgo
de enfermedad laboral, siendo los mayores de 60 afios los méas afectados; por el contrario, los
accidentes laborales son levemente més frecuentes en menores de 30 afios y personas con obesidad
y obesidad morbida. Por otro lado, quienes presentaron enfermedades de base, como glicemia
elevada, tenian una proporcién de enfermedad laboral mas elevada, asi como también aquellos

clasificados como sedentarios.

En segundo lugar, encontramos una revision de literatura, realizada en Colombia, que tiene
por objetivo identificar el estado de desarrollo de la investigacion sobre los costos de la enfermedad
laboral que ha sido publicada en la literatura durante la tltima década en el mundo. En Los costos
de la enfermedad laboral: revision de literatura (Riafio & Palencia, 2015) se realizo una busqueda

sistematica de literatura, con el objetivo de identificar publicaciones que se adaptaran a los criterios
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de inclusion predefinidos por los autores. Se consultaron bases de datos como Pubmed, Ebsco,

Lilacs, Online Wiley, Embase y Springer. El periodo de tiempo consultado fue 2000-2013.

Como resultado se encontro que la identificacion y determinacion de los costos asociados
a una enfermedad de origen laboral es una tarea bastante compleja, puesto que desde el punto de
vista econdémico se requiere precision para incluir todos los costos relacionados con la enfermedad,
porque, por ejemplo, al realizar otro tipo de estudios o evaluaciones econémicas, como son los de
costo-efectividad o costo-beneficio, al ser los costos un insumo para estos, si no son correctamente
valorados, los resultados de la efectividad o beneficio de una intervencion pueden llegar a verse

alterados.

En tercer lugar, el articulo Relacidn costo-beneficio en la implementacion de un sistema de
gestion en seguridad y salud en el trabajo bajo la NTC-OHSAS 18001:2007, en el sector de la
construccion (Martinez, 2015), desarrollado en Colombia, muestra el analisis realizado para
determinar la viabilidad de la implementacién de dicha norma dentro del sector de la construccion,
basado en una metodologia elaborada por el Centro Regional de Seguridad y Salud Ocupacional
CERSSO, la cual comprende los siguientes pasos, que en orden cronoldgico serian: la definicion
de la magnitud del problema segun causas y efectos, estimacion del riesgo, definicion de las
medidas preventivas a tomar, graficar la relacién entre las medidas preventivas y el impacto

positivo y por ultimo valorar el costo de la prevencion y de los efectos.

La investigacion muestra que el beneficio de esta norma justifica su inversion por los
indicadores que demuestran la reduccion en costos por indemnizaciones, contratacion e induccion
de personal, horas extras, atraso de operaciones y gastos por demandas. La aplicacion de la
normatividad legal vigente asegura la ejecucion de actividades de alto riesgo, propias del sector de
la construccion y respalda tanto al trabajador y empleador en caso de algun accidente. Esto se
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respalda mediante la formacion exigida en la norma, centrada especificamente en los puestos de
trabajo o funcion de cada empleado. Y asi establecer procedimientos especificos a los riesgos

laborales y mejoramiento de las buenas practicas.

Otra investigacion realizada en Holanda, Cost-benefit analysis in occupational health: a
comparison of intervention scenarios for occupational asthma and rhinitis among bakery workers
(Meijster, y otros, 2011), con el objetivo de evaluar las relaciones costo-beneficio para las
diferentes partes interesadas (empleadores, empleados y la sociedad). La metodologia desarrollada
se aplico a dos estrategias de intervencion enfocadas en la reduccién de enfermedades
respiratorias. La metodologia utilizada fue una hoja de célculo que contiene las entradas y los
algoritmos necesarios para calcular los costos y beneficios para todos los elementos tenidos en
cuenta dentro de la investigacion. Se utilizaron aportes de una gran variedad de fuentes para
calcular los costos totales, los beneficios totales, los costos netos y la relacion beneficio / costo

para ambos escenarios de intervencion.

Se hall6, luego de utilizar dicha herramienta, que la implementacion fue rentable para todos
los interesados, pero no se pudieron calcular los costos de las intervenciones. Por otro lado, este
estudio proporciona informacion importante para desarrollar estrategias de intervencion efectivas
en el campo de la medicina del trabajo. El uso de un enfoque basado en modelos permite la
investigacion de los parametros que tienen mas probabilidades de impactar en la efectividad y los
costos de las intervenciones para enfermedades relacionadas con el trabajo. Este estudio destaca
la importancia de considerar diferentes perspectivas (de empleadores, sociedad y empleados) al

evaluar y compartir los costos y beneficios de las intervenciones.

Una investigacion realizada en la Universidad Catdlica Pontificia de Minas Gerais, en

Brasil, Occupational accidents with the nursing team involved in Hospital care (Ladeira , Bento,
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Magalhdes, & Goulart, 2015), tuvo como objetivo describir los accidentes laborales en el equipo
de enfermeria de dos hospitales publicos, y la notificacion de estos. Se desarrollé una investigacion
transversal, realizada entre marzo y abril de 2012, en la ciudad de Arcos, Minas Gerais. Se aplico

un cuestionario estructurado a enfermeras y enfermeras auxiliares.

Los datos fueron tabulados y analizados descriptiva y estadisticamente, utilizando el
paquete estadistico para el software de Ciencias Sociales, version 13.0. El informe de la tasa de
accidentes laborales en las instituciones, entre 2002 y 2011, fueron del 59,6%, de las cuales el 90%
eran de naturaleza biologica y el 34% no informaron el accidente de trabajo. El rango de edad més
joven (20-29 afios / 81.8%) y aquellos con menos experiencia (< 5 afios / 84,2%) informaron mas

accidentes.

Se concluye, a raiz de lo anterior, que los profesionales se adhieren poco a las medidas de
cuidado estipuladas, también se verifica un bajo porcentaje de comunicacion de accidentes
laborales y del diligenciamiento de los formatos, haciendo necesarias intervenciones educativas y

preventivas para minimizar los accidentes.

Por ultimo, encontramos una investigacion colombiana, que tiene por objetivo determinar
si la inversion en medidas preventivas por parte de una aseguradora colombiana reduce las tasas
de lesiones relacionadas con el trabajo y da como resultado retornos positivos de estas inversiones.
La investigacion titulada Cost-benefit analysis of investment in occupational health and safety in
Colombian companies (Riafio, 2018), fue basada en datos de panel mensuales de 2011-2015 de
303 empresas medianas y grandes afiliadas a una aseguradora privada en Colombia. Se realiz6 un
analisis de modelado de regresion para evaluar la efectividad de las inversiones incrementales en
medidas de prevencion de salud y seguridad ocupacional (OHS). El analisis de costo-beneficio es
desde la perspectiva de la aseguradora.
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Los resultados dados por los investigadores, sugieren que valid la pena emprender las
inversiones desde la perspectiva de la aseguradora debido a que se estimé que se evitaron 4919
lesiones a través de estas inversiones, lo que evitod el costo de $ 3 949 957. Por lo tanto, se concluye

que la inversion incremental en Seguridad y salud en el trabajo puede ser efectiva y rentable.
Marco tedrico

Existe actualmente un gran interés en los niveles de bienestar, incluido también el bienestar
laboral (Kowalski & Loretto, 2017). Evidentemente son altas las repercusiones de no prestar la
suficiente atencion a los riesgos laborales y la no gestion en materia de seguridad y salud en el
trabajo. Cada afio mueren 2,3 millones de personas a raiz de accidentes y enfermedades laborales
segun la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT) y la ISO (2018), Organizacion
Internacional para la Normalizacion calcula que alrededor de 2.78 millones de personas mueren
cada afio por una lesion ocasionada por el trabajo o una enfermedad laboral (Oviedo, Defranc, &

Otero, 2018).

Segun Parra (2003) el trabajo puede ser fuente de salud, cuando se asegura que todas las
personas puedan acceder a un empleo que satisfaga sus necesidades econémicas, de actividad
fisica y mental, el contacto social, la sensacion de ser Gtil y la produccién de bienes y servicios
necesarios para otros individuos. El trabajo, también puede, por otro lado, causar dafio a la salud
mediante accidentes de trabajo o enfermedades laborales a traves de factores materiales y sociales
de riesgo. Por ultimo, el trabajo puede agravar problemas de salud existentes por medio de factores

como turnos nocturnos, jornadas extensas, exceso de calor o frio, entre otros.

Parala OMS, los servicios especializados en salud ocupacional estan encargados de evaluar

riesgos y producir sistemas de gestion para la prevencion de enfermedades relacionadas con el
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trabajo. Tristemente, para el 2017 solo el 15% de la poblacidn trabajadora del mundo tiene acceso
real a los servicios de salud ocupacional, especialmente en la crisis laboral global que sea vive
actualmente, en donde muchas personas trabajan en condiciones peligrosas debido a la

informalidad de sus empleos (World Health Organization, 2017).
Accidentes Laborales.

El accidente de trabajo ademas de producir lesiones que afectan la salud del trabajador,
genera efectos adversos en todo el sistema empresarial, debido a que se considera un efecto
anormal o no deseado de los procesos desarrollados en la organizacion. Este argumento lo plantean

(Pontellii & Ingaramo, 2010)

Los accidentes laborales pueden generarse por causas inmediatas o basicas: las inmediatas
son las que producen el accidente de manera directa y estan conformadas por actos inseguros
(comportamientos inadecuados de los trabajadores que pueden originar un incidente laboral) y
condiciones inseguras (Instalaciones, equipos, maquinaria y herramientas que se encuentran en
mal estado y ponen en riesgo de sufrir un accidente a los trabajadores). Pero para lograr una
solucion efectiva de los accidentes de trabajo es fundamental el reconocimiento y control de las
causas basicas, las cuales dan origen a las causas inmediatas integradas por factores personales
(Habitos de trabajo incorrectos, Uso incorrecto de equipos, herramientas e instalaciones; defectos
fisicos 0 mentales, deficiencias en la audicion etc.) y factores del trabajo (Supervision y liderazgo
deficiente; Politicas, procedimientos, guias o practicas inadecuadas; Planeacion y/o programacion

inadecuada del trabajo, etc.) (Chinchilla Sibaja, 2002).

Segun las estadisticas de la Organizacion Internacional del Trabajo (OIT), en el informe

del Dia mundial sobre la seguridad y la salud en el trabajo, "Alrededor del 4% del Producto Interno
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Bruto (PIB) mundial se pierde con el costo de las bajas, las muertes y las enfermedades en forma
de ausencias al trabajo, tratamientos y prestaciones por incapacidad y por fallecimiento” (OTI,

2005).

La teoria de la piramide de la accidentalidad desarrollada por Bird en 1969, reveld que por
cada accidente grave hay 10 accidentes leves, 30 accidentes con dafio a la propiedad y 600
accidentes sin dafos ni perdidas visibles (Gonzales, Bonilla, Quintero, Reyes, & Chavarro, 2016).
A este respecto (Fornes, 2011) refiere que al comparar la cantidad de incidentes que no ocasionaron
lesiones a las personas, con aquellos que si lo ocasionaron; se considera que la implementacion de
un sistema de andlisis de los incidentes puede ser un medio fundamental para prevenir o controlar

los accidentes laborales.
Enfermedad laboral.

En Colombia esta definida en el articulo 4 de la ley 1562 de 2012. Por la cual se modifica
el Sistema de Riesgos Laborales y se dictan otras disposiciones en materia de Salud Ocupacional

donde enuncia:

“Enfermedad laboral. Es enfermedad laboral la contraida como resultado de la exposicion
a factores de riesgo inherentes a la actividad laboral o del medio en el que el trabajador se ha visto
obligado a trabajar. El Gobierno Nacional, determinard, en forma periodica, las enfermedades que
se consideran como laborales y en los casos en que una enfermedad no figure en la tabla de
enfermedades laborales, pero se demuestre la relacion de causalidad con los factores de riesgo
ocupacional sera reconocida como enfermedad laboral, conforme a lo establecido en las normas

legales vigentes.
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Pardgrafo 1°. El Gobierno Nacional, previo concepto del Consejo Nacional de Riesgos
Laborales, determinara, en forma periddica, las enfermedades que se consideran como laborales.
Pardgrafo 2°. Para tal efecto, EI Ministerio de la Salud y Proteccion Social y el Ministerio de
Trabajo, realizara una actualizacion de la tabla de enfermedades laborales por lo menos cada tres
(3) afios atendiendo a los estudios técnicos financiados por el Fondo Nacional de Riesgos

Laborales.” (MinSalud)
Incapacidades.

Las incapacidades son entendidas como un pago econémico gque debe reconocerse ante la
imposibilidad del trabajador de desempefiar su actividad o funcién por un tiempo determinado, y
su pago corresponde, al empleador, a la Empresa Promotora de Salud —en adelante EPS—, 0 a la
Administradora de Riesgos Laborales —en adelante ARL—, de acuerdo a la manera y el tiempo por

la que se cause la incapacidad.

Ante lo anterior, de entrada debe sefialarse que la manera como se causa la incapacidad
hace que se determine en un primer momento quien debe responder econémicamente, por lo que
se puede decir que, cuando la incapacidad es causada en el desarrollo de una actividad laboral, el
responsable es la ARL, por otra parte, si dicha incapacidad se causa por enfermedad o accidente
comun, el responsable de su pago los dos primeros dias es el empleador, y del dia 3 al 180, la EPS

(Marin, Hoyos, Jimenez, Mendez, & Velez, 2015).

Lo dicho permite ir generando el problema juridico que pretende analizarse por el actual
documento, respecto a la responsabilidad del pago de la incapacidad luego del dia 180 cuando esta
corresponde a una incapacidad generada por enfermedad o accidente comun. Ya se daba la claridad

respecto a quien se hace responsable del dia 1 al 180, sin embargo, como se expone en trabajos
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como el de (Holguin, & Luna, 2012), se ha encontrado que en los casos en que la incapacidad se
extiende mas de 180 dias, la responsabilidad no es asumida de manera clara y eficiente por parte
de su responsable, que para el caso debe sefialarse es la Administradora de Fondos de Pensiones —

en adelante AFP—.

El problema juridico que engloba el desarrollo de la investigacion, a saber, el de analizar
la claridad normativa y jurisprudencial existente en relacion al pago de incapacidades por
enfermedad o accidente comdn luego del dia 180, se desarrolla teniendo en cuenta los repetitivos
casos en los que el cotizante debe acudir a mecanismos constitucionales como el de la tutela para
ver protegidos sus derechos fundamentales, tales como; la salud, y el minimo vital, ante las
dificultades que encuentra luego del dia 180 para recibir el pago econémico de su incapacidad (

Cardozo Péez, 2016).
Pago de incapacidades originadas por enfermedad o accidente comun en Colombia.

La revision de la normatividad colombiana respecto a las incapacidades laborales, permite
establecer que se pueden dar dos tipos de incapacidades médicas; una, que es la incapacidad por
origen profesional o laboral, la cual tiene su origen en un accidente o enfermedad ocasionada en
el desarrollo de la actividad laboral, y las incapacidades por enfermedad o accidente de origen
comun, la cual, es resultado de una condicion que no se asocia con el &mbito laboral (Monsalve,

2011).

Estas incapacidades de origen comun, estan consignadas normativamente en la Ley 100 de
1993, la cual crea el Sistema de Seguridad Social Integral, y que dispone en su articulo 206, en

reconocimiento de un grupo de participantes en el sistema general de seguridad social en salud en
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calidad de cotizantes, una responsabilidad para que a estos se les pague una incapacidad en

cualquiera de los casos que esta ocurra.
Seguridad y Salud en el Trabajo (SST).

La Seguridad y Salud en el Trabajo -SST es la disciplina que trata de la prevencion de las
lesiones y enfermedades causadas por las condiciones de trabajo, y de la proteccion y promocién
de la salud de los trabajadores. Tiene por objeto mejorar las condiciones y el medio ambiente de
trabajo, asi como la salud en el trabajo, que conlleva la promocion y el mantenimiento del bienestar

fisico, mental y social de los trabajadores.
Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST).

Consiste en el desarrollo de un proceso légico y por etapas, basado en la mejora continua,
con el objetivo de anticipar, reconocer, evaluar y controlar los riesgos que puedan afectar la
seguridad y salud en el trabajo. EI SG-SST debe ser liderado e implementado por el empleador,
con la participacion de los trabajadores, garantizando la aplicacion de las medidas de Seguridad y
Salud en el trabajo, el mejoramiento del comportamiento de los trabajadores, las condiciones y el
medio ambiente laboral, y el control eficaz de los peligros y riesgos en el lugar de trabajo. Siendo
un sistema de gestion, sus principios deben estar enfocados en el ciclo PHVA (planear, hacer,

verificar y actuar) (MinTrabajo, 2015).

Es indispensable tener en cuenta que el trabajo es la dindmica inherente del ser humano,
puesto que es el tipo de actividad laboral la que satisface las necesidades personales y sociales,
como también el desarrollo de sus habilidades fisicas, mentales, sociales, etc. Una actividad debe
ser llevada bajo unas buenas condiciones para promover la salud y bienestar en los trabajadores,

teniendo en cuenta que no esta exento de situaciones de riesgo que produzcan debilidades y bajo
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rendimiento en la capacidad laboral, por lo tanto, hay que velar porque se minimicen los posibles
riesgos. Como consecuencia de estos riesgos surge la disciplina de la Salud Ocupacional (SO), con
el fin de conservar el bienestar fisico y mental de los trabajadores en todas aquellas actividades

que hacen parte de las tareas productivas.

En Colombia a partir del afio 2015 se cambia el término de Salud Ocupacional a Sistema
de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), sistema que se debe implementar y
gjecutar en todas las empresas, desde las pequefias hasta las grandes compafiias, que busca
garantizar que los trabajadores conozcan los conceptos y criterios de la seguridad y la salud dentro
de las actividades que ejecutan con el fin de prevenir los accidentes y enfermedades de tipo laboral

(Loaiza Molina & Lopez Estrada, 2017).
Riesgos laborales en una cocina.

Un estudio publicado en la Revista Colombiana de Salud Ocupacional que fue realizado
en 7 auxiliares de cocina, se enfocé en los desordenes musculo esqueléticos, mediante el analisis
3D del Riesgo Biomecénico. En el estudio participaron mujeres con un rango de edad entre 26 y
36 afios al momento del estudio, (edad comparable al rango del presente estudio). Se encontré que,
para el oficio de corte de papa, el mayor dafio se encuentra en la mufieca. (Quinayas-Mera, Olaya

Grajales, Acero, & Gomez, 2013)

Otro riesgo contemplado es la disminucion de la pelicula lacrimal en trabajadores que
tienen contacto con humo y calor (Especificamente aquellos del area de asados en los restaurantes).
En este estudio, realizado en Bogota. se evalué un grupo de 40 hombres con un promedio de edad
de 27 afios. Se tomaron en cuenta 2 grupos (uno de control, que no estaba expuesto al humo a los

factores de riesgo y otro experimental, que si lo estaba) cada uno con 20 individuos. Se usaron
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pruebas de Schirmer y BUT, antes de iniciar la jornada laboral y después de 4 horas de trabajo,
encontrando cambios leves y moderados en cantidad y calidad de la pelicula lacrimal. (Jiménez

Barbosa, Bejarano Usaquén, & Bardn Calderdn, 2006)

Una tesis de grado elaborada en Quito, muestra como los trabajadores de cocina tienen
mayor riesgo que aquellos destinados a la pasteleria. El estudio se realiz6 mediante el método de
andlisis ergonémico REBA, teniendo en cuenta pardmetros demogréficos, experiencia laboral y

edad de los trabajadores. (Estrada, 2018)

Son considerados factores de riesgo en la cocina, los objetos, herramientas, maquinas y
disefios que generen un sobreesfuerzo en los cocineros. De la misma manera, los movimientos y
posturas inadecuadas que provoquen en los trabajadores una fatiga adicional, produciendo en los

mismos lesiones musculo esqueléticas. (Universidad del Valle, 2005)

Los factores de riesgo propios de los trastornos masculo esqueléticos son ritmo de trabajo
rapido y movimientos repetitivos, esfuerzos enérgicos, posturas corporales no neutrales y
vibracion. Este hallazgo se incrementa con los factores estresantes ocupacionales para la aparicion
de trastornos musculo esqueléticos en la espalda baja y las extremidades superiores. Esto es lo

reportado un el articulo de la Universidad de Massachusetts, EE. UU. (Punnett & Wegman, 2004)

En consideracion de los riesgos, se hace necesario reconocer no solo aquellos que afectan
fisicamente a los trabajadores, sino también aquellos asociados al area psicosocial de los
trabajadores. En ese orden de ideas se desarrolla un estudio realizado en la ciudad de Cali, con la
intension de evaluar los factores de riesgo psicosocial intra y extra laborales, asi también como las
manifestaciones fisicas y psicologicas ligadas al estrés. En los resultados se encontraron como

factores de riesgo las condiciones de trabajo, tales como disponibilidad de recursos, liderazgo,
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carga laboral, ausencia de capacitacion y salud ocupacional. (Arenas Ortiz & Andrade Jaramillo,

2013)

El &rea de cocina presenta alto indice de frecuencia de accidentalidad para cortes y
quemaduras como lo expresa (Castro, 2015), es importante conocer las causas que esta
originandose si es por falta de medidas preventivas o porque el personal no cumple con las
seguridades establecidas; cada persona de cocina aporta de forma valiosa para la produccion de
los diferentes procesos por lo que es importante mantener el bienestar de cada uno de ellos. Los
riesgos fisico-mecanicos estan presentes en todo momento, generando probabilidades de

producirse accidentes de trabajo debido a multiples factores como:
e Falta de capacitacion y adiestramiento de andlisis de riesgos en los lugares de trabajo.
e Falta de coordinacion de tareas
¢ Rotacion de personal en el area

Situacion segun indicadores del Sistema General de Riesgos Laborales.

En el Sistema General de Riesgos Laborales, para la poblacion trabajadora afiliada al
sistema, se han definido tres indicadores como son las tasas de accidentalidad, enfermedad laboral
y mortalidad, los cuales buscan medir el impacto de las actividades de promocion y prevencion
que se realizan en las empresas, y las Administradoras de Riesgos Laborales -ARL, que obedecen
a politicas emanadas por el Gobierno Nacional (Ministerios de Salud y Proteccion Social y del

Trabajo). (Ministerio de Salud, 2020)
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Estos indicadores entregan unas estadisticas que el Ministerio de Salud y Proteccion Social
ha puesto a disposicion en su pégina, se trata de tablas de datos organizadas por ARL, actividad

econOmica, departamento, afio y mes.

La tabla publicada para el Il semestre del 2019, segun ocupacion, para Antioquia se
muestra: Ayudante de cocina, Chef de cocina y Cocineros Parrillero asador de carnes. Dentro de
los datos se presentan 60, 276 y 353 trabajadores voluntarios a riesgos laborales respectivamente.
No se presenta ningun caso de accidente de trabajo, enfermedad laboral o muerte por las anteriores
causas. Tampoco se registra ninguna nueva pension o incapacidad por accidente o enfermedad

laboral.

Segun la tabla de actividad o sector econémico, se encuentra hoteles y restaurantes dentro
de una misma clasificacion. Para el 11 semestre del 2019 incluyendo todas las ARL en Antioquia,
se presentan 7.703 empresas afiliadas a Sistema General de Riesgos Laborales (SGRL) y 51.401
trabajadores dependientes y 322 independientes. Se encontraron ademas 320 accidentes de trabajo
y 1 enfermedad laboral, al igual que 1 muerte reportada por accidente de trabajo y 3 incapacidades

permanentes parciales.
Analisis del costo-beneficio.

El analisis del costo-beneficio es un proceso que, de manera general, se refiere a un
esquema para tomar decisiones de cualquier tipo. Ello involucra, de manera explicita o implicita,
determinar el total de costos y beneficios de todas las alternativas para seleccionar la mejor o mas
rentable. Este analisis evalGa tanto los costos como los beneficios en unidades de medicion

estandar usualmente monetarias para que se puedan comparar directamente (Aguilera, 2017).

Las cuestiones clave en el analisis serian (Aguilera, 2017):
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o Si el costo de la solucion sobrepasa el del problema.
o Si la solucion es mas cara, pero trae mejorias que no se cuantifican en

términos monetarios e influyen en el aspecto social.

Los pasos comunes a realizar en el analisis costo-beneficio serian los siguientes (Aguilera,

2017):
o Formular los objetivos y metas que se persiguen con el proyecto.
. Examinar los requerimientos y limitaciones.
o Determinar y/o estimar en términos monetarios los costos y beneficios

relacionados con cada opcion.

. Incorporar toda la informacidn importante ademas de los datos de costos y
beneficios de cada una de las alternativas.

o Convertir la corriente futura de costos y beneficios a su valor actual.

. Establecer una relacién donde los beneficios sean el numerador y los costos
el denominador (beneficios/costos).

o Realizar una comparacion de las relaciones beneficios-costos en las

diferentes propuestas. La mejor solucion es la que ofrece el mas alto nivel de relacion.

o Evaluar y comparar cada alternativa.
. Tomar la decision en funcién del enfoque utilizado, las metas y los
objetivos.
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Analisis de Riesgo por oficio.

El Andlisis de Riesgo por Oficio es un método que permite identificar los pasos basicos de
una tarea, determinar los factores de riesgo potenciales asociados a cada paso y recomendar las

medidas de prevencion y control.

Dicho analisis inicia con la seleccion de los oficios a analizar, a cada uno de los cuales se
le debe hacer una descripcion basada en la observacion previa y dividir en los pasos basicos para
la realizacion de dicho oficio. Luego de esto, se realiza la identificacion de los riesgos o peligros
potenciales que existen, teniendo en cuenta las personas y acciones, materiales, equipos o
herramientas y condiciones ambientales. Una vez determinados los riesgos, se procede a sugerir

recomendaciones o sugerencias conforme a los estandares de trabajo seguro.

Para el Analisis de Riesgo por Oficio, ARO, realizado con base en los puestos de trabajo
de la cocina de Inversiones Fogon y Lefia de Medellin, el cual se anexa al final de esta
investigacion, se hizo la descripcion de cinco procesos, los cuales son: limpieza, preparacion del
menu del dia, ensamble, preparacién de pescados y parrilla. Hay una persona encargada de cada
proceso durante el dia, pero cada persona esté en la capacidad de desempefiar cualquiera de los
diferentes roles. Se describe cada proceso, los pasos o tareas relacionadas, los peligros potenciales,
recomendaciones en cuanto a las condiciones del lugar y el estandar de trabajo seguro para el

trabajador.
Cuadro de gastos en accidentalidad y prevencion.

El anélisis de la relacion costo-beneficio de los accidentes laborales al interior de una
cocina implica no solo el reconocimiento de los riesgos, sino también la probabilidad de

ocurrencia, el nivel de complejidad de los accidentes, y por supuesto, de los gastos en los que
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actualmente incurre la empresa debido a accidentes laborales que suceden debido errores o
falencias en la prevencion e intervencion frente a los mismos. Dentro de los gastos se encuentra

las horas que se dejan de laborar y los reprocesos.

Por otra parte, una vez determinados dichos gastos, lo cual hace parte de los objetivos de
este proyecto, se procede a identificar las medidas de prevencion de posible aplicacion frente a
cada uno de los accidentes considerados y los costos que tendria para la empresa la aplicacion de
cada una de esas posibles soluciones. Dentro de ella se contempla aumento de personal, uso de

elementos de proteccion personal y capacitaciones.

El costo se define, como el conjunto de recursos (medido en unidades monetarias) dados a
cambio de adquirir bienes o servicios. Cuando estos se consiguen, los costos se convierten en
gastos, por lo que estos Gltimos se consideran como un costo que ha producido un beneficio que

ya ha expirado (Horngren, Datar, & Rajan, 2012).

El beneficio, por su parte, es la ganancia que se obtiene de una inversion o actividad
comercial. Para su calculo se debe determinar el costo del problema y el de la solucién. Esta Gltima

constituye una expresion para designar la ganancia que se obtiene en una actividad determinada.

Al hallar los beneficios asociados a un proyecto especifico, asi como sus costos, se realiza
una comparacion que permite determinar si es adecuada la alternativa. Cuando los beneficios
exceden los costos, es provechoso el resultado del proyecto, o sea, genera una utilidad o beneficio

neto; en cambio, si sucede lo contrario, el proyecto no resulta ventajoso.

Finalmente, para evaluar un proyecto y tomar la mejor decision, se evalla comparando el
valor descontado de cada alternativa, se analiza cual de las distintas opciones ofrece un mejor

rendimiento sobre la inversion y se determina cual de las soluciones proporciona los mayores
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beneficios en relacion con los costos o recursos invertidos. Es necesario contemplar y hacer una

distincion entre precio, valor social, valor privado, coste social y coste privado.
Marco legal

“La prevencion de accidentes no debe ser considerada como una
cuestion de legislacion, sino como un deber ante los seres humanos, y como
una razon de sentido econdémico”.

Werner VVon Siemens

Los programas de salud ocupacional nacieron como consecuencia de la buasqueda de
mejores condiciones ambientales, redundando asi en el desarrollo de las empresas. Se requeria
entonces nombrar un Comité Paritario de Salud Ocupacional, que velara por la salud de los
trabajadores, identificara las causas de accidentes y enfermedades laborales y permitiera asi
controlarlos. Lo anterior con el fin de buscar una mejor calidad de vida de los trabajadores y, por

ende, mayor productividad (Sanchez, 2016).

La ley 9 de 1979 fue la primera ley en la que el Congreso de Colombia cred una base para
la implementacién dictando por medio de esta las Medidas Sanitarias para la proteccion del Medio
Ambiente establece “Las normas generales que servirdn de base a las disposiciones y
reglamentaciones necesarias para preservar, restaurar u mejorar las condiciones necesarias en lo

que se relaciona a la salud humana” (Ley 9, 1979, art. 1)

Quince afios después progreso a lo que es el Decreto 1295 de 1994 publicado en el Diario
Oficial del 24 de junio de ese mismo afio, por medio del cual se determina la organizacion y
administracion del Sistema General de Riesgos Profesionales, definiéndose como “el conjunto de
entidades publicas y privadas, normas y procedimientos, destinados a prevenir, proteger y atender

a los trabajadores de los efectos de las enfermedades y los accidentes que puedan ocurrirles con
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ocasién o como consecuencias del trabajo que desarrollan” (Decreto 1295, 1994, art. 1). Afirma
también que “el Sistema General de Riesgos profesionales establecido en este decreto forma parte

del Sistema de Seguridad Social Integral, establecido por la Ley 100 de 1993™.

Mas adelante, en el afio 2012 fue necesario crear la Ley 1562 de 2012 por medio de la cual
se cambia el Programa de Salud Ocupacional, por el Sistema de Gestion de la Seguridad y la Salud
en el Trabajo SG SST, nombre por el cual se le conoce hasta el dia de hoy (Ley 1562, 2012). La
anterior Ley fue implementada dos afios después por medio del Decreto 1443 de 2014, que tiene
por objeto [...] definir las directrices de obligatorio cumplimiento [...] que deben ser aplicadas por
todos los empleadores publicos y privados, los contratantes de personal bajo modalidad de contrato
civil, comercial o administrativo, las organizaciones de economia solidaria y del sector
cooperativo, las empresas de servicios temporales y tener cobertura sobre los trabajadores
dependientes, contratistas, trabajadores cooperados y los trabajadores en mision (Decreto 1443,

2014, art. 1).

El gobierno colombiano unifica todas las normas laborales por medio del Decreto Unico
Reglamentario del Sector Trabajo en el decreto 1072 del 2015, por medio del que se expresan las
competencias del Ministerio de Trabajo, incluyendo también temas como la jornada de trabajo
suplementario, las vacaciones y los riesgos laborales. Siendo este actualizado a 15 de abril del

2016 (Decreto 1072, 2015).

Por otro lado, el Codigo sustantivo del Trabajo, que actualmente sigue en vigencia,
incorporo las normas de Salud Ocupacional, que dio lugar a la necesidad de crear una entidad que
capacitara profesionales en dicha area y en 1958 se le llamo Consejo Colombiano de Seguridad
(CCS). Posteriormente el Ministerio de Trabajo instituye la Division de Salud Ocupacional con el

fin de prevenir y controlar accidentes y enfermedades laborales. Ademaés de la Resolucion 652 y
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1356 de 2012 que establecen como obligacion la formacion de un Comité de Convivencia Laboral
(CCL) en las empresas del sector privado, garantizando asi un mejor ambiente laboral y armonia
dentro de la organizacion, por medio de la revision de casos e implementacion de proyectos de

intervencion que dieran solucién a dichos conflictos (Sanchez, 2016).

Para la obligatoriedad del reporte e investigacion de incidentes y accidentes laborales los
entes gubernamentales establecieron la (Resolucién 1401, 2007) con el objetivo principal de
prevenir la ocurrencia de nuevos casos y de esta manera mejorar las condiciones de salud y
desempefio laboral de los trabajadores y sus empresas. Se establece un sistema unificado para la
investigacion, que permiten desarrollar sistemas de vigilancia epidemioldgica. Los encargados del
reporte de dichas ocurrencias deben investigar y analizar las causas, con el fin de aplicar medidas

correctivas necesarias y mantener control estadistico de incidentes y accidentes laborales.

A nivel internacional se cuenta con la (OHSAS 18001, 2007), que tiene como finalidad
brindar a las organizaciones pautas del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo para
que de manera eficaz puedan ser integrados con los otros requisitos de gestion. A su vez ayuda a
lograr los objetivos de la seguridad y salud en el trabajo y objetivos econémicos de las empresas.
Mas adelante en el afio 2016 se empieza a construir la norma que la sustituira; la (ISO 45001,
2018) determina los requisitos basicos para implementar el sistema de gestion de seguridad y salud
en el trabajo, permite a las empresas desarrollarlo de manera integrada con otras normas como la
ISO 9001 encargada de los requisitos de certificacion de los sistemas de gestion en calidad y la
Norma ISO 14001 encargada de la certificacion de sistemas de gestion ambiental, dichas normas

cuentan con una estructura de alto nivel que facilitan su aplicacion y desarrollo de manera conjunta.

Por su parte, la Resolucion 0312 (2019) que sustituye o modifica la resolucion 1111 de

2017, establece los estandares minimos del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo
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para empleadores y contratantes, determinando el tamafio de las empresas por el nimero de
trabajadores que esta posea, su capacidad econdmica y nivel del riesgo; generando una cultura de
prevencion en materia de seguridad y salud en el trabajo con la finalidad de crear lugares de

trabajo seguros y saludables.

Finalmente, la resolucion 2674 (2013) tiene por objeto establecer los requisitos sanitarios
que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen actividades de fabricacion,
procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion
de alimentos y materias primas de alimentos y los requisitos para la notificacion, permiso o
registro sanitario de los alimentos, segun el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida

y la salud de las personas.
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Capitulo 3: Disefio Metodologico

La metodologia para determinar el andlisis costo beneficio de los accidentes laborales al
interior de una cocina en Inversiones Fogén y Lefia de la ciudad de Medellin, se desarrolla en el
marco de una investigacion de tipo descriptivo, desde una perspectiva mayormente cuantitativa,
que comprenda no solo la necesidad de estimar los gastos econémicos que tiene una empresa en
accidentalidad, sino también los costos de la prevencion de los mismos, y que ademas pueda
analizarse la necesidad de la prevencion en términos de mejoramiento de la calidad de vida de

los trabajadores.

Para lo anterior se realizd una revision bibliografica de los antecedentes en este campo de
investigacion, asi como también el entorno teorico y legal que envuelve el tema de riesgo y
accidentalidad en la cocina en latino américa y Colombia, lo cual es importante para el anélisis
final de los resultados, teniendo en cuenta no solo la realidad de Inversiones Fogon y Lefia de
Medellin, sino también como se puede comparar esto con los datos y estadisticas del pais y de

Latinoamérica en general.

En primer lugar, se hace una descripcion basada en la herramienta ARO (Anélisis de
Riesgo por Oficio), la cual permite reconocer cada una de las actividades que realizan los
trabajadores, la descripcion y pasos para la elaboracion de las tareas, asi como también las

herramientas usadas y los riesgos propios de cada uno de los oficios en mencién.

En segundo lugar, se hara una recoleccion de datos en paginas de instituciones que
ofrecen informacion actualizada acerca de los accidentes frecuentes en las cocinas en Colombia,
y los costos que tiene para ellas la accidentalidad, asi también como los costos que la prevencion

puede llegar a tener para las mismas.
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La poblacién de estudio, que son los trabajadores de las cocinas de Inversiones Fogon y
Lefia de Medellin, son mujeres entre los 20 y los 40 afios, en su mayoria madres cabeza de
familia, con estrato socio-econdmico inferior a 3. Para la muestra se ha seleccionado la sede
principal por tener mayor poblacion que las otras 4 sucursales del restaurante. Dicha sede tiene
un total de 5 empleados en cocina, que desempefian diversos oficios de manera rotativa, a los

cuales se les va a aplicar la herramienta ARO.

Por ultimo, se realizara un analisis de los datos obtenidos en la investigacion y finalmente
una comparacion con el contexto situacional recolectado en datos estadisticos de Colombia y las
conclusiones a las que se puede llegar en cuanto a la decision de intervenir o no intervenir

basado en el analisis costo-beneficio.
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Cronograma

Actividad 1234123412341 2347123 41 2341234123

Seleccidn y delimitaciéon del tema

Formulacion del tema de investigacion

Establecimiento de los objetivos del trabajo

Redaccion del planteamiento del problema

Redaccion de la justificacion

Revision bibliografica para marco tedrico

Redaccion del marco tedrico

Redaccion de metodologia

Construccion del ARO

Construccién de cuadro de costos y beneficios

Redaccion de analisis y resultados

Redaccidon de conclusiones

Exposicion de la investigacion

Tabla 1. Cronograma de actividades para el desarrollo de la investigacion.
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Capitulo 4: Resultados
Analisis de riesgo por oficio (ARO) puestos de trabajo cocina

Para la realizacion del analisis de riesgo por oficio se seleccionaron los oficios a analizar y

se desglosaron en pasos basicos.

A cada actividad, se le identificaron los riesgos potenciales que se presentan al ser

ejecutada.

En aras de mayor claridad y de una correcta realizacion del ARO, se ha desarrollado una

descripcion por oficio que, ademas da cuenta de los riesgos en que se incurre al llevarlo a cabo.
Limpieza

Como primer oficio se seleccion6 la limpieza. Las labores de limpieza al interior de la
cocina se dividieron en tres pasos mas que serian limpieza de utensilios como ollas, platos y demas,

limpieza de maquinaria y/o electrodomésticos, y limpieza de pisos y mesones.
Se identificaron ademas los siguientes riesgos:

e Riesgo quimico por el uso de sustancias desinfectantes que pueden generar
enfermedades en la piel.

e Riesgo biomecanico por movimientos, esfuerzos y/o posturas inadecuadas.

e Riesgo de corte por el lavado de utensilios cortopunzantes o fractura de objetos que
al romperse se conviertan en cortopunzantes (ej. Platos 0 vasos)

e Riesgo de caida por pisos himedos o derrames de agua y/o jabon.

e Riesgo de quemadura a lavar objetos que aun se encuentren a altas temperaturas.
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¢ Riesgo eléctrico por la limpieza de electrodomésticos que funcionan conectados a

la red de energia.

Oficio: LIMPIEZA

Clasificacion Riesgo

Platos, ollas, Quimico
cubiertos, etc.
Fisico (Temperatura)

Maquinas y Corte

electrodomésticos
Caida

Pisos y mesones ~ Blomecdnico

Eléctrico

>R P

Tabla 2. Riesgos por oficio - limpieza.

Cocinero del menu del dia

La persona encargada del mend del dia toma el proceso desde que los ingredientes estan
crudos y son traidos al restaurante, hasta que estan listos para que el ensamblador se encargue de

servirlos adecuadamente en el plato del cliente.
Para este oficio se detectaron los siguientes riesgos:

e Riesgo fisico en caso de quemadura por ollas y utensilios calientes.
e Riesgo de corte durante la preparacion de los alimentos.
e Riesgo de caida al que estan expuestos todos los trabajadores de la cocina, sin

importar el oficio que se encuentran desempefiando, debido a la gran cantidad de salpicaduras
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y derrames de alimentos y sustancias. Por otro lado, muchos de los alimentos que caen al
suelo pueden ser grasosos, por lo que el riesgo de deslizarse y caer es mayor.

e Riesgo biomecanico por levantar ollas y recipientes llenos y de gran peso.

e Riesgo eléctrico por el uso de electrodomésticos tales como licuadoras, hornos
microondas, etc.

e El riesgo psicosocial en el que estan envueltos todos los trabajadores de la cocina

al trabajar con otras personas y verse sometidos a largas horas laborales y momentos de picos

de estrés durante el dia.

Oficio: COCINERO DEL MENU DEL DiA

Descripcion Riesgo

Preparar los .ﬁ
ingredientes y Fisico (Temperatura)

cocinar menu del A

dia. Corte A

Entregar los Caida

alimentos listos . . .
Biomecanico

para el

ensamblador Eléetrico A
Psicosocial O

Tabla 3. Riesgos por oficio - cocinero ment del dia

Ensamblador

El ensamblador es la persona que recibe los alimentos del cocinero del menu del dia y los

ubica de manera agil y eficiente en el plato del comensal. Ademas de eso, es el encargado del

cuidado estético y de la presentacion del producto final.
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Al igual que los demas, éste tiene riesgos propios del ensamblador, que para nada distan

de los otros oficios.

e Riesgo de quemadura al recibir los alimentos recién cocidos para ser servidos ain
con alta temperatura y que lleguen de la misma manera al cliente.

e Riesgo de caida, por las razones mencionadas en los anteriores oficios.

e Riesgo biomecéanico a causa de movimientos repetitivos de agarre y pinza.

e Riesgo psicosocial al ser el responsable de la buena presentacion del producto
final, ademas de la velocidad con la que debe hacerse todo el proceso para garantizar

alimentos en buenas condiciones de temperatura, textura y sabor.

Oficio: ENSAMBLADOR

Descripcion Riesgo

Fisico (Temperatura)
Servir de manera
agily '
distribuyendo las Caida
porciones
adecuadas en cada et A
plato

Psicosocial O

Tabla 4. Riesgo por oficio - Ensamblador

Encargado de los pescados

Uno de los oficios es el encargado de cocinar los alimentos con pescado. Esta persona

tiene la responsabilidad de recibir el pescado una vez es traido, por los proveedores, al
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restaurante y darle el manejo adecuado dependiendo del tipo de receta que se ofrece para cada

tipo de pescado.
Los riesgos encontrados en este oficio son:

¢ Riesgo de quemadura, dado que es la persona encargada de freir los pescados o
cocerlos, dependiendo de la receta.

e Riesgo de caida que ha sido mencionado en todos los oficios, teniendo en cuenta
las descripciones anteriores. En el caso de este oficio en particular, el riesgo
aumenta dado que la mayoria de los pescados se deben freir y para ello hay gran
cantidad de salpicadura de aceite hacia todas las superficies que rodean y por
razones gravitacionales, al suelo.

¢ Riesgo biomecanico, al igual que los demas auxiliares de cocina deben estar
largas horas de pie y haciendo movimientos repetitivos con las manos.

e Riesgo respiratorio a raiz del humo que sale del &rea de freir y de la plancha.

Oficio: ENCARGADO DE PESCADOS

Descripcion Riesgo
Fisico (Temperatura)
Encargado d
gado de Caida
preparar los
alimentos con A
pescado Biomecénico
@
Respiratorio v

Tabla 5. Riesgos por oficio — Encargado de pescados.
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Parrillero

La persona encargada de la parrilla, siendo el encargado de preparar las carnes asadas a la
parrilla y/o a las brasas que se estén ofreciendo en el menu. La parrillera, tiene riesgos de

accidentalidad comunes a otros oficios ya descritos, pero también propios de su area.

e Riesgo de quemadura por las altas temperaturas de la parrilla y las carnes en

coccion.
e Riesgo de caida (Antes descrito).

e Riesgo biomecanico dados los movimientos repetitivos de las manos (agarre) y el

hecho de permanecer largas horas de pie.

e Riesgo respiratorio por la gran cantidad de humo que es despedida desde la

parrilla justo frente al parrillero.

Oficio: PARRILLERO

Descripcion Riesgo

Fisico (Temperatura)

Encargado de .
Caida

preparar las carnes

asadas a la parrilla

y/o a las brasa. Efres e A

@

Respiratorio \/

Tabla 6. Riesgos por oficio — Parrillero.
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Una vez se identificaron los riesgos, se buscaron y/o crearon medidas de prevencion y
control. Para el ejemplo que se viene hablando, limpieza, riesgo quimico, una medida de control

fue el uso de guantes plasticos y tapabocas por parte del colaborador que realiza dicha funcion.

El andlisis de riesgo por oficio es Util, ya que a partir de este se debe definir un plan de
accion, llevar a cabo el mismo, verificar y validar las intervenciones recomendadas y de esta
manera permitir que las labores desarrolladas, en este caso, al interior de una cocina se lleven a

término de una manera segura.
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ANALISIS DE RIESGO POR OFICIO

COCINA FOGON Y LENA
DEPARTAMENTO DE ANTIOQUIA
DEPENDENCIA: Salud Ocupacional DENOMINACION DEL CARGO: SEGURIDAD | 350815 8 1 30 01 B8 {00 S U@ L)y 1 Gl
Y SALUD EN EL TRABAJO
ELABORADO POR: Jessica Sdnchez OBIJETIVO DEL PROCESO: Llevar a cabo las
SERVIDOR (ES) QUE APOYARON LA CONSTRUCCION DE LA INFORMACION: Stephanie Arismendy diferentes actividades de la cocina de un
HERRAMIENTAS, EQUIPO Y/O MATERIALES, CON LOS CUALES INTERACTUA EL SERVIDOR: Cocina de un restaurante jEseieiiclCCHERGE JO i E G ERNE TGS
ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL: Gafas, zapatos antideslizantes, gorro para el cabello, guantes, delantal. (limpieza), hasta la entrega del plato al
consumidor.

LINEA 1
1000081008 DESCRIPCION DE SECUENCIA DE PASOS O TAREAS PARA REALIZAR PELIGROS POTENCIALES RECOMENDACIONES ESTANDAR DE TRABAJO
LA ACTIVIDAD LA ACTIVIDAD SEGURO
REALIZADA EN EL CONDICION PERSONA
PUESTO DE
TRABAJO

Limpieza [SEabey la 1. Identificar la existencia de utensilios sucios. 1. Riesgo Quimico (gases y vapores) 1. La medida del lavaplatos debe 1. Uso de guantes plasticos,
disponibilidad de platos 2. Sumir los elementos en agua tibia, para ablandar la Efecto: Enfermedades respiratorias y de la piel. ser de 80 cm para uno de 45 cm.  tapabocas y gafas.
limpios transportando  suciedad. Intoxicaciones, irritacion, desmayo o alergias. Con una profundidad no mayor de 2. Reportar al supervisor todas
mesas, lavando platos, 3. Seleccionar los elementos de aseo a utilizar, tales como: 2. Riesgo de Corte por posibles platos (vidrios) 30 cm. las condiciones inseguras
ollas, sartenes y esponja, jabones, desinfectantes. rotos. Efecto: Heridas superficiales o 2 Mantener los productos de aseo  detectadas.
cubiertos, y 4. Proceder con el lavado de los utensilios, ollas, sartenes, profundas. en su envase original siempre que 3. Almacenar los detergentes y
restableciendo las dreas cucharas, etc. 3. Biomecanico (postura prolongada) Efectos: sea posible y convenientemente  desinfectantes alejados de los
faltantes. 5. Secar con una toalla los elementos y guardarlos ensu ~ Enfermedades musculares y de tendones. cerrados. alimentos.

respectivo lugar.

Limpieza de maquinas 1. Observar la maquinaria (electrodomésticos) que necesite 1. Riesgo Condiciones de seguridad (Eléctrico) 1. Realizar mantenimiento 1. Uso de guantes plasticos,
y electrodomésticos  desinfeccion. Efecto: Paso de corriente eléctrica al cuerpo.  preventivo de las maquinas, con el tapabocas y gafas.
utilizados en la cocina, 2. Realizar desinfeccion con toallas desinfectantes ouna 2. Riesgo de Corte por cuchillas de algunos fin de evitar dafios o demoras en 2. Desconectar siempre las
como cafeteras, toalla himeda con poco jabon, secar inmediatamente. electrodomésticos. Efecto: Heridas los procesos. maquinas al realizar la
licuadoras, batidoras, 3. Limpiar los cables de los electrodomésticos con toalla  superficiales o profundas limpieza

etc. humedecida con agua tibia y jabon.

Aseo general de pisos y 1. Disponer trapeadores, baldes, toallas limpias, ademas de 1. Riesgo Quimico (gases y vapores) 1. Proporcionar suelos 1. Mantenga el drea de trabajo

mesones jaboén, desengrasante y estropajo. Efecto: Enfermedades respiratorias y de la piel. antideslizantes y de facil lavado.  despejada y libre de
2. Limpiar mesones con desengrasante y estropajo, luego  Intoxicaciones, irritacion, desmayo o alergias. obstaculos
limpiar con trapo htiimedo. 2. Riesgo Condiciones de seguridad (Locativo). 2. Transite con precaucion por
3. Lavar pisos con jabon desengrasante, ir secando con el  Efecto: Caidas, resbalones. la zona, sin prisas, sin correr.
trapeador para evitar charcos de agua. 3. Uso de guantes plasticos,
4. Lavar trapeadora y demads elementos, mantenerlos tapabocas, zapatos
limpios. antideslizantes.
5. Cuando se presenten derrames durante el dia, deben 4. Seiializar la zona "suelo
secarse con trapeador siempre limpio. mojado"
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Preparar losg
ingredientes y

Cocinero del
menu del dia

Entregar los
alimentos listos
para el
ensamblador

Ensamblador

Encargado de
preparar los
alimentos con
pescado

Encargado de
los pescados

Encargado de
preparar las

Parrillero

la parrilla o a
las brasas en el
menu

carnes asadas, a

1. Una vez se ha decidido el ment, procede a
lavar, pelar y picar verduras necesarias para el
dia.

2. Dispone los ingredientes en ollas. v pone a
cocinar en la estufa.

3. Revisa el nivel de cocino y regula las
temperaturas de la estufa.

1. Dispone las ollas con los alimentos cocidos,
listos para servir.

1. Tomar las porciones estipuladas, conservando
la proporcién) del plato realizado.

2. Servir la porcion para cada comensal,
Verificando la correcta organizacion, teniendo
en cuenta la estética en el emplatado

1. Sazonar los pescados con los alifios de la
receta del restaurante.

2. Segin el menn del dia: fritar el pescado en
aceite, cocinar pescado en salsa.

3. Calentar el aceite e incorporar el pescado
suavemente para que no salpique aceite.

1. Porcionar las cames y sazonarlas con los
alifios usados en el restaurante.

2. Calentar la parrilla o la plancha a una
temperatura adecuada.

3. Incorporar la camne suavemente para no
salpicar o generar demasiado humo.

4. Voltear las carnes por ambos lados con una
pinza para su completa coccidn.

1. Riesgo de Corte, por el uso de cuchillos, 1. Realizar mantenimiento preventivo de las 1. Realice movimientos suaves con las

pica todos, licuadoras y demas materiales
corto punzantes.

Efecto: Heridas superficiales o profundas.
2. Riesgo fisico (Temperaturas extremas)
Efecto: Quemaduras.

3. Riesgo Biomecdnico (Movimientos
repetitivos) Efecto: Lesién, dolor muscular
o de tendones.

4. Riesgo Psicosocial (Condiciones de la
tarea) Efecto: Estrés laboral, enfermedades
musculares.

1. Riesgo fisico (Temperaturas extremas)
Efecto: Quemaduras con ollas o vapores

1. Riesgo fisico (Temperaturas extremas)
Efecto: Quemaduras con ollas o vapores.
2. Riesgo Biomecanico (Movimientos
repetitivos) Efecto: Lesion, dolor muscular
o de tendones.

1. Riesgo fisico (Temperaturas extremas)
Efecto: Quemaduras con ollas o vapores

1. Riesgo fisico (Temperaturas extremas)
Efecto: Quemaduras con ollas o vapores
2. Riesgo Quimico (Humos no metdlicos)
Efecto: Enfermedades respiratorias.

Tabla 7. Analisis de riesgo por oficio de Inversiones Fogon y Lefia, sede principal — Medellin.
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estufas, con el fin de evitar fugas y posibles
accidentes.

2. Realizar mantenimiento de los cuchillos.
3. Destinar y sefializar una zona para cada
alimento. Ej.: zona de sopa, Zona del arroz.
4. Contar con personal necesario para el
desarrollo de dicha actividad.

5. Ventilar adecuadamente el puesto de
trabajo y utilizar campanas extractoras para
retirar los vapores producidos al cocinar
alimentos.

1. Las mesas para servir deben tener la altura 1. Uso de tapabocas.

adecuada de acuerdo al tamafio de las ollas,
para evitar esfuerzos en los movimientos.

1. Permitir distancias prudentes frente a las
ollas para evitar el riesgo de quemaduras

2. Ventilar adecuadamente el puesto de
trabajo y utilizar campanas extractoras para
retirar los vapores producidos al cocinar
alimentos.

1.Disponer de un extintor, debidamente
sefializado.

2. Ventilar adecuadamente el puesto de
trabajo y utilizar campanas extractoras para
retirar los vapores producidos al cocinar
alimentos.

manos al momento de picar.

2. Verifique que el cuchillo tenga mango
seguro v en buenas condiciones.

3. Utilizar los guantes anti corte (de malla
o de alambre) siempre que vaya a utilizar
el cuchillo.

4. Mantener el cuchillo siempre afilado,
esto evita el esfuerzo al realizar los
movimientos repetitivos.

5.Orientar los mangos de los recipientes
hacia el interior de los fogones.

2. Reportar al supervisor todas las
condiciones inseguras detectadas.

1. Velar por el autocuidado.

2. Evitar el uso de manillas, anillos, relojes
y cadenas durante la jornada laboral.

3. Reportar al supervisor todas las
condiciones inseguras detectadas.

1. Reportar al supervisor todas las
condiciones inseguras detectadas.

2.No echar agua en sartenes calientes o en
Ilamas.

1.Orientar los mangos de los recipientes
hacia el interior de los fogones.

2. No echar agua en sartenes calientes o en
llamas.

Nota: Todos deben apoyar alos demas miembros del personal del restaurante ayndando con ofras tareas, segiin sea necesario. Para esto, cada uno debe saber desempeiiar todos los roles.
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En el ARO se evidencian 5 oficios propios de la cocina. Dado que el anélisis fue basado
en el restaurante principal, es posible encontrar leves diferencias con las sedes méas pequefias. Los
oficios son los mismos, pero un solo trabajador puede desempefiarse en 2 o mas oficios
simultaneamente lo que por obvias razones aumenta el riesgo de accidentalidad, dada la necesidad

de la multitarea, mayor esfuerzo fisico y desplazamiento entre un &rea y otra.

Cada uno de los oficios tiene sus riesgos propios, pero también en comun. El riesgo
biomecanico, quimico, fisico y psicosocial esta presente en todos los oficios. La persona encargada
de parrilla tiene riesgo como adicional mayor calor y humo generado por los asados, el cual puede
acarrear enfermedades respiratorias y disminucion en la pelicula lacrimal. (Meijster, y otros, 2011)

(Jiménez Barbosa, Bejarano Usaquén, & Bardn Calderdn, 2006)

Todos los oficios tienen la necesidad de hacerse de pie, por lo cual el riesgo biomecéanico
es en definitiva un comin denominador para todos los trabajadores de la cocina del restaurante.
Como agravante esta presente la necesidad de levantar ollas pesadas, de inclinarse para limpiar

superficies profundas o empinarse para alcanzar objetos de mayor altura.

Figura 1. Fotografia de la cocina Inversiones Fogon y Lefia, Medellin.
Febrero 2020.Ensamblador y cocinero del menu del dia.

Corporacion Universitaria Minuto de Dios  }  Facultad de Ingenieria
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El riesgo de corte 0 quemadura es quizas uno de los riesgos més altos basados en la
descripcion de los oficios. Los instrumentos, herramientas o electrodomésticos usados suelen ser

corto punzante y/o permanecer a altas temperaturas. Por lo que es necesario un correcto

entrenamiento del uso de los mismos.

Figura 2. Fotografia de la cocina Inversiones AFog()n Figara 3.'-

Fétdgrafia de la cocina Inversiones Fogon
y Lefia, Medellin. Febrero 2020.Encargado de y Lefia, Medellin. Febrero 2020. Encargado del mend
pescados. del dia.

En conclusidn, todos los oficios de la cocina tienen alto riesgo de accidentalidad, teniendo
en cuenta la descripcion del oficio, los pasos para la realizacion y el uso de herramientas propias
de cada uno de ellos. Ademas del riesgo psicosocial, el cual genera estrés laboral y enfermedades
musculares. Este Gltimo se exacerba en horarios en donde hay alta demanda, especificamente las
dos horas en las que se vende la mayoria de los almuerzos, es decir de 12:00 am a 2:00pm. Con lo
que podriamos concluir que durante ese horario tenemos mas probabilidad de accidentes dado el
estrés al que se ven sometidos los trabajadores, lo cual aumenta en consecuencia, los demas

riesgos.
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Gastos de accidentalidad laboral al interior de una cocina en Inversiones Fogon y Lefia de
ciudad Medellin

Para realizar un analisis de costo beneficio, un paso vital es identificar los costos de los
gastos por accidentes laborales. Por tal razon se tomaron los accidentes de un periodo de 3 meses
y se evaluo el costo de cada accidente teniendo en cuenta los dias de la ausencia del colaborador,
los cuales, aunque no son productivos para la empresa, de igual manera se deben pagar al
colaborador. El costo de un reemplazo para que otra persona desarrolle las actividades requeridas
del oficio, y otras consecuencias tales como deficiencia en el servicio prestado hacia los clientes

por demoras en los despachos de los pedidos.

Por ejemplo, una caida, producida por derrames en el suelo y la necesidad de laborar bajo
presion. Dicha caida genera un dia de incapacidad, entonces se determina el valor del dia laboral
del trabajador segun el salario que devenga que es por un valor de $ 980.657 COP (Todos los
trabajadores tienen un salario minimo mensual vigente). Es decir que el dia del trabajador tiene un

costo de $ 32.688 COP.

El compafiero que presta ayuda al accidentado pierde, en promedio, 1 hora laboral que

tendria un costo de $ 4.086 COP.

Adicional a esto se debe sumar 1 hora del analista de seguridad y salud en el trabajo, para
reporte de accidente y proxima investigacion del mismo, con un salario basico de $1.400.000 COP,

su hora tendria un costo de $5.833 COP.

Cubrir el puesto con un supernumerario, si el accidente ocurre a las 12:00 del dia y el
colaborador estaba en horario 10:00 am a 6:00 pm, se deben cubrir 6 horas con un valor de $24.516

COP, mas $ 12.000 COP del transporte de desplazamiento de una sede a otra.

%",D,‘UNIMINUTO H
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VALOR
CONCEPTO CANTIDAD

IACCIDENTE 1

r B

Valor dia de incapacidad del accidentado 1 dia 32.688

Se dejan de vender 10
Perdidas en produccion 120.000
almuerzos a 12.000 pesos.

Tabla 8. Descripcién de los gastos particulares incurridos en un accidente.

Al dia el restaurante vende alrededor de 60 almuerzos, que serian aproximadamente 30 por
cada hora pico, que va desde las 12:00 pm a las 2:00 pm. Teniendo como punto de partida un
accidente que ocurre a las 12:00 pm, la produccion de la hora de 12:00 pm a 1:00 pm se ve afectada
reduciéndose una tercera parte, es decir se dejan de despachar 10 almuerzos. Cada almuerzo tiene

un costo de $ 12.000 COP, lo que daria una pérdida de $ 120.000 COP.

Un accidente conlleva mas o menos gastos dependiendo de su gravedad. En el trimestre
evaluado se han presentado Unicamente casos leves. De esta manera, se analizan 9 accidentes
ocurridos durante el periodo mencionado, segun el reporte de accidentes laborales para el periodo
de febrero a abril de 2020 en la cocina de Inversiones Fogon y Lefia de la ciudad de Medellin,
divididos asi: 4 casos por caidas por pisos himedos, 2 por herida por manipulacion de cuchillo y

1 caso cada uno para quemadura, luxacién de mufieca y dolor muscular de mufieca.

Corporacion Universitaria Minuto de Dios ! Facultad de Ingenieria
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VALORACION Costo | Numero de
RIESGO DEL AT promedio €asos
ARO CAUSA TE IMODEKEVE DESCRIPCION AT REPROCESOS Sor oor
VE [RADA | RA accidente | trimestre

Riesgo
locativo,
condiciones
de seguridad.

Caidas
por pisos X
humedos

Riesgo  Herida

mecanico, por
manipulacion manipula X
de cion de

herramientas. cuchillo

Riesgo
fisico,
Quemad
temperaturas
uras
extremas

(calor)
fl2 ;
UNIMINUTO
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1.Buscar reemplazo,
generando mas carga
laboral en otros puntos.
2. Retraso en el despacho de
los pedidos. $199.123 4 casos
3. Investigacion del
accidente laboral, que
genera una incapacidad.

Debido a la presion laboral se realizan las
actividades sin precaucion, omitiendo los Se laboran
derrames lo que ocasiona caidas, el 8 horas, €l
colaborador se desliza en el piso himedo y accidente
se cae. El accidente ocurre a las 12 del dia, genera 1 dia
un compaiiero lo auxilia y lo envia a la de
EPS, por ende se manda a llamarun  incapacidad
supernumerario de una sede mas pequefia.

Los empleados antes de abrir el servicio
del restaurante, deben tener sus productos
listos y por falta de orden y puntualidad
llegan a picar las verduras en un
desmesurado afan. A las 11 am, la
colaboradora por tener 105? productos listo . s il

para la hora pico se realiza un corte en ; .,

. .. . diasde 3. Investigacion del
dedo indice de la mano izquierda, se envia . .
incapacidad  accidente laboral, que
a la EPS donde le ponen 2 puntos. Se . .
. . . genera una incapacidad.
solicita el supernumerario para cubrir la
ausencia.

1.Buscar reemplazo,
generando mas carga

8 horas, el  laboral en otros puntos.
accidente 2.Retraso en el despacho de

Se laboran

$268.585 2 casos

Quemadura de primer grado por
salpicaduras de aceite en rostro. En hora
pico | pm, colaboradora esta friendo
yucas, lo que genera salpicaduras al estar
congeladas y tener contacto con el aceite
caliente, dichas salpicaduras caen en la
cara de la colaboradora, se envia a la EPS,
y le dan 1 dia de incapacidad al ser
quemaduras leves.

1.Buscar reemplazo,
Se laboran  generando mas carga
8 horas, el  laboral en otros puntos.
accidente 2.Retraso en el despacho de
genera 1 dia los pedidos.
de 3. Investigacion del
incapacidad  accidente laboral, que
genera una incapacidad.

$195.038 1 caso

' Facultad de Ingenieria
| Educacién de calidad al alcance de todos |
'
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Costo
promedio
por
trimestre

$796.492

$537.170

$195.038



VALORACION Nimero
DEL AT promedio |de casos

[ EIMODEISEVE DESCRIPCION AT REPROCESOS -~

VE/RADA| RA trimestre

Luxacion de muifieca por
manipulacion de utensilios y

1.Buscar reemplazo,
Se laboran 8 generando mas carga

Riesgo magquinaria de la cocina, en este
: o ) horas, el  laboral en otros puntos.
biomecanico, accidente el colaborador a las 5 pm .
} . Dolor . i accidente 2.Retraso en el despacho
manipulacion X moviliza la parrilla para proceder a . $206.047 1 caso
muscular . genera 3 de los pedidos.
manual de lavarla, pero realiza una fuerza mal , S,
cargas hecha, lo que produce un fuerte dolor. dias de 3. Investigacin del
gas. oduep " incapacidad. accidente laboral, que

se envia a la EPS, y sus compaiieros

. enera una incapacidad.
de sede terminan las labores por el. g P

Dolor de mufieca por manipulacion de
cuchillo y otros utensilios de la
cocina de manera repetitiva.
Colaboradora manifiesta dolor fuerte
la mufieca derech: lleva 2 .
efL fa tufieca Gerecha ya que eva 2 - vidente  2.Retraso en el despacho
X semanas en el mismo oficio de picado, .
a las 11 am manifiesta no poder mover ° : de los pedidos.
P dias de 3. Investigacion del

la mano del dOlf)r’ >¢ desPlaza ast incapacidad. accidente laboral, que
EPS y le asignan 2 dias de . .
. ; genera una incapacidad.
incapacidad para descansar y se

solicita reubicacion del puesto.

1.Buscar reemplazo,
Se laboran 8 generando mas carga

Riesgo horas, el  laboral en otros puntos.

biomecanico, Dolor
movimiento  muscular

$265.585 1 caso

repetitivo.

Total de gastos

Tabla 9. Analisis de Riesgo por oficio, ARO, para 5 oficios de cocina en Inversiones Fogon y Lefia de la ciudad de Medellin.
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Costo
promedio
por trimestre

$206.047

$265.585

$2.000.332
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Por actividad econémica, se encuentra que el sector de la industria manufacturera y el de
hoteles y restaurantes, tradicionalmente presentan mayores indices de accidentalidad. Los costos
promedio por prestaciones asistenciales por accidentes para el afio 2012 fueron de 356,15
millones de ddlares (Aproximadamente 1.374 millones de pesos) para Colombia y por
prestaciones econdomicas fueron 523,09 millones de dolares (Aproximadamente 2°019 millones

de pesos). (Acevedo Gonzélez & Yanez Contreras, 2016)

Segun la resolucion 0312 (2019) se presenta una herramienta que ayuda a medir el
desempefio del Sistema de Gestion, para promover la salud y bienestar de los empleados. Se
establecen 6 indicadores minimos, entre los cuales 2 de ellos han sido usados y aplicados a esta

investigacion.

Indicadores de accidentalidad

Indicad . .
" Numero de accidentes de trabajo por mes /
de , . 3/5*%100 60%
. numero de trabajadores * 100
Frecuencia
itietilnes Numero de dias de incapacidad por mes +
de numero de dias laborales en el mes/ 3 /24*100 12,5%

Severidad numero de trabajadores * 100

Tabla 10. Indicadores de accidentalidad segtn la Resolucion 0312 de 2019.

Durante el periodo estudiado, se presentaron 9 casos, por lo cual, en promedio hay 3
casos mensuales. El indicador de frecuencia tiene en cuenta los valores de nimero de accidentes
por mes y nimero de trabajadores, en el que se ha encontrado que el 60% de los trabajadores ha
sufrido un accidente laboral. Por su parte el indicador de severidad, tiene en cuenta, el nimero de
dias de incapacidad y de dias laborales en el mes, por lo que se ha perdido el 13% de los dias

laborales en el mes.
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Las cifras de accidente laboral, seglin Fasecolda, son alarmantes. Para el afio 2015, con
9°656.828 trabajadores afiliados, se presentaron 723.836 accidentes laborales en Colombia, de
los cuales 563 presentaron muerte. En el mismo afio se concedieron 396 pensiones por invalidez

a causa de accidente laboral y 10.714 indemnizaciones. (FASECOLDA)

Las tasas de accidentes laborales para Colombia indican que, por cada 100 trabajadores,
7,5 de ellos sufrieron algin accidente, es decir el 7,5%. Se encuentra entonces que, las cifras en
Inversiones Fogon y Lefia estan por encima del promedio, teniendo en cuenta que se han
presentado 9 accidentes laborales en 3 meses en 5 trabajadores que tiene la sede evaluada, lo

cual, segun el indicador de frecuencia es un 60%.

Las cifras de ausentismo laboral e incapacidades médicas, muestran una estadistica
acerca de la severidad del ausentismo por razones de salud, teniendo en cuenta los dias por caso.
En este informe se ven los datos recopilados de 139 empresas de diferentes departamentos del
pais, mayormente Antioquia. Segun estos datos, los accidentes de trabajo generan un promedio
de 8,6 dias de incapacidad por caso. Basado en lo anterior, teniendo en cuenta que el promedio
de incapacidad para Inversiones Fogon y Lefia es de 1,5 dias, es posible asegurar que no se han

presentado accidentes de gravedad. (CESLA, 2019)

Costos que conlleva la inversién en prevencion de accidentes laborales al interior de una
cocina en Inversiones fogdn y lefia de la ciudad de Medellin

Luego de identificar los costos en gastos por accidentes laborales se deben proponer los
costos en la prevencion de los mismos. De esta manera, con los riesgos identificados
previamente por medio del andlisis de riesgo por oficio y la tabla de gastos de los accidentes
laborales ocurridos, se proponen posibles medidas de intervencion que mitiguen o supriman los

riesgos.
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Por ejemplo, para prevenir la ocurrencia de caidas por derrames o suelos humedos, se
tiene establecida la dotacion de calzado antideslizante cada uno tiene un costo de $ 30.000 COP
por persona que se incluiria en la dotacion que se distribuye cada 3 meses, como son 5
trabajadores daria un total de $ 150.000 COP. La medida del calzado ya se viene utilizando, asi
que los esfuerzos en este sentido estan dirigidos a que los colaboradores los usen. De esta manera

se deben realizar inspecciones de seguridad para verificar su uso.

Una medida que no se tiene y seria de gran ayuda para evitar este tipo de accidentes es la
instalacion de un piso antideslizante en la cocina. La cocina tiene un area de 12 mts, dicha
instalacion, incluyendo los materiales necesarios, es decir a todo costo, tendria un valor de

$600.000 COP.
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lNFRAES o | EQU VALOR

Contratacion de personal
adicional para fines de semana
(dias mas congestionados).
Contrato por horas de servicio
+ seguridad social: $736.473
Mensual. Disponibilidad al
llamado y supernumeraria ¢n
caso de accidentes o
incapacidades de ofros
empleados.

Contratacion de personal
adicional para fines de semana
(dias mas congestionados).
Contrato por horas de servicio
+ seguridad social: $736.473
Mensual. Disponibilidad al
llamado y supernumeraria en
caso de accidentes o
incapacidades de ofros
empleados.

Contratacion de personal
adicional para fines de semana
(dias mas congestionados).
Contrato por horas de servicio
+ seguridad social: $736.473
Mensual. Disponibilidad al
llamado y supernumeraria en
caso de accidentes o
incapacidades de ofros
empleados.
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COSTO DE LA PREVENCION

Instalacion
de piso
Medida que ya se utiliza: antideslizant
Dotacion de zapatos espara la
antideslizantes cocina del

§736.473  $30.000 por persona cada $150.000 restaurante $600.000
3 meses. En la sede son §
frabajadores para un fotal

de §150.000

con un drea
de 12 mts,
Valor a todo
costo.
§600.000

136473 (Guantes de acero S80.000

$80.000, uno por sede.

Medida que ya se utiliza:
Uniforme, bata manga
corta 30.000 por persona
cada 3 meses.
Enla sede son §
§736.473  trabajadores para un fotal
de $150.000

§150.000

Manga de proteccion solo
para la persona de parrilla
y fritos
§22.000

§22.000

1 Facultad de Ingenieria

Capacitaciones en:
- Mangjo del tiempo
- Orden de la tarea
Inspecciones de seguridad por
parte de SST.

# Capacitaciones: 2
Duracion: | hora ¢/
Costo reduccion en
producc:$8.172 Empleado
Costo capacitacion § 0
Ofrecida por la ARL.
Total de gasto: $40.860

Capacitaciones en:
Autocuidado
Sumado a las capacitaciones
previas en:

Orden de la tarea,
Manejo del tiempo.

# Capacitaciones: 2
Duracion: | hora c/u
Costo reduccion en
producc:$4.086 Empleado
Costo capacitacion § 0
Ofrecida por 2 ARL.
Total de gasto: $20.430.

Capacitacion en autocuidado
(considerada en riesgo previo)

57

§40.860

§20430



COSTO DE LA FREVENCION
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INFRAEST VALOR
PERSONAL VALOR - VALOR VALOR PROCEDIMIENT POR HORA

Capacitacion de manejo de cargas
Sumado a las capacitaciones
previas en;
orden de la tarea.

Contratacion de personal
adicional para fines de semana
(dias mas congestionados).
Contrato por horas de servicio
+ seguridad social: $736.473
Mensual. Disponibilidad al
[lamado y supernumeraria en
caso de accidentes o
incapacidades de ofros
empleados.

§736473

Contratacion de personal
adicional para fines de semana
(dias mas congestionados).
Contrato por horas de servicio
+ seguridad social: $736.473
Mensual. Disponibilidad al
llamado y supernumeraria en
caso de accidentes o
incapacidades de ofros
empleados.

§736473

§736.473

Adquirir
picatodo
que
facilite

lalabor 75.000

de los
emplead
0s.
§75.000

§402.000 §600.000

Tabla 11. Costo de la prevencion de accidentalidad.

# Capacitaciones: 2
Duracion: 1 hora c/hu
Costo reduccion en
produce:$4.086 /Empleado
Costo capacitacion § 0
Ofrecida por la ARL.
Total de gasto: $20.430.

§22.133

[mplementacion de Pausas activas
# Pausas activas /dia: |
Duracion: § minutos
Valor minuto; $68,1
Total por empleado: $340,50
Total dia (5 empleados): $1702,50

[mplementacion de Pausas activas.
(Considerado previamente) $

§83.423
TOTAL §1.896.896

El costo de la prevencién de manera trimestral, aplicando aumento de personal para los

fines de semana, modificaciones en infraestructura e implementacién del uso de elementos de

proteccion personal con dotacion trimestral y capacitaciones, es de $ 1°896.896 COP de manera

trimestral.
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La contratacion de una persona exclusivamente para los fines de semana, que son los dias
de mayor carga laboral, implicaria un costo de $736.473 COP mensual, como se explica en la

tabla a continuacion:

Valor del supernumerario

Valor  Valor al mes
Salario dia sabado x 10 horas $40.860 $ 163.440
Salario dia domingo x 10 horas $73.140 $ 292.560
Salud y pension $ 180.088

521383

$79.002

Tabla 12. Valor del supernumerario.

La contratacion de personal extra para los fines de semana, con contrato por prestacion de
servicios pagadero en horas trabajadas, tendria un costo minimo de $736.437 de manera
mensual. A este monto se le suman las horas extras que puede devenir el trabador en las fechas

en que sea llamado para cubrir las ausencias de otros trabajadores.

Las capacitaciones, por su parte, son ofrecidas por la ARL de manera gratuita. Esta es,
sin duda, una opcidn de prevencién bastante viable econémicamente dado que tendrian un costo
de $83.423 trimestrales por las horas no laboradas y ofreceria informacion importante en

diferentes areas en las que hay falencias y en las que se tiene un alto riesgo de accidentalidad.

Una investigacion realizada en Espafia, indica que el andlisis de la generacién de
intangibles es, sin duda, importante para hablar de la rentabilidad que pueden proporcionar estas
inversiones, lo cual se materializa en la disminucion de la siniestralidad laboral. Los intangibles,
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si se gestionan de manera eficiente, impulsan la creacion de valor en una empresa. Dicha
inversion en prevencion, generan grandes ventajas a nivel econémico, oportunidad de

crecimiento y mejora la seguridad y salud en el trabajo. (Cortés, Gragera, & Rodriguez, 2014)

Gran cantidad de trabajadores sufren accidentes que acarrean bajas laborales, lo cual
genera enormes pérdidas por indemnizaciones, pagos de pdlizas y seguros. (FREMAP, 2007) Por
su parte, Colombia no se queda atras, segun Fasecolda, las pensiones por invalidez debido a
accidentes laborales fueron de 396 para el 2015 y 501 para el 2014 y por Enfermedades laborales
65 y 56 respectivamente. Lo cual evidentemente justifica la necesidad de invertir en prevencion,
a pesar de no encontrar altos gastos por accidentes dentro de Inversiones Fogon y Lefia, dados

los altos costos que genera la accidentalidad a nivel nacional. (FASECOLDA)

Relacion costo-beneficio de los accidentes laborales al interior de una cocina en Inversiones
fogon y lefia de la ciudad de Medellin

Prevencion vs. Correccion es ciertamente una decision facil si se piensa en términos de
seguridad de los trabajadores, en el deber ser y en la responsabilidad ética que se tiene en cuanto
al bienestar de todas las personas que de alguna manera pudiesen verse afectadas a raiz de un

ambiente laboral con pobres condiciones.

Aun asi, este estudio se ha enfocado en la necesidad de tomar una decision teniendo en
cuenta los costos que conlleva el prevenir, frente a los gastos propios de corregir, sin desconocer

los beneficios intangibles que se obtienen a través de la prevencion.

Basado lo anterior, es necesario recordar que el beneficio no es posible medirlo
solamente en términos econdmicos, sino que se hace necesario tener en cuenta los intangibles

que pueden ser conseguidos a través de la inversion en prevencion, con aras a conservar el
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capital intelectual de una empresa, que comprende el capital humano; estructural, refiriéndose a
los conocimientos de propiedad de la empresa; y relacional, que tiene en cuenta las relaciones

con los entes exteriores. (Cortés, Gragera, & Rodriguez, 2014)

Asi, Inversiones Fogén y Lefia tiene cifras altas de accidentalidad, con 9 accidentes en 3
meses. A pesar de ello, los gastos de accidentalidad han sido pocos, debido a la baja gravedad de
las lesiones generadas en los mismos. No es posible determinar un balance costo beneficio, sin
tener en cuenta los resultados del ARO, donde se evidencian claramente los enormes riesgos a
los que esta enfrentado un empleado comdn en un ambiente laboral como lo es la cocina del
Restaurante Fogdn y Lefia, es claro que la prevencion y el proporcionar herramientas que

mejoren el ejercicio diario de los trabajadores, es indispensable.

Econdmicamente, es posible hallar una diferencia significa entre los gastos por accidentes
y los costos de la inversion en prevencion, la diferencia puede resultar minima en las cifras
mencionadas, aun asi, cabe recordar que los accidentes que se han presentado han sido de baja
gravedad, lo cual cambiaria drasticamente en caso de accidentes graves y con consecuencias
incapacitantes permanentes. Ademas, el aspecto econémico no es Unico punto a tener en cuenta,
es definitivamente aconsejable invertir en prevencion de riesgos, educacion y en personal que
puede aportar enormemente a prestar un mejor servicio, produciendo excelentes condiciones

laborales y por ende mayor productividad de la empresa.
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Capitulo 5: Conclusiones y recomendaciones

No son muchos los estudios que se ocupan de hacer un analisis real del costo-beneficio
de los accidentes laborales y la prevencion de los mismos al interior de una cocina y menos aun
en la ciudad de Medellin, asi que no ha sido posible establecer comparaciones con restaurantes

en condiciones similares de cultura, clima, supervision sanitaria, entre otras.

Lo anterior habria sido util a la hora de posicionar a Inversiones Fogéon y Lefia dentro de
un rango positivo o negativo de bienestar de sus trabajadores y nivel de preocupacion de los

administrativos del restaurante por la inversion en seguridad y salud del trabajo.

Podemos afirmar, basado en la investigacion realizada, que la mayoria de las empresas no
reconocen el beneficio que trae el prevenir por encima de corregir. Esto, dado por la ignorancia
que existe en este medio. La falta de interés en el sector por crear mejores ambientes laborales,

pese a los costos que genera, sabiendo que en un futuro los beneficios son amplios y fructiferos.

Es recomendable hacer mas investigaciones que de manera publica aporten al
conocimiento de los administrativos, trabajadores, proveedores e incluso clientes de los
restaurantes en Medellin, esto con el fin de garantizar mejores condiciones laborales, mayor
productividad y clientes satisfechos que redunden en ganancias econémicas y bienestar en

general para la empresa y sus empleados.

Durante el periodo estudiado, se presentaron 9 casos, por lo cual, en promedio hay 3
casos mensuales. El indicador de frecuencia tiene en cuenta los valores de nimero de accidentes
por mes y nimero de trabajadores, en el que se ha encontrado que el 60% de los trabajadores ha

sufrido un accidente laboral. Por su parte el indicador de severidad, tiene en cuenta, el nimero de
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dias de incapacidad y de dias laborales en el mes, por lo que se ha perdido el 13% de los dias

laborales en el mes.

Las cifras de accidente laboral, segin Fasecolda, son alarmantes. Para el afio 2015, con
9°656.828 trabajadores afiliados, se presentaron 723.836 accidentes laborales en Colombia, de
los cuales 563 presentaron muerte. En el mismo afio se concedieron 396 pensiones por invalidez
a causa de accidente laboral y 10.714 indemnizaciones. (FASECOLDA) Las tasas de accidentes
laborales para Colombia indican que, por cada 100 trabajadores, 7,5 de ellos sufrieron algin
accidente, es decir el 7,5%. Se encuentra entonces que, las cifras en Inversiones Fogon y Lefia
estan por encima del promedio, teniendo en cuenta que se han presentado 9 accidentes laborales
en 3 meses en 5 trabajadores que tiene la sede evaluada, lo cual, segun el indicador de frecuencia

es un 60%.

Las cifras de ausentismo laboral e incapacidades médicas, muestran una estadistica
acerca de la severidad del ausentismo por razones de salud, teniendo en cuenta los dias por caso.
En este informe se ven los datos recopilados de 139 empresas de diferentes departamentos del
pais, mayormente Antioquia. Segun estos datos, los accidentes de trabajo generan un promedio
de 8,6 dias de incapacidad por caso. Basado en lo anterior, teniendo en cuenta que el promedio
de incapacidad para Inversiones Fogon y Lefia es de 1,5 dias, es posible asegurar que no se han

presentado accidentes de gravedad. (CESLA, 2019).

Inversiones Fogon y Lefia tiene un gran reto en cuanto a la prevencion, dado que a pesar
que los gastos en accidentalidad, dentro del periodo evaluado, fueron pocos, en realidad la cifra
de eventos fue, por mucho, mas alta que el promedio en Colombia, lo cual pone en alto riesgo a
los empleados y a la empresa. Es aconsejable adoptar medidas que vayan en pro del
mejoramiento de la Seguridad y Salud de todos.
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