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Glosario

Riesgo bioldgico: Es la probabilidad de que ocurra un evento adverso que esté relacionado con
el uso de agentes bioldgicos que puedan afectar al ser humano, los animales y otros seres vivos.

Exposicidn: Situacion en la que un trabajador puede recibir la accién de un agente bioldgico, lo
que puede suponer un dafio para su salud.

Agentes bioldgicos: Microorganismos, con inclusion de los genéticamente modificados, cultivos
celulares y endopardsitos humanos, susceptibles de originar cualquier tipo de infeccidn, alergia o
toxicidad.

Investigacion de accidente o incidente: Proceso sistematico de determinacion y ordenacion de
causas, hechos o situaciones que generaron o favorecieron la ocurrencia del accidente o incidente, que
se realiza con el objeto de prevenir su repeticion, mediante el control de los riesgos que lo produjeron.

Incidente de trabajo: Suceso acaecido en el curso del trabajo o en relacidn con este, que tuvo el
potencial de ser un accidente, en el que hubo personas involucradas sin que sufrieran lesiones o se
presentaran dafios a la propiedad y/o pérdida en los procesos.

Elementos cortopunzantes: Son aquellos que por sus caracteristicas cortantes o punzantes
pueden originar un accidente percutdneo por cortar, pinchar o causar una herida.

Riesgo: Es una combinacidn de la probabilidad de que ocurra una o mds exposiciones o eventos
peligrosos y la severidad del dafio que puede ser causada por estos.

Sistema de Seguridad y salud en el trabajo: Consiste en el desarrollo de un proceso légico y por
etapas, basado en la mejora continua, lo cual incluye la politica, la organizacidn, la planificacidn, la
aplicacion, la evaluacion, la auditoria y las acciones de mejora con el objetivo de anticipar, reconocer,
evaluar y controlar los riesgos que puedan afectar la seguridad y la salud en los espacios laborales.

EPP: Elemento de proteccion personal.
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Mitigacion: Medidas que se pueden tomar para contrarrestar o minimizar los impactos
ambientales, impactos en la salud negativos que pueden ser ocasionada por sustancias o bacterias.

Implementacion: Ejecucidn o puesta en marcha de una idea programada, ya sea, de una
aplicacién informatica, un plan, modelo cientifico, disefio especifico, estdndar, algoritmo o politica.

Consecuencia: Resultado, en términos de lesién o enfermedad, de la materializacidon de un
riesgo, expresado cualitativa o cuantitativamente.

Valoracidn de riesgos: Proceso para determinar el nivel de riesgo asociado al nivel de
probabilidad y el nivel de consecuencia.

Medidas de control: Medidas implementadas con el fin de minimizar la ocurrencia de
accidentes, incidentes o enfermedad profesional.

Materias primas: Materia extraida de otros materiales y que se utiliza o transforma para
elaborar otros materiales que mds tarde se convertirdn en bienes de consumo.

Manejo de residuos: Proceso de recoleccion, transporte, depdsito en instalaciones preparadas
y, finalmente, al tratamiento para aprovechar el residuo en cuestion o eliminacion.

Bioseguridad: Conjunto de normas, medidas y protocolos que son aplicados en multiples
procedimientos realizados en investigaciones cientificas y trabajos docentes con el objetivo de
contribuir a la prevencion de riesgos o infecciones derivadas de la exposicidn a agentes potencialmente
infecciosos o con cargas significativas de riesgo biolégico.

Accidente de Trabajo: Es accidente de trabajo todo suceso repentino que sobrevenga por causa
0 con ocasion del trabajo, y que produzca en el trabajador una lesidn organica, una perturbacién funcional
o psiquiatrica, una invalidez o la muerte.

Anadlisis del riesgo: Proceso para comprender la naturaleza del riesgo y para determinar el nivel

de riesgo.
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Consecuencia: Resultado, en términos de lesion o enfermedad, de la materializacién de un riesgo,
expresado cualitativa o cuantitativamente.

Equipos y elemento de proteccion personal y colectivo (EPP): Medidas basadas en el uso de
dispositivos, accesorios y vestimentas por parte de los trabajadores, con el fin de protegerlos contra
posibles dafios a su salud o su integridad fisica derivados de la exposicion a los peligros en el lugar de
trabajo.

Enfermedad: Condicion fisica o mental adversa identificable, que surge, empeora o ambas, a
causa de una actividad laboral, una situacién relacionada con el trabajo o ambas.

Exposicidn: Situacion en la cual las personas se encuentran en contacto con los peligros.

Factor de riesgo: Elemento o fendmeno que puede provocar el dafio en la salud de los
trabajadores, en los equipos o en las instalaciones.

Gestion de los Peligros y Riesgos: Debe adoptar disposiciones efectivas para desarrollar las
medidas de identificaciéon de peligros, evaluacidon y valoracidon de los riesgos y establecimiento de
controles que prevengan dafios en la salud de los trabajadores y/o contratistas, en los equipos e
instalaciones.

Identificacion del peligro: Proceso para establecer si existe un peligro y definir las caracteristicas
de éste.

Lugar de trabajo: Espacio fisico en el que se realizan actividades relacionadas con el trabajo, bajo
el control de la organizacion.

Medida(s) de control: Medida(s) implementada(s) con el fin de minimizar la ocurrencia de
incidentes.

Peligro: Fuente, situacion o acto con potencial de causar dafo en la salud de los trabajadores, en
los equipos o en las instalaciones

Personal expuesto: Nimero de personas expuestas directamente a un(os) peligro(s).
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Probabilidad: Grado de posibilidad de que ocurra un evento no deseado y pueda producir
consecuencias.

Proceso: Conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que interactian, las cuales
transforman elementos de entrada en resultados.

Requisito legal aplicable: Requisito de seguridad y salud en el trabajo impuesto por una norma
legal que esta vigente y que aplica a las actividades de la organizacién.

Salmonella: Salmonella es un término que se emplea para denominar a un género de bacterias
qgue forman parte de la familia de las enterobacterias.

Monocytogenes: La bacteria L monocytogenes se encuentra en animales salvajes y domésticos,
al igual que en el agua o los suelos. Estas bacterias producen enfermedad en muchos animales, y llevan a
gue se presente aborto espontaneo y partos de mortinatos en animales domésticos.

Virus: Organismo de estructura muy sencilla, compuesto de proteinas y acidos nucleicos, y capaz
de reproducirse solo en el seno de células vivas especificas, utilizando su metabolismo.

Parasito: Dicho de un organismo animal o vegetal que vive a costa de otro de distinta especie,
alimentandose de él y depauperandolo sin llegar a matarlo.

Riesgo laboral: Como riesgo laboral se conocen las posibilidades de que un trabajador sufra un
accidente o enfermedad ligados con las actividades que realiza en su trabajo.

Zoonosis: Enfermedad infecciosa que ha pasado de un animal a humanos.

Zoosanitario: Limpieza de los animales o productos de origen animal.

Inocuidad: Caracteristica que garantiza que los alimentos que consumimos no causan dafio a

nuestra salud.
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Resumen

En el siguiente trabajo se realizd una investigacién para conocer las medidas implementadas en
los trabajadores para mitigar la exposicion al riesgo biolégico en una empresa del sector carnico VECO
Bocados Gourmet, con el fin de identificar los riesgos bioldgicos a los que se exponen los trabajadores,
partiendo de una evaluacion inicial del SG-SST con base en la resoluciéon 0312 de 2019 donde se
identifican las falencias iniciales que tiene la empresa, teniendo en cuenta que no tiene implementado
un sistema de gestién de la seguridad y salud en el trabajo ni quien lidere el mismo. También, por medio
de la GTC 45 se logran identificar los demds peligros y riesgos a los que se encuentran expuestos los
trabajadores aportando las diferentes medidas de intervencion para mitigar esos riesgos, finalmente
durante la recolecciéon y analisis de la informacidn se extraen recomendaciones para evitar que esos
riesgos de materialicen y evitar a la empresa futuros accidentes o enfermedades laborales que puedan
repercutir que puedan repercutir no solo en la salud de los trabajadores si no en la economia de la

empresa.

Palabras clave: Mecanismo de transmision, IPERC, Agentes Bioldgicos, Carniceria, Productos

Cdrnicos.
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Abstract

In the following work an investigation was conducted to know the measures implemented in
workers to mitigate exposure to biological risk in a company of the meat sector VECO Bocados Gourmet,
in order to identify the biological risks to which workers are exposed, starting from an initial evaluation
of the SG-SST based on resolution 0312 of 2019 where the initial shortcomings that the company has are
identified, taking into account that it has not implemented a management system for safety and health
at work or who leads the same. Also, by means of the GTC 45 the other hazards and risks to which
workers are exposed are identified, providing the different intervention measures to mitigate those
risks, finally during the collection and analysis of the information recommendations are extracted to
prevent those risks from materializing and prevent the company from future accidents or occupational
diseases that may have an impact not only on the health of workers but also on the company's

economy.

Keywords: Transmission mechanism, IPERC, Biological Agents, Butchery, Meat Products.
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Introduccién

La presencia de agentes bioldgicos en el lugar de trabajo representa un riesgo considerable de
efectos nocivos para la salud, independiente de su naturaleza o procedencia, incrementando la
ocurrencia de accidentes de trabajo y apariciéon de enfermedades laborales, R. Aguilar, A. Campo, R.
Morchdn y V. Martinez. (2015) dan a conocer tasas de esta problematica:

Cdlculos realizados por Agencia Europea para la Seguridad y la Salud en el Trabajo establecen

que casi 300.000 trabajadores de todo el mundo mueren cada ano debido a enfermedades

infecciosas causadas por agentes bioldgicos, 5.000 de ellas en la Unidn Europea. Ademas, se ha
alertado de un aumento de los riesgos biolégicos a nivel laboral debido a un aumento de la
resistencia de los microorganismos a los medicamentos y a los nuevos procesos industriales.

(Pag.1).

Muchos tedricos han hablado sobre la importancia de implementar medidas adecuadas en los
trabajadores del sector carnico para mitigar los dafios a la salud causados como consecuencia a la
exposicion del riesgo bioldgico. Es asi como Ortufio (2014) indica que “segun las notificaciones del RASFF
de los ultimos 12 meses para carnes y productos cdrnicos (distintos de aves), se observa que los riesgos
bioldgicos son los que generan un mayor numero de notificaciones, en concreto un 72%” (p. 1). Las
empresas deben brindar un cuidado integral a los colaboradores y en especial adoptar medidas para
mitigar la exposicion a dicho riesgo.

El presente trabajo de grado denominado “Evaluacion de las medidas implementadas en los
colaboradores de la empresa VECO Bocados Gourmet para mitigar la exposicion a riesgos bioldgicos
durante el periodo 2022”, es una construccion académica con base en experiencias e informacion
recolectada de primera mano de la empresa donde se ejecuta el mismo, que ha permitido realizar una
construccion conceptual que enmarca el contexto de la problematica evaluada, donde se realiza un

diagndstico de las condiciones laborales mediante la evaluacién inicial del sistema de gestidn con base
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en la resolucién 0312 que deja conocer las falencias existentes, la no existencia de un sistema de gestién
de seguridad y salud en el trabajo y con esto la no implementacién de medidas para mitigar los riesgos;
lo que ha llevado a la elaboracién de la matriz GTC-45 de identificacidn de peligros y valoracion de
riesgos que da a conocer los posibles efectos en la salud, los controles existentes, la evaluacién del
riesgo y las medidas de intervencién al respecto, con lo que se busca la concientizaciéon del empleador
para llevar a cabo dicho sistema y de los trabajadores para exigir condiciones laborales optimas
legalmente establecidas, lo que apunta directamente a la mejora significativa y estructural de los
procesos de la empresa y calidad de vida de los trabajadores; de manera que al final se desarrolla el
profesiograma que muestra de forma resumida los riesgos a los cuales estan expuestos los trabajadores
dependiendo de su cargo y las evaluacién medicas ocupacionales que se le realizan a cada uno.

Este es un desarrollo significativo para el drea de Seguridad y Salud en el Trabajo de VECO
Bocados Gourmet que permite participar directamente en la estructuracién de la misma e integrar y
consolidar medidas de intervencion que contribuyan a la mejora de las condiciones laborales. Se tiene
conciencia de la importancia y significativo aporte que el presente trabajo de grado conlleva en funcidn
de la mejora prolongada del sistema de gestién, generando mayores alternativas de mejoramiento a

nivel organizacional, dado que la mejora interna se traduce en la satisfaccion de los colaboradores.
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1. Sublinea de investigacion

1.1 Sublinea

Seguridad y Salud en el trabajo en poblaciones de alto impacto y de interés social.
1.1.1 Justificacion de la sublinea

Debido a la exposicion que presentan los colaboradores de la empresa VECO Bocados Gourmet
al riesgo bioldgico y al no contar en la misma con la implementacidn del SG-SST se considera una
poblacién de alto impacto e interés social ya que se encuentra en condiciones de vulnerabilidad,
convirtiéndose asi en una problematica en el drea de la Seguridad y Salud en el trabajo que afecta
directamente a los colaboradores. Dicha poblacion requiere un nivel especial de proteccion por el alto
riesgo de exposicidn a agentes bioldgicos que posee y no contar con ninguna medida de intervencion al
respecto.

Con la idea de investigacién apoyada en la sublinea elegida se pretende evaluar las medidas

implementadas para mitigar la exposicion de los colaboradores a agentes bioldgicos y con los
resultados hallados concientizar a la empresa sobre la adopcidn de acciones que generen unas
condiciones de trabajo mas propicias en donde se pueda facilitar un mayor nivel de bienestar y calidad
de vida al colaborador.

2. Planteamiento del problema

2.1. Descripcion del problema

En la empresa VECO Bocados Gourmet los colaboradores se encuentran expuestos diariamente
a diferentes riesgos, siendo el mas relevante el riesgo bioldgico; gracias a las labores que realizan
frecuentemente en el contacto con los productos carnicos contaminados, ya que estos son traidos a la
empresa desde la planta de sacrificio Municipal donde no se les realiza el adecuado proceso zoosanitario
(limpieza), siendo esto una problematica ya que la empresa no cuenta con la implementacién del

Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST lo que incrementa el riesgo de sufrir un
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accidente o presentarse una enfermedad laboral como consecuencia a dicha exposicidn con agentes
como virus, bacterias, parasitos y hongos en los productos carnicos contaminados por medio del
contacto con sangre, fluidos corporales y contaminantes como residuos de medicamentos veterinarios,
plaguicidas, hormonas y toxinas durante el proceso del corte de la carne con herramientas manuales y
maquinas de corte para la realizacién de las tareas.

Segun el Consejo Nacional de Politica Econdmica y Social (2005), se referencia:

En el ambito nacional la operaciéon de un nimero aproximado de 1311 mataderos, de los cuales

solo 1% cumplen con los requisitos sanitarios y ambientales necesarios para su funcionamiento,

el 2% con facilidad lograrian 10 los estandares requeridos, y por el contrario la gran mayoria
representados en el 97% requeririan de grandes inversiones para alcanzar los estandares. Parte
de esta problematica se origina porque la responsabilidad de la actividad de sacrificio y el

control sanitario de los mismos es de los municipios. (p. 9).

Se identifica que en la empresa no se tiene un control y seguimiento a los casos de accidentes
laborales presentados y la mayoria de estos se han presentado en el uso de herramientas manuales ya
que los colaboradores de dicho cargo no cuentan con la experiencia requerida, ni al ingreso a la empresa
se cuenta con el debido proceso de induccidon. También se evidencia que los colaboradores no hacen uso
adecuado de los EPP suministrados por la empresa y al no contarse con un lider de SST no se conoce si
estos cumplen con lo requerido.

Asi mismo, de acuerdo con el Concejo Colombiano de seguridad en Colombia (2011):

Las cifras de accidentes con exposicidon a patdgenos son de gran interés, ya que pueden llegar a

registrarse mas de 200 casos diariamente por exposicidn al peligro bioldgico, y las cifras de

accidentalidad laboral pueden llegar a sobrepasar los 1.000 casos anualmente, lo que supone un

riesgo al bienestar del talento humano que presta sus servicios. Los procedimientos
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frecuentemente asociados a los accidentes bioldgicos son los pinchazos o heridas por el manejo

de elementos cortantes. (p. 1).

Son muchas las empresas del sector carnico que no tienen implementado el Sistema de Gestidn
de Seguridad y Salud en el trabajo lo que incrementa la ocurrencia de accidentes de trabajo y aparicién
de enfermedades laborales, Aguilar et al. (2015), exponen tasas de esta problematica:

Se indica que, a nivel mundial se estima que mads de 300.000 trabajadores mueren cada ano

como consecuencia de enfermedades causadas por riesgos bioldgicos microbianos o

relacionados con los animales. Ademads, algunos agentes biolégicos tienen el potencial de causar

cancer. Al menos 15% de los nuevos casos de cancer en todo el mundo se atribuyen a agentes

biolégicos tales como virus o bacterias. (p. 55).

Es asi como se hace necesario que la direccion de la empresa conozca las consecuencias de la
exposicién a dichos riesgos y de no contar con la implementacion del Sistema de Gestion para de esta
manera aplicar medidas preventivas que garanticen condiciones seguras en el desarrollo de las
actividades laborales y generar en los colaboradores una cultura de autocuidado.

2.2 Objetivos
2.2.1 Objetivo general
Evaluar las medidas implementadas en los colaboradores de la empresa VECO Bocados
Gourmet para mitigar la exposicidn a riesgos bioldgicos durante el periodo 2022.
2.2.2 Objetivos especificos
e Identificar los principales riesgos bioldgicos en el ambiente laboral vinculados con
algunas tareas que realizan los colaboradores.
e Describir los controles y seguimientos a los casos de incidentes y accidentes
presentados en los colaboradores como consecuencia a la exposicion de agentes

biolégicos.
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e Realizar la evaluacion inicial del SG-SST con base en la resolucion 0312 de 2019.

2.3 Pregunta de investigacion

¢Cudles son las medidas implementadas en los colaboradores de la empresa VECO Bocados
Gourmet para mitigar la exposicidn a agentes biolégicos durante el periodo 20227?
2.4 Justificacion

El riesgo bioldgico consta de la presencia de un organismo o una sustancia descendiente del
mismo que puede presentar afectaciones en la salud, en este caso de quienes manejan productos
carnicos. Este tipo de riesgo puede causar multiples enfermedades, que van de leves a graves, por ello lo
ideal es tener un procedimiento establecido para que los colaboradores hagan uso de las buenas
practicas y minimicen el riesgo de ser afectados.

La comercializacidn de los alimentos carnicos ha ido ascendiendo en los Ultimos afios en cuanto
a los lugares donde se permite su distribucién, en el cual se involucran diferentes actores como los son
(cabafieros, criadores, carniceros etc.) los cuales deben estar en contacto directo con los animales o con
productos de origen animal, lo que supone un potencial riesgo de exposicién a agentes bioldgicos.

Este proyecto tiene como finalidad evaluar las medidas que se han implementado en la empresa
VECO Bocados Gourmet para mitigar la exposicién al riesgo bioldgico de los colaboradores durante su
jornada laboral, partiendo desde la evaluacién inicial de la empresa con base en la resolucidon 0312 de
2019 donde se evidencia que la empresa no tiene implementado un sistema de gestidn de la seguridad y
salud en el trabajo lo que significa que no hay ninguna intervencién de los riesgos. Este trabajo permitira
ser ejemplo para los diferentes tipos de comercio; carnicerias, charcuterias, pollerias entre otras, a fin
de poder minimizar al maximo futuros accidentes o enfermedades laborales por consecuencia de la
exposicién al mismo.

Aunque en este sector la siniestrabilidad no es tan elevada, los accidentes que se dan estan

provocados por la falta de formacién en materia preventiva de los trabajadores, por ello es importante
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trabajar en la concientizacidn acerca de los factores de riesgos a los cuales estan expuestos, dando a
conocer la gravedad de la exposicidn a los mismos y priorizando asi el autocuidado.

Una dificultad que se encontrd durante la realizacion de la investigacidn es que existen pocas
fuentes actualizadas acerca del tema a investigar, lo cual dificulto el acceso a la informacion. Por tanto,
se pretende aportar informacién actualizada para futuras investigaciones, asi como servir de apoyo a las
empresas del sector cdrnico para gestionar adecuadamente la seguridad y salud de los trabajadores
expuestos a riesgo bioldgico.

3. Marco de referencia
3.1 Marco teérico
3.1.1 Ganaderia en la actualidad

Segun el Ministerio de Ambiente Vivienda y desarrollo territorial (2011) “en Colombia los
eslabones del ciclo bovino, transformacion, transporte, comercializacién y consumo tiene deficiencias en
sus procesos y en sus tecnologias de produccidn limpia” (pdrr.9), ya que segln la (superintendencia de
industria y comercio, 2011) en su documento informativo indica que:

De acuerdo con la legislacién vigente los mataderos o plantas de beneficio deben cumplir con

una serie de requisitos sanitarios y ambientales que restringen el acceso al mercado de sacrificio

y faenado, el decreto 1036 de 1991 clasifica los mataderos de los animales para consumo

humano segln su capacidad de sacrificio, disponibilidades técnicas y de dotacién, estableciendo

cinco tipos permitidos. (parr 28).

Federacidn colombiana de ganaderos (Fedegan, 2016) en sus articulos donde realizan
seguimiento, y control a los diferentes lugares que realizan estas actividades sefialan lo siguiente: “Se
estima que el 90.1% de los mataderos no realiza tratamiento de aguas servidas (que contienen entre
otros, sangre, contenido ruminal y detritos” (parr.6), algo que puede acarrear consecuencias graves a la

salud no solo de los trabajadores si no de las personas que consumen la carne ya que segun la (Red
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Nacional de Proteccion de Alimentos, 2015). “Después del sacrificio y de la evisceracién del animal, la
carne conserva las caracteristicas microbianas generales que tenia previa al sacrificio. La superficie del
animal estd contaminada por microorganismos provenientes del suelo, el aire y el agua.” (parr.1).

Para poder transportar un bovino es necesario cumplir con todos los requisitos, los cuales, a

partir del buen uso del sistema de movilizacién y comercializacidén, permiten tener instrumentos

para actuar frente al abigeato y para la toma de decisiones estratégicas en cuanto a centros de

abastecimiento, de produccién, de consumo y control de enfermedades entre otra (FEDEGAN,

2012, parr. 1).

Segln Martin (2020) “La carne fresca que puede tener una contaminacion inicial entre 104 y
105 microorganismos por cm2, se considera alterada cuando el nimero de microorganismos oscila entre
106 y 108 por cm2” (parr.16), lo cual se puede complementar con la informacidén brindada por el
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (s.f.) (INVIMA) que indican lo siguiente:

El modo, el nimero y clase de los microorganismos presentes en la carne se ve influenciado

basicamente por los siguientes factores;

-Ambiente general en la que la carne ha sido originalmente obtenida su calidad microbiolégica

en estado fresco o no elaborado.

-Las condiciones sanitarias en que ha sido manipulada.

-Las condiciones en las que se haya almacenado, transportado y conservado. (Parr.2).

Por ello es importante que se cuenten con las medidas de higiene, almacenamiento y
manipulacion adecuadas para eliminar el maximo la contaminacion de la carne y asi disminuir el riesgo
de contagio tanto para los trabajadores que estan en contacto con los microorganismos o intoxicaciones

en las personas que consumen el alimento.
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“el sacrificio formal de ovinos es bajo, debido principalmente a la ausencia de plantas de beneficio,
autorizadas para estas especies, por lo que un gran nimero de animales son sacrificados de forma
informal en fincas y plazas de mercado” (Plazas, 2014 parr.13).

Lo cual puede tener consecuencias ya que hay muchos establecimientos que no tienen
procedimientos establecidos para realizar la comercializacion de los alimentos carnicos, y no cuentan
con las medidas de higiene necesarias para sus trabajadores exponiéndolos a diferentes microrganismos
gue se encuentran en el animal los cuales pueden producir enfermedades tales como (zoonosis,
brucelosis, salmonelosis, mal rojo, carbungo, turalemia, Staphylococcus aureus Escherichia Coli
genérica entre otras).

Las principales vias de exposicidn y de entrada en el organismo de los agentes bioldgicos
patégenos son el contacto con la piel y las mucosas, a través de heridas, cortes con materiales
cortopunzantes, ingestion por malos habitos higiénicos y por inhalaciones las cuales se dan en los
trabajadores que estan en contacto estrecho con las partes contaminadas de un animal como lo son
(visceras, el sistema urogenital, tracto digestivo, la piel y otros fluidos corporales).

En cuanto a la exposicidn que tienen los trabajadores a los riesgos bioldgicos Federacién Gremial
Nacional de Productores de Ganado Bovino, Fedecarne (2010) la organizacion mas grande ganadera del
pais refiere que: “ La posible exposicidon a determinados agentes bioldgicos puede derivar en
complicaciones durante el embarazo y el desarrollo normal del feto, algunos de los microorganismos
nocivos son los que producen enfermedades como; Toxoplasmosis, la salmonella y la listeria etc.”
(parr.63).

Contexto ganadero (2020) en su investigacion indica que:

El consumo de carne muestra una tendencia creciente en forma global en consonancia con el

incremento de la poblacion mundial y el nivel de vida, lo que implica que en unos afios se

necesitaran soluciones para satisfacer la demanda de este alimento (parr.9).
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Por ello, el Ministerio de salud y proteccidn social, (2013) Minisalud, emitié las resoluciones
240,241y 242 de 2013 en la que se definen los requisitos sanitarios (adecuacion de instalaciones fisicas
y dreas de trabajo, e implementacién de procesos operativos estandarizados y plan de analisis de
peligros) que deben cumplir las plantas de beneficio animal.

Cumpliendo con las resoluciones mencionadas anteriormente es indispensable segun
Minitrabajo (2018) que:

Las empresas desarrollen un plan estratégico de gestidon del riesgo en el cual se evaluari el

impacto de las medidas de intervencién en la prevencidn de los accidentes de trabajo con

material bioldgico y de las enfermedades infecciosas ocupacionales, pero también éstas deben
adoptar métodos para la identificacién, prevencidn, evaluacion y valoracién de los riesgos a los
gue estan expuestos los trabajadores (parr.154).

Y finalmente segln informacién brindada de érganos de control El insignia ( 2017) “Toda la
carne y los productos carnicos que se vendan en la carniceria deberian porvenir de establecimientos
debidamente habilitados y fiscalizados por la autoridad sanitaria competente: SENASA, érganos de
aplicacion provinciales” (parr.40).

3.1.2 Riesgo bioldgico

Es riesgo bioldgico es aquel susceptible de ser producido por una exposicién no controlada a
agentes bioldgicos. Arias Garcia (2021), presenta la definicidn “Los agentes biolégicos pueden incluir
residuos sanitarios, muestras de microorganismos, virus o toxinas de una fuente que puede resultar
patégena. Los agentes bioldgicos con capacidad infecciosa pueden ser diversos: virus, bacterias,
parasitos, toxinas, etc.” (p. 1). Desde las organizaciones se deben tomar medidas adecuadas para mitigar
los danos a la salud causados como consecuencia a dichas exposiciones, las empresas deben brindar un
cuidado integral a los colaboradores, en especial adoptar medidas para mitigar la exposicién a dicho

riesgo. Frente a este punto Arias Garcia (2021), en el Real Decreto de Espafia comenta:
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El Real Decreto de Espafia 664/1997 de 12 de mayo establece los métodos de proteccién a los
trabajadores contra los riesgos relacionados con la exposicion a agentes bioldgicos durante el
trabajo. Ademas, el Instituto de Seguridad e Higiene en el Trabajo (INSHT) publica la Guia
Técnica para la Evaluacion y Prevencion de los Riesgos Relacionados con la Exposicidon a Agentes
Bioldgicos”. (p. 1).

Arias nos da a conocer normatividad importante acerca métodos que deben ser aplicados por
las empresas para garantizar la proteccién a los trabajadores contra los riesgos derivados de la
exposicidn a agentes biolégicos durante su jornada laboral, de esta manera la empresa se puede basar
en normatividad para dar cumplimiento al requisito legal de SST.

El riesgo bioldgico constituye uno de los principales riesgos laborales a que estan expuestos los
trabajadores del sector carnico. Ortufio (2014) afirma que, “segun las notificaciones del RASFF de los
ultimos 12 meses para carnes y productos carnicos (distintos de aves), se observa que los riesgos
bioldgicos son los que generan un mayor numero de notificaciones, en concreto un 72%” (p. 1). De igual
manera manifiesta que “los tres riesgos bioldgicos mas comunes para este tipo de productos son: STEC
(Escherichia coli verotoxigénicas), Salmonella y Listeria monocytogenes.” (p. 1). Se considera importante
gue en las empresas se lleve a cabo los respectivos procesos zoosanitarios para dar cumplimiento a lo
requerido y brindar unas condiciones seguras de trabajo. Frente a este punto Ortuiio (2014), escribe:

En relacidn a los sistemas de control por parte de la industria carnica no avicola destacamos:

control de las materias primas (en carnes de porcino principalmente); respetar buenas practicas

higiénicas y de manipulacién y evitar contaminacion cruzada; disponer de programas de
limpieza y desinfeccién adecuados y comprobar su efectividad; verificar la adecuacién de los

tratamientos térmicos en su caso. (p. 1).

Segun esta teoria los riesgos bioldgicos se encuentran entre lo mas frecuentes en producir

notificaciones, es decir, alglin tipo de lesién al colaborador, asi mismo esta teoria aporta de forma
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significativa al proyecto ya que propone diferentes medidas encaminadas a la mejora de los sistemas de
control de la industria carnica que sirven como base para la implementacion de un plan de accién.

Las enfermedades o infecciones que se trasmiten a los humanos del trabajo con animales tienen
gue ver con el estado de salud de los animales a los que estan expuestos, Cediel y Villamil, (2008), en su
teoria hablan acerca del tema:

En Colombia, las zoonosis son relativamente frecuentes en los profesionales y han sido

estudiadas ampliamente en animales. Sin embargo, para humanos no hay un sistema de

informacién especifico para este riesgo, la actitud de los profesionales es de desinterés y falta

de apoyo técnico hacia la categorizacién de un diagndstico como profesional. (p.1).

Cediel y Villamil dan a conocer que la prevalencia de la zoonosis en los trabajadores expuestos a
agentes patdgenos de origen animal es alta, por lo que se considera importante que en las empresas se
cuente con un Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el Trabajo bien estructurado ya que en la
mayoria de estas empresas no se tiene ninguna intervencién al respecto.

Dentro de los principales riesgos laborales derivados de la elaboracién y manipulacién de
alimentos estan los cortes por objetos o herramientas manuales en especial los cuchillos, lo cual se
puede reducir si se aplican medidas preventivas adecuadas, asi como lo afirma Argote (2020):

Las lesiones debidas al empleo de cuchillos en la elaboracién de la carne y el pescado; pueden

reducirse al minimo mediante el disefio y el adecuado mantenimiento de los mismos, la

disposicion de areas de trabajo adecuadas, la seleccion del instrumento apropiado para cada
tarea, la aplicacién de guantes y delantales protectores resistentes y la correcta formacién de
trabajadores en el afilado y la utilizacion de estas herramientas. Los dispositivos de corte
mecanico también constituyen una fuente de riesgo, y resultan esenciales para evitar las

lesiones un mantenimiento conveniente y la capacitacién éptima de los trabajadores. (p. 1).
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Argote explica como el uso de los equipos de proteccidn individual EPI, son necesarios en cada
operacion para mitigar la exposicion a riesgos.

La presencia de agentes bioldgicos en el lugar de trabajo representa un riesgo considerable de
efectos nocivos para la salud, independiente de su naturaleza o procedencia, por lo que las empresas
deben seleccionar métodos adecuados para valorar e intervenir el mismo. Contreras Veldsquez y
Ramirez Leal (2021), escribe al respecto:

La evaluacion del riesgo bioldgico es un proceso que debe ser llevado a cabo dentro de las

actividades establecidas en el Sistema de Gestidn en Seguridad y Salud en el Trabajo en las

empresas y esta establecido en la normatividad colombiana. Es por ello, que el Ministerio de

Trabajo, sugiere la evaluacion del riesgo biolégico por medio de la Guia Técnica Colombiana 45

(GTC 45 DE 2018), la cual busca la identificacion de peligros y valoracién de los riesgos en

Seguridad y Salud Ocupacional al desarrollar actividades. El método GTC-45 utiliza como

variables, la determinacién del nivel de deficiencia de medidas higiénicas, los efectos posibles y

el nivel de exposicién. (p. 2).

Contreras Veldsquez y Ramirez Leal en su teoria aportan buena informacion al tema ya que la
Guia Técnica Colombiana GTC 45 resulta ser muy coherente con lo establecido en el Decreto 1072 de
2015, por lo tanto, si la empresa utiliza esta guia como metodologia para la identificacion de peligros
dara cumplimiento a los requisitos legales.

La exposicion al riesgo bioldgico es el contacto entre un trabajador y las condiciones de trabajo
qgue implican la existencia de uno o varios factores de riesgo laboral. Segun Aguilar (2015):

La exposicidon no es una consecuencia directa de la mera presencia del agente bioldgico. Hay que

considerar que es necesario que exista la posibilidad de que el riesgo se materialice, y esto a su

vez, va a depender de otros factores como por ejemplo la presencia del agente, su naturaleza,

las vias de entrada al organismo, la duracidn e intensidad de la exposicion, las caracteristicas
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personales de la persona, las caracteristicas de la tarea realizada, la manipulacién deliberada o

no del microorganismo, etc. (p. 106).

La teoria de Aguilar permite profundizar en los factores base de la evaluaciéon del riesgo por
agentes bioldgicos, lo cual proporciona informacidén necesaria para plantear las medidas correctivas
necesarias. La evaluacién de riesgos debe ser abordada desde dos dmbitos: la identificacién de la
presencia del factor de riesgo en la empresa que incluye medir su magnitud y el nUmero de trabajadores
que estdn expuestos, y la evaluacién de riesgos en la que se debe medir la frecuencia de los efectos
asociados a ese factor de riesgo, Castejon et al. (1998), hablan sobre el tema:

Una formulacién tedrica rigurosa de los procesos de produccion de dafios a la salud en el trabajo

permite poner de manifiesto que lesiones y enfermedades no son mas que manifestaciones del

mismo proceso, el contacto entre la persona y uno o mas de los factores de riesgo presentes en
la situacion de trabajo, y que la Unica diferencia importante entre ellos es que en el primer caso
la aparicion del dafo-lesion es tan rdpida que cuando el factor de riesgo determinante ha
entrado en contacto con el trabajador no cabe ya la posibilidad de adoptar medidas preventivas
ni protectoras adicionales. En el segundo caso, en cambio, el dafio-enfermedad se instaura
lentamente y por tanto es posible actuar para limitarlo o incluso prevenirlo si se llevan a cabo

acciones adecuadas. (p. 1).

El propdsito de esta teoria es que las empresas tomen conciencia acerca de los riesgos a los
cuales estan expuestos los trabajadores, adopten medidas preventivas antes de que materialice el dafo
y no solo cuando este ocurra y necesite mayores intervenciones al respecto. Es asi como los centros de
produccién y procesado de alimentos y concretamente la industria carnica, son sectores que no solo se
tienen que preocupar por el bienestar de sus trabajadores, sino que deben velar por la calidad de sus

productos ya que estos estan destinados para el consumo humano y de no realizarseles el debido
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proceso de inocuidad y bioseguridad puede traer repercusiones graves para la salud del consumidor,
Mirén Hernandez (2022), habla al respecto:
Una de las mayores preocupaciones de este sector es garantizar la seguridad y calidad del
producto, debido a la repercusidon que éste tiene en la salud del consumidor, por las
enfermedades transmitidas por alimentos. La seguridad, salud y bienestar del trabajador,
apenas si reciben atencién, por lo que en la mayoria de los casos los accidentes y la exposicidon
laboral a contaminantes y como consecuencia el desarrollo de la enfermedad se debe a
deficiencias en las instalaciones, en los equipos, en las herramientas y en los procedimientos de
trabajo. (p. 1).
Mirdn Hernandez en su teoria da a conocer la preocupacién del sector de la industria carnica
por garantizar la seguridad de los productos y que a la misma vez se olvidan de proporcionar seguridad a
los trabajadores para sus labores, lo que se debe a una falta de cultura preventiva y de concientizacion,
como a la apuesta por la mejora de la prevencién de riesgos laborales, lo cual si se mejora no sélo
beneficiaria a la salud y seguridad del trabajador sino que también supondria una mejora de la seguridad
y calidad del producto.
Las buenas practicas de higiene y de manipulacién de alimentos son muy importantes en el caso
de la carne, para contribuir a mejorar la salud de la poblacién, es por esto que Berges et al. (2016),
hablan sobre:
El programa de Carnicerias Saludables, disefiado en base a recomendaciones cientificas para
mejorar los potenciales focos de contaminacidon en el lugar de compra, contempla los atributos
que los consumidores observan para construir sus percepciones sobre inocuidad. En este
sentido las politicas sanitarias y regulaciones que promueven un esquema de incentivos que

permita, a bajo costo para las empresas, transformar atributos credence en atributos del tipo
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experiencia pueden tener alto impacto sobre el sistema de comercializacién y bienestar de los

consumidores. (p.1).

Las regulaciones y politicas de control son necesarias en los locales de venta al publico, ya que
los consumidores no estan dispuestos a aceptar riesgos no deseados.

La proteccidn de los trabajadores durante su labor debe ser una prioridad del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el trabajo y el autocuidado debe estar encaminado a las buenas
practicas de bioseguridad. Los trabajadores que estan expuestos a riesgos biolégicos deben propender
por el autocuidado, tener todas las precauciones especificas para realizar sus tareas y deben tener velar
por la prevencién de los accidentes de trabajo y la transmision de enfermedades. Sobre esto Diaz Mufioz
(2018), escribe:

Con los obligaciones de los trabajadores ya que es estos deben aplicar y cumplir, todas las

medidas establecidas por la empresa para prevenir y controlar los riesgos relacionados con la

exposicidon a agentes bioldgicos, incluyendo normas de trabajo seguro, precauciones estandar o

por mecanismo de transmision, procesos de limpieza y desinfeccidn, uso de elementos de

proteccion personal (EPP), es importante que en el proceso de formacion de los trabajadores se
incluya conocer la normatividad vigente en Colombia relacionada con la exposicion a agentes
biolégicos, dar adecuado uso a los EPP entregados por la empresa, mantener estos elementos

con buenas normas Higiénicas. (p. 15).

Diaz Mufoz da a conocer la importancia de la capacitacion y la fomentacion de la informacion
de los riesgos bioldgicos que causan dafio en un ambiente laboral, las medidas preventivas que se deben
implementar y aplicar para reducir los incidentes y accidentes con agentes bioldgicos que estan

presentes en el contacto con animales o con productos de origen animal.
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Son muchas las empresas que no tienen implementado el Sistema de Gestién de Seguridad y
Salud en el trabajo lo que incrementa la ocurrencia de accidentes de trabajo y aparicion de
enfermedades laborales; Aguilar et al. (2015), exponen tasas de esta problematica:

Cdlculos realizados por Agencia Europea para la Seguridad y la Salud en el Trabajo establecen

que casi 300.000 trabajadores de todo el mundo mueren cada ano debido a enfermedades

infecciosas causadas por agentes bioldgicos, 5.000 de ellas en la Unidn Europea. Ademas, se ha
alertado de un aumento de los riesgos bioldgicos a nivel laboral debido a un aumento de la
resistencia de los microorganismos a los medicamentos y a los nuevos procesos industriales

como por ejemplo el tratamiento de residuos. (p. 1).

En su teoria dan a conocer cifras que alertan sobre la aparicion de enfermedades infecciosas
causadas por agentes biolégicos y muertes presentadas en trabajadores por el mismo factor. Es asi
como toda empresa debe velar por el bienestar de sus colaboradores y prevencion de los accidentes de
trabajo para de esta manera evitar la minima afectacidn a su salud, ya que esto implica perdidas en la
continuidad de los procesos de la empresa. Asi mismo es importante tener un control de los accidentes
presentados para aplicar medidas preventivas ante futuros sucesos que se puedan materializar, Sanlés
Pérez (2016), afirma que:

Disponer de informacidn sobre la accidentabilidad, los riesgos existentes y el perfil profesional

de los accidentados y darlos a conocer es uno de los elementos mas importantes para conseguir

un cambio en la cultura preventiva. Sin un buen conocimiento de los mismos por parte de los
gestores sanitarios, no se reconocera adecuadamente el problema ni se procedera a instaurar

medidas preventivas que reduzcan su accidentabilidad. (p. 1).

Con la teoria de Sanlés se puede identificar aquellos indicadores en los que se puede incidir
mediante la realizacion de procedimientos de trabajo seguros, para lograr una disminucion de la

accidentabilidad por exposiciones bioldgicas en los lugares de trabajo.
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La falta de conocimiento o de capacitacion son factores que afectan a la aplicabilidad de una
cultura de prevencidn de los riesgos por parte de muchas empresas y si son pequefas mas aun, lo que
puede traer para las empresas afectaciones en diferentes aspectos, Marrufo Idrogo y Rojas Manosalva.
(2021), exponen que:

Los riesgos laborales estdn presentes en todas las entidades publicas o privadas, de todas las

condiciones y tamanos, en distintas actividades que se realizan, es asi que la actividad carnicera

en los distintos mercados, no solo de Cajamarca carecen de un sistema de seguridad y no son
ajenas a esta realidad, por el contrario, esta actividad se asemeja mas a una actividad
clandestina, desde el punto de vista de derechos laborales, puesto que la mayoria de mercados
en todo el territorio no exigen a los duefios de los negocios que alberga en sus instalaciones
implantar estos derechos basicos como son el derecho a la seguridad y salud ocupacional como
empleadores y empleados, lo que refleja en los negocios de carniceria mas aun por manipular

magquinarias y equipos altamente riesgosos. (p. 12).

La teoria de Marrufo y Rojas da a conocer los riesgos a los que estan expuestos los trabajadores
de carnicerias y que en la mayoria de estas no se cuenta con un sistema de gestién, lo que resulta ser
muy comun en la actualidad, pues las personas se olvidan o no tienen presente la seguridad,
descuidando el capital mas valioso como es la salud, descuido que en muchos trabajadores se presenta
por el desconocimiento acerca de protocolos y normas.

3.2 Marco investigativo

Marrufo y Rojas (2021) realizé una investigacion donde evaluaron los riesgos laborales en las
carnicerias del mercado de Cajamarca, realizada por medio de entrevista y observacién, de tipo
cuantitativa descriptiva, en el cual, su objetivo era determinar los niveles de riesgos alcanzados en las
carnicerias del mercado modelo de Cajamarca (Peru) mediante la matriz IPERC la cual es una

herramienta de gestién que permite identificar peligros, evaluar los riesgos asociados a los procesos y
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establecer las medidas de control en cualquier organizacidn, la encuesta fue realizada a 56
trabajadores, obteniendo como resultado que el promedio de nivel de los riesgos es importante
determinando que el factor de riesgo que ofrece mayor nivel del riesgo, es el riesgo biolégico, seguido
por el quimico y el fisico.

Teniendo en cuenta esto, y los multiples microorganismos a los que se encuentran expuestos los
trabajadores, Bedoya et al (2019) realizaron un programa de forma descriptiva para el control y
prevencion del contagio con la bacteria Brucella Abortus en el matadero de res centro internacional de
inversiones S.A, Heredia, Costa Rica en el afo 2019, por medio de la evaluacion BOGAVAL NEO 1028
gue es una herramienta util para planificar la accion preventiva en seguridad y salud ocupacional y
reducir el nivel de riesgo por exposicién a agentes bioldgicos en los trabajadores para poder tener una
mejor vision de los riesgos a los cuales se exponen a la hora de manipular los animales enfermos
durante el proceso de sacrificio, su objetivo fue determinar los procesos de trabajo en los cuales existe
un riesgo por exposicién a la bacteria, cuantificar el riesgo por brucelosis y las medias de prevencidn
contra el contagio en los trabajadores y finalmente formular el programa. Realizaron esta investigacion
por el incremento de la industria de la carne que ha tenido el pais y teniendo en cuenta que la
empresa seleccionada no contaba con un protocolo competente, como resultado se obtuvo que las
zonas donde hay una mayor exposicion a la bacteria Brucella abortus son corrales, matanzay
subproductos, determinaron que las dreas deben estar separadas por actividad que realizan y no en
conjunto, dicho programa se organizo en tres columnas en las cuales se describe: el area, las actividades
gue se realizan y por ultimo las medidas preventivas recomendadas que fueron la sefializacion,
capacitacién y controles médicos por serologia que se le deben realizar a los trabajadores para poder
llevar un control de los resultados de cada colaborador de forma semestral.

Por otra parte, también se soportan investigaciones como la de Gonzalez et al. (2018) donde

muestran los riesgos laborales presentes en el pabellén de carnes y pescados de la plaza de mercado
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del municipio de Girardot, donde por objetivo tenian priorizar los riesgos identificados con el fin de
realizar intervenciones acordes a la aceptabilidad del riesgo y necesidades de actuacién en tiempos de
ejecucion corto mediano y largo plazo, determinando las causas y efectos de los factores de riesgo y
finalmente capacitar a los comerciantes, acerca de la normatividad y los riesgos existentes.

En esta investigacion lograron evidenciar una problematica en la plaza de mercado mencionada
ya que identificaron (por medio de la observacién y una encuesta realizada a los trabajadores)
diferentes riesgos a los que estan expuestos tales como: deficiencias en la infraestructura, Higiene,
falta de condiciones de salubridad, no cumplimiento de protocolos biosanitarios, mal manejo de los
residuos lo que atrae presencia de plagas y roedores, entre otras condiciones lo cual es un foco de
enfermedades y riesgo no solo para los trabajadores si no para los visitantes y compradores.
Identificaron que no cuentan con programas de limpieza y desinfeccidn, es por esto que como medidas
de intervencidn propusieron la educacién y capacitacion al personal partiendo desde las necesidades
gue se observaron después de realizar la matriz de riesgos teniendo encuentra la GTC45 donde se
identificaron los riesgos biolégicos en los pabellones, alli la contaminacion del suelo, la tierra, paisaje,
aire y agua, generan el impacto ambiental mas significativo, siendo mds puntuales la generacién de
residuos sélidos y liquidos, la generacidn de excretas de animales, los vertimientos y los
microorganismos generados por malas practicas de manufactura lo cual puede generar enfermedades.
Por tanto, generaron las siguientes recomendaciones como conclusiones; mantenimiento general de
instalaciones, contenedores de recursos hidrico-apropiados, a adecuacion de lugares para la disposicion
de residuos sdlidos. Implementacién de un plan de manejo ambiental y saneamiento basico.

La industria ganadera en muchas ocasiones se puede ver expuesta a muchisimos mas riesgos ya
gue como se ha mencionado anteriormente hay altos niveles de informalidad en estas areas, es por
esto que se podria realizar muchisimas investigaciones en diferentes establecimientos para analizar

cuantas enfermedades han sido adquiridas por los trabajadores en estas areas, como lo indica Novoa
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(2021) en su investigacion titulada “evaluacién de los riesgos laborales en la empresa expendio de
carnes la 25” donde por medio de una investigacién cualitativa por medio de la técnica exploratoria
descriptiva (aplicando un formato de inspeccién de seguridad y entrevista basada en la GTC 45) tiene
por objetivo elaborar un diagndstico de los riesgos laborales en dicha empresa y por medio de estos
proponer un plan de mejoramiento para los riesgos diagnosticados, con la finalidad de mitigar los
factores de riesgos identificados en el ambiente laboral de la empresa, en el cual concluye que los
riesgos a los que estdan mas expuestos son: fisico-Ruido, Bioldgico- excrementos, Biomecanicos-
levantamiento manual de cargas, condiciones de seguridad-mecanico, entre otros, evidencié un numero
moderado de enfermedades y accidentes laborales por falta de capacitacion en las diferentes areas. Por
esto elaboraron un plan de mejoramiento para la evaluacion de los riesgos existentes en cada area,
aterrizado a la normatividad vigente, teniendo en cuenta que una intervencién oportuna puede
intervenir o minimizar para que un riesgo de materialice.

Finalmente es importante mencionar la investigacion realizada por Vinasco (2018) que tiene
por titulo factores de riesgo laboral y condiciones de salud de los expendedores de carne del municipio
de calima Darién, realizada en el afio 2012 donde tenia por objetivo determinar el estado de salud de la
poblacion trabajadora, tanto de la planta de beneficio animal como de los expendios de carne, que
incluya el perfil sociodemografico y de morbilidad y Recomendar un plan de intervencidn para mejorar
las condiciones de trabajo y la calidad de vida de los expendedores de carne, teniendo en cuenta que la
empresa no cuenta con un sistema de seguridad y salud en el trabajo, matriz de riesgo ni afiliacién al
sistema de riesgos laborales. Describen cuales deben ser las actividades por realizar con un animal
antes de su sacrificio para asi evitar contaminacién con microorganismos exteriores las cuales son:

e LaInspeccidn sanitaria ante mortem: la cual consiste en revisar el animal, separando los

enfermos de los sanos, donde se analiza la piel, la respiracion etc.
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e Reposo: el animal debe estar 12 horas antes del sacrificio en su corral consumiendo solo agua

potable.

e Bafio externo: debe ser duchado con agua a presion para eliminar suciedad y parasitos de la

piel.

e Identificaron al igual que las afirmaciones de trabajos anteriores que el mayor riesgo es el

biolégico y el mecanico, que el sexo femenino es el que se encuentra mas expuesto en estas

areas y que la mayoria son menores de 46 afios lo cual se debe tener en cuenta para el

establecimiento de estrategias. Adicional a esto son personas que no cuentan con culminacion

de sus estudios, por ello se concluyd que es importante implementar un SGSST, de proporcionar

a los trabajadores elementos de proteccidn personal y realizar acompafiamiento brindando

capacitaciones para su autocuidado.

3.3 Marco legal

Tabla 1. Marco Legal

NORMA'Y

FECHA

INSTITUCION

NORMALIZADORA

DESCRIPCION

RELACION CON LA

INVESTIGACION

Decreto 1072

de 2015

Ministerio del trabajo

Por medio del cual se expide el
Decreto Unico Reglamentario

del Sector Trabajo.

Su capitulo 6 que trata del
sistema de gestién de la
seguridad y salud en el

trabajo sirve de base para
la investigacion ya que la

empresa no cuenta con la
implementacién de dicho

sistema.
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Resolucidn

0312 de 2019

Ministerio del trabajo

Por la cual se definen los
Estandares Minimos del Sistema
de Gestién de la Seguridad y

Salud en el Trabajo SG-SST.

Se realizara la evaluacién
inicial del SG-SST con base
en la presente resolucion,
lo que permitird evidenciar
el grado de cumpliendo y
compromiso de la empresa
hacia el Sistema de

Gestion.

Decreto 1477

de 2014

Ministerio de salud y

proteccién social

Por la cual se adoptan la tabla

de enfermedades laborales.

En la empresa no se tiene
seguimiento a los casos de
enfermedades laborales
presentados, por lo que se
considera importante tener
la tabla de enfermedades
laborales en cuenta para
valorar patologias
presentadas en los
colaboradores y determinar

su origen.

Ley 9 de 1979

Congreso de Colombia

Por la cual se dictan Medidas

Sanitarias.

Establece normas
generales que serviran de
base para preservar,

restaurar y mejorar las
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condiciones sanitarias
laborales para los
colaboradores de la

empresa.

Decreto 1500

de 2007

Ministerio de proteccion

social

Por el cual se establece el
reglamento técnico a través del
cual se crea el Sistema Oficial
de Inspeccion, Vigilancia 'y
Control de la Carne, Productos
Carnicos Comestibles y
Derivados Carnicos Destinados
para el Consumo Humanoy los
requisitos sanitarios y de
inocuidad que se deben cumplir
en su produccion primaria,
beneficio, desposte,
desprese, procesamiento,
almacenamiento, transporte,
comercializacidn, expendio,

importacién o exportacion.

Con base en el presente
decreto se podra verificar si
en la empresa se llevan a
cabo los diferentes
procesos exigidos
legalmente para la
manipulaciény
comercializacién de los

productos carnicos.
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4. Diseiio metodolégico
4.1 Enfoque de la investigacion
El enfoque cuantitativo refleja la necesidad de medir y estimar magnitudes de los fendmenos o
problemas de investigacion, segun Hernandez Sampieri et al. (2014):
El enfoque cuantitativo es secuencial y probatorio. Cada etapa precede a la siguiente y no
podemos “brincar” o eludir pasos. El orden es riguroso, aunque desde luego, podemos redefinir
alguna fase. Parte de una idea que va acotandose y, una vez delimitada, se derivan objetivos y
preguntas de investigacidn, se revisa la literatura y se construye un marco o una perspectiva
tedrica. De las preguntas se establecen hipdtesis y determinan variables; se traza un plan para
probarlas (disefio); se miden las variables en un determinado contexto; se analizan las
mediciones obtenidas utilizando métodos estadisticos, y se extrae una serie de conclusiones. (p.
4).
4.1.1 Justificacion del enfoque
La investigacidn tiene un enfoque cuantitativo ya que se desea evaluar las medidas de
prevencion que han sido implementadas en la empresa VECO Bocados Gourmet para mitigar la
exposicidon de sus colaboradores a riesgos bioldgicos durante el afio 2022, mediante la existencia de
variables medibles como el cumplimiento de los estdndares minimos del SG-SST donde sus resultados
numéricos permiten estimar la magnitud del problema.
La investigacidn surge por la necesidad de conocer la situacion laboral en cuanto a la exposicion
a factores de riesgo biolégico de estos empleados ya que la empresa no cuenta con la implementacion
del SG-SST y solo cuentan con las medidas implementadas por la ARL a la cual se encuentran afiliados los

colaboradores. (Riesgos Laborales, 2019).



41

4.2 Alcance de la investigacion

En el alcance descriptivo la meta del investigador consiste en describir fendmenos, situaciones,
contextos y sucesos, es decir detallar cdmo son y cdmo se manifiestan. Segin Hernandez Sampieri et al.
(2014):

Con los estudios descriptivos se busca especificar las propiedades, las caracteristicas y los

perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos, objetos o cualquier otro fenédmeno que se

someta a un andlisis. Es decir, Unicamente pretenden medir o recoger informacién de manera

independiente o conjunta sobre los conceptos o las variables a las que se refieren. (p. 92).
4.2.1 Justificacion del alcance

Se determind el tipo de alcance descriptivo ya que se busca recopilar datos e informacidon sobre
las caracteristicas y rasgos importantes de la problematica la cual es la exposicidon a agentes biolégicos
en la poblacion seleccionada, para asi determinar cdmo se ha manifestado y con base en esto realizar la
evaluacidn de las medidas implementadas.
4.3 Corte o diseio de la investigacion

El corte transversal son investigaciones que recopilan datos en un momento Unico. Hernandez
Sampieri et al. (2014), explican al respecto: “Los disefios de investigacion transeccional o transversal
recolectan datos en un solo momento, en un tiempo Unico. Su propdsito es describir variables y analizar
su incidencia e interrelacidon en un momento dado”. (p. 154).
4.3.1 Justificacion del corte o diseiio

Se determind la investigacion de corte transversal ya que se establecié un momento y tiempo
histdrico concreto Unico para llevar a cabo la misma.
4.4 Poblacidon objeto de estudio de la investigacion

Segln Hernandez Sampieri et al. (2014): “la poblacién es el conjunto de todos los casos que

concuerdan con una serie de especificaciones”. (p. 174).
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4.4.1 Seleccion de la poblacion

Con base en la anterior definicidn la poblacién que hace parte de la investigacién son 12
personas, que cumplen con la especificacién de ser trabajadores de la empresa seleccionada, repartidos
en los siguientes cargos: 1 administrador, 1 domiciliario, 2 cajeras, 2 legumbreros y 6 carniceros. Asi

mismo es el numero total de trabajadores de la empresa.

4.5 Muestra objeto de estudio de la investigacion
Segln Hernandez Sampieri et al. (2014): “Basicamente la muestra de una investigacion se
categoriza en dos grandes ramas: las muestras no probabilisticas y las muestras probabilisticas”, asi

mismo dan a conocer:

En las muestras no probabilisticas, la eleccién de los elementos no depende de la probabilidad,
sino de causas relacionadas con las caracteristicas de la investigacion o los propdsitos del
investigador. Aqui el procedimiento no es mecanico ni se basa en férmulas de probabilidad, sino
gue depende del proceso de toma de decisiones de un investigador o de un grupo de
investigadores y, desde luego, las muestras seleccionadas obedecen a otros criterios de

investigacion. (p. 176).

Para la investigacion realizada se tomard de base la muestra no probabilistica ya que la decisién
de quien pertenece a esta es tomada por los investigadores quienes son los encargados de definir

ciertos criterios de inclusion y exclusién para la misma.

4.5.1 Criterios de inclusion
Trabajadores que en sus actividades diarias tienen contacto directo con los productos carnicos,
siendo estos productos los portadores de los agentes bioldgicos, es decir los trabajadores que

desempeiian el cargo de carniceros.
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4.5.2 Criterios de exclusion
Trabajadores que en sus actividades diarias no tienen contacto directo con los productos

carnicos, es decir los trabajadores que desempefian el cargo de administrador, cajeros y legumbreros.

4.5.3 Seleccion de la muestra

Para la seleccién de la muestra se realizé un analisis de la poblacién, donde se determiné que el
criterio de inclusidn a tener en cuenta para dicha seleccién seria la poblacién con exposicion directa
durante su jornada laboral a agentes bioldgicos (productos carnicos), para el caso se determiné que
serian los 6 carniceros de la empresa por tener contacto directo con sangre y fluidos corporales de los
animales que pueden ser portadores de virus, bacterias, pardsitos y hongos durante su proceso de
manipulacidn.
4.6 Instrumentos
4.6.1 Evaluacion inicial del SG-SST

La evaluacién de los estdandares minimos son el conjunto de normas, requisitos y
procedimientos de obligatorio cumplimiento de los empleadores y contratantes, mediante los cuales se
establecen, verifican y controlan las condiciones basicas conforme con la resolucién 0312 de 2019,
aportara en la investigacion ya que la empresa no cuenta con un SG-SST, por tanto se requiere validar
en qué estado se encuentra la empresa en cuanto a cumplimiento de la normatividad vigente y analizar
mas a fondo el estado de la empresa en seguridad de los trabajadores y que han hecho para disminuir
los riesgos.
4.6.2 GTC 45

Guia para la identificacién de peligros y la valoracién de los riesgos en seguridad y salud de los
trabajadores, esta identificacidn, se hace a partir del panorama de factores de riesgo a los que estan

expuestos los trabajadores en una empresa, determinando los efectos que pueden ocasionar a la salud
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de los trabajadores y la estructura organizacional y productiva de la empresa, por tanto, por medio de

esta se determinara el nivel de riesgo.

4.6.3 Profesiograma
Es el documento que define el puesto de trabajo y en él se incluyen todas las actividades,
detalles, capacidades y aptitudes propias del puesto, tanto las fisicas como las psicoldgicas. Contempla

todo lo relacionado con el puesto de trabajo en si.

4.7 Plan de recoleccidn y analisis de la informacién

La recoleccion de los datos se llevd a cabo por medio de la realizacién de evaluacién de los
estandares minimos de la resolucidon 0312 de 2019, la identificacidn de los peligros y riesgos por medio
de la Matriz de la GTC 45, la realizacién del profesiograma, asi como la observacién y verificacién de
documentacion con la que cuente la empresa.
4.8 Cronograma de actividades

llustracién 1. Cronograma de actividades

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

EVALUACION DE LAS MEDIDAS IMPLEMENTADAS EN LOS COLABORADORES DE LA EMPRESA VECO BOCADOS
GOURTMET PARA MITIGAR LA EXPOSICION A RIEGOS BIOLOGICOS DURANTE EL PERIODO 2022
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Realizacién de avance
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bases de datos, antecedentes

Finalizacion etapa 3 del
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h
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instrumento y cronograma)
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23/03/2023 | 27/03/2022 5 dias
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sexta y séptima entrega (etapa 6 y |realizacion de etapa 6y
21 2
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:a 'Za;'c’? €3Y8NCE | conclusiones, recomendaciones, |finalizacién etapa 6y 7 | 29/03/2023 | 4/04/2023 5 dias
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P y introduccion, resumen y anexos)
" presentacion al docentede la sexta [Revision avance etapa 6
Asesoria A 5/04/2023 5/04/2023 1 hora
y seéptima entrega y7
Entrega final al docente con el i G b
. evision del trabajo por
Entrega final del proyectq trabajo de investigacion completo 1o p 10/04/2023 | 10/04/2023 1 hora X

hasta la etapa 7

parte del docente

5. Hallazgos

5.1 Resultados de la evaluacion inicial del SG-SST

Es el paso principal para la implementacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el

Trabajo, es la base de la planificacidn de este sistema, consiste en la revisién de los Estandares Minimos

propuestos en la reglamentacidn. Para llevar a cabo dicha evaluacion en la empresa VECO Bocados

Gourmet se tomd como base la plantilla de la empresa INTERNEXA S.A donde se evaluaron los

estandares minimos para empresas de once (11) a cincuenta (50) trabajadores clasificadas con riesgo |, Il

o lll, ya que la empresa cuenta actualmente con 12 trabajadores en los cuales se evidencia que en la ARL

se encuentran clasificados con riesgo Il.

e Asignacion de una persona que disefie el Sistema de Gestidn de SST: La empresa no cuenta con

la implementacién del SG-STT, por tanto, no se cuenta con una persona que disefie el Sistema

de Gestion de SST.
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Asignacién de recursos para el Sistema de Gestidn de SST: La empresa no asigna recursos
econdmicos para desarrollar acciones de promocion de la salud y prevencidn de riesgos
laborales.

Afiliacidn al Sistema de Seguridad Social Integral: La empresa tiene afiliado a los colaboradores
al sistema de seguridad social, pensidon y ARL de acuerdo con la normatividad vigente, como se

muestra a continuacion:

llustracion 3. Ejemplo de verificacidn de afiliacién a seguridad social

EPS suras

CERTIFICADO DE AFILIACION AL PBS DE EPS SURA

EPS Y MEDICINA GADA SL ANA SA en de su
en Salud denominado EPS SURA

especial para la garantia del Plan de Beneficios

CERTIFICA

QUE . e e vt svasen s rene . deNficado(a) con CEDULA DE CIUDADANIA ndmero ™"~ """~ st registrado(a)
en ol PBS EPS SURA con la siguiente informacion

TIPO Y NUMERO DE IDENTIFICACION cCc ——

NOMBRES Y APELLIDOS I -

TIPO DE AFILIADO TITULAR

PARENTESCO TITULAR

ESTADO DE AFILIACION TIENE DERECHO A COBERTURA INTEGRAL
CAUSA ESTADO DE LA AFILIACION COBERTURA INTEGRAL

FECHA DE INGRESO A EPS SURA 01/08/2020

FECHA RETIRO EPS SURA ACTIVO(A)

SEMANAS COTIZADAS EN EPS SURA 133

SEMANAS COTIZADAS ULTIMO ANO 51
DIRECCION DE AFILIACIONES

Fecha de generacién: 15/03/2023

ESTE DOCUMENTO NO ES VALIDO PARA LA PRESTACION
DEL SERVICIO, NI PARA TRASLADOS

Conformacidn y funcionamiento del COPASST: La empresa no cumple con la conformacién,
capacitacioén ni verificacion del cumplimiento de las responsabilidades del COPASST.
Conformacidn y funcionamiento del Comité de Convivencia Laboral: La empresa no tiene
conformado, ni en funcionamiento el Comité de Convivencia Laboral.

Programa de capacitacion: La empresa no tiene elaborado ni ejecutado el programa de

capacitacidén en promocién y prevencion, referente a los peligros/riesgos prioritarios y las

medidas de prevencién y control.
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Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo: La empresa no tiene elaborada la politica de SST.
Plan Anual de Trabajo: La empresa no tiene elaborado el Plan Anual de Trabajo donde se
identifiquen como minimo: objetivos, metas, responsabilidades, recursos y cronograma anual.
Archivo y retencidon documental del Sistema de Gestidn de SST: La empresa mantiene el archivo
de los siguientes documentos: Conceptos examenes médicos ocupacionales, afiliacion a
Seguridad Social y comunicaciones de trabajadores, ARL o autoridades en materia de Riesgos
Laborales. Asi mismo se identifica que la empresa no tiene el archivo de los siguientes
documentos: Politica en Seguridad y Salud en el Trabajo, identificacién de peligros en todos los
cargos/oficios y areas, plan de emergencias, evidencias de actividades del COPASST.
Descripcion socio demografica y Diagnéstico de condiciones de salud: La empresa tiene la
identificacion de las caracteristicas de la poblacion trabajadora (edad, sexo, cargos, antigliedad,
nivel escolaridad, etc.) y el diagndstico de condiciones de salud que incluye la caracterizacién de
sus condiciones de salud realizado por un médico ocupacional contrato por el empleador. No se
anexa evidencia ya que el medico ocupacional encargado y la empresa no suministran
informacion fisica o digital al respecto.

Actividades de medicina del trabajo y de prevencidn y promocidn de la salud: La empresa no
desarrolla actividades de medicina del trabajo, prevencion y promocion de la salud de
conformidad con las prioridades identificadas en el diagndstico de condiciones de salud.
Evaluaciones médicas Ocupacionales: La empresa realiza las evaluaciones médicas
ocupacionales de ingreso, periddicas y de retiro. Se anexa certificado de evaluacién médica

ocupacional realizada a una trabajadora de la empresa.
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llustracién 4. Ejemplo de evaluacién médica ocupacional

Restricciones y recomendaciones médicas laborales: La empresa cumple con las
recomendaciones y restricciones que realizan las Entidades Promotoras de Salud y la
Administradora de Riesgos Laborales.

Reporte de accidentes de trabajo y enfermedades laborales: La empresa (Administradora) por
medio de un tercero reporta a la Administradora de Riesgos Laborales (ARL) y a la Entidad
Promotora de Salud (EPS) todos los accidentes y las enfermedades laborales diagnosticadas. Sin
embargo, no reporta a la Direccién Territorial del Ministerio del Trabajo los accidentes graves y
mortales, asi como como las enfermedades diagnosticadas como laborales. No se anexa
evidencia ya que la empresa no suministra informacion fisica ni digital sobre el reporte de

accidentes de trabajo y enfermedades laborales realizados.
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Investigacion de incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades cuando sean diagnosticadas
como laborales: En la empresa no se investigan los incidentes, accidentes de trabajo y las
enfermedades laborales presentadas, por lo que se tiene la posibilidad de que se presenten
nuevos casos.

Identificacion de peligros y evaluacion y valoracion de riesgos: En la empresa no se cuenta con la
identificacion de peligros, evaluacién y valoracién de los riesgos, por lo que no se tienen
establecidos controles que prevengan efectos adversos en la salud de los trabajadores.
Mantenimiento periddico de instalaciones, equipos, maquinas y herramientas: En la empresa se
realizan los mantenimientos periddicos de instalaciones, equipos, maquinas y herramientas de
acuerdo con los manuales y las fichas técnicas de los mismos. Se anexa evidencia suministrada

por la empresa.
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llustracién 5. Ejemplo de mantenimiento de equipos, maquinas y herramientas

Entrega de los elementos de proteccién personal — EPP y capacitacién en uso adecuado: La
empresa realiza la entrega de los elementos de proteccidn personal acorde con la ocupacion
gue desempefian los trabajadores. Se identificaron que los EPP suministrados para los
carniceros son: delantal de carnicero de malla metalica de 70X45 cm, guantes en acero
inoxidable, mascarilla con barrera de proteccion acrilica, botas o cubiertas para los zapatos,
overoles, delantales, protectores para ojos, cara y respiradores. Para los legumbreros: guantes,
mascarilla desechable (tapabocas) y delantal. Para los domiciliarios: mascarilla desechable
(tapabocas) y proteccion para el uso de la motocicleta como: casco certificado, guantes de
proteccidn para motociclista, y rodilleras. Para las cajeras: mascarilla desechable (tapabocas).
Asi mismo la empresa suministra dotacion de uniforme de trabajo cada 6 meses a los
trabajadores el cual contiene: pantalon y camiseta. De igual manera se evidencio que la

empresa no capacita a los trabajadores sobre el uso adecuado de los EPP.
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e Plan de prevencidn, preparacidn y respuesta ante emergencias: La empresa no tiene elaborado
el plan de prevencién, preparacién y respuesta ante emergencias.
e Brigada de prevencién, preparacion y respuesta ante emergencias: La empresa no tiene
conformada, capacitada y dotada la brigada de prevencién, preparacién y respuesta ante
emergencias.
e Revision por la alta direccidén: La empresa no cuenta con alta direccién para revisar como
minimo una (1) vez al afio los resultados del Sistema de Gestion de SST.
5.2 Resultados de la GTC 45

Como segunda medida aplicada como instrumento fue la identificacidon de peligros y riesgos en
la empresa VECO Bocados bajo la Matriz de la GTC 45 que es la guia, donde se debe hacer un
reconocimiento de los factores de riesgo a los que estan expuestos los trabajadores en una empresa,
esto para atender los peligros asociados a la actividad laboral y posteriormente establecer los controles
necesarios y lograr que el riesgo sea aceptable. Para la realizacién de la matriz se tuvieron en cuenta
todos los procesos de la empresa con el fin de conocer no solo los riesgos bioldgicos a los que se
encuentran expuestos los trabajadores si no identificar de una forma mas amplia los riesgos a los que
exponen e identificar esos controles para mitigar los impactos que puedan causar o mejor aun poder
eliminarlos y asi evitar enfermedades laborales o accidentes que se pudieran presentar, considerando
gue esta empresa no tiene establecido un sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo, sin
embargo cuenta con algunos soportes para cumplimiento de algunos estdandares minimos como se
mencionaba en el apartado anterior.

Los procesos que se tuvieron en cuenta para la realizacion de la matriz fueron los siguientes:
(administrativos, carniceros, legumbreros, cajeros y domiciliarios) , Se analiza que por ser una empresa
gue se encuentra abierta al publico se cuenta con varios riesgos en los cuales se encuentran los riesgos

publicos dentro de los cuales se identifican los robos, atracos, atentados, extorciones, situaciones de
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orden publico, donde se evidencia que el personal con mds exposicidn al riesgo publico son los
domiciliarios ya que permanecen en constate contacto con el exterior, adicional a todos los riesgos
gue esto contrae como lo son también los accidentes de transito y secuestros, sin embargo se identifica
gue todo el personal estd expuesto a cualquier situacidon de riesgo publico por condiciones de
seguridad, que puede causar en los trabajadores diferentes efectos en la salud que van desde lo fisico
hasta lo psicolégico, afectando su rendimiento laboral, presentando incapacidades permanentes
parciales, lo cual a su vez genera una sobre carga laboral a los demds trabajadores ya que esta empresa
no cuenta con mas personal que pueda cubrir incapacidades ni tampoco tiene medidas de intervencién
para evitar este tipo de riesgos. Otros peligros identificados son relacionados con los riesgos mecanicos
en donde se establece que los mas expuestos son los carniceros como tal, ya que son las personas que
estdn en contacto constante con maquinaria y herramientas (cuchillos, herramientas cortantes y
afiladores) para poder realizar corte de la carne, en los cuales se pueden presentar situaciones como
atrapamientos, golpes, mutilamiento, traumas, rasgufios, pinchazos etc.) teniendo por consecuencia
lesiones de leves a graves, este riesgo segun el nivel del riesgo es no aceptable ya que se logra
evidenciar que solo se cuenta con elementos de proteccidon personal y no se tienen otras medidas para
mitigar el riesgo, algunas mdaquinas se observan en mal estado o sin soporte de mantenimiento.

El riesgo biomecanico también se identifica en la empresa VECO Bocados para todos los
procesos ya que por parte de los carniceros deben realizar levantamiento de cargas muy superiores a
las permitidas cuando llegan las reses para poder proceder con el corte de las mismas, ya que son éstos
los que deben bajarlas de un carro y llevarlas hasta el lugar que se va a separar, lo cual puede causar en
ellos desde dolores lumbares, lumbalgias y entre otros ya que no se cuenta con arnés para los
trabajadores ni con instrumentos madviles para mitigar la fuerza realizada, en ellos este riesgo es Critico,
en cuanto al proceso de venta y comercializacion donde se encuentran( los legumbreros, cajeros)

también se observa exposicidn por posturas forzadas y movimientos repetitivos ya que este personal



53

debe estar en una misma posicion por largo tiempo por tanto el riesgo no es critico pero no es aceptable
ya que tampoco se cuentan como medidas para mitigar lesiones debidas a la exposicion. En la matriz
también se registra el riesgo eléctrico por la exposicidon que tienen todos los trabajadores por cables
expuestos y en mal estado como se puede observar en la siguiente imagen:

llustracion 6. Evidencia exposicion a riesgo eléctrico

Lo cual podria causar desde quemaduras leves hasta una electrocucién por contacto con las
mismas. Se puede observar que no se cuentan con medidas de intervencién o sustitucién del cableado.

Se analiza que el riesgo fisico también se encuentra presente en los trabajadores de la carniceria
VECO reflejado en la temperatura debido a que los carniceros deben estar entrando y saliendo de las
neveras dispuestas para la refrigeracion de la carne, por lo tanto la temperatura extrema puede causar

un disconfort térmico llevando a tener en el trabajador hipotermia, congelacion y enfermedades
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respiratorias si no se tienen las medidas necesarias para ingresar a estas como lo evidencia la imagen a

continuacion:

llustracion 7. Evidencia de exposicion a altas
temperaturas

Por otra parte, también se encuentra la iluminacion ya que se observa que es muy deficiente y
una iluminaria en mal estado como se puede observar en las imagenes:

llustracion 8. llustracion 6. Evidencia de deficiencia en luminarias
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llustracion 9. Evidencia de iluminarias en mal estado

Lo cual puede desencadenar una serie de riesgos que van desde la fatiga visual hasta la
disminucién del rendimiento para todo el personal. Y finalmente se identificd el ruido con un nivel de
riesgo no muy critico ya que no se presenta constantemente dentro de las funciones ya que es emitido
por las maquinas de corte, sin embargo, se identifica que no se cuenta con EPP para mitigar el impacto
que puede causar a largo plazo en exposiciones continuas en los carniceros.

El riesgo psicosocial se identifica en cualquier empresa y VECO bocados no es la excepcién ya
qgue se pueden identificar carga mental por aumento de las tarea a realizar y resolucién de problemas
entre los mismos trabajadores debido a conflictos personales o interpersonales que se pudieran
presentar, es un riesgo notable ya que la empresa no realiza ninguna intervencién al riesgo psicosocial
para manejo de estrés, carga laboral, ni se cuenta con canales donde el personal pueda expresar
situaciones que se estén presentando.

Y por ultimo se evidencia el riesgo bioldgico en el cual se centra esta investigacion ya que es un
riesgo que en la mayoria de las carnicerias se pasa por inadvertido ya que no genera lesiones o
enfermedades evidentes, por ello es importante analizarlo ya que estas enfermedades se pueden

presentar a largo plazo, en este se encuentran algunos tipos de bacterias, virus que al trabajador estar
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en contacto directa con esta puede tener una serie de enfermedades que pueden provocar desde
fiebre, nduseas, vomitos hasta una gastroenteritis. Se observa que no se le da el manejo adecuado al
manejo de los utensilios y la higienizacion al puesto de trabajo, se cuenta con algunos elementos de
proteccion personal pero no se observa educacidn y formacién en cuanto a los riesgos bioldgicos y el
adecuado manejo de la carne para asi evitar alguna contaminacion.

llustracion 10. Evidencia de exposicion a riesgo bioldgico

llustracion 11. Area de corte de la carne

5.3 Resultados del Profesiograma
El profesiograma realizado consolida informacién sobre los requisitos y exigencias que el puesto

de trabajo debe reunir, en relacidn con los conocimientos, habilidades, competencias y requerimientos



57

fisicos y de salud que el trabajador debe poseer para ocupar el mismo, los riesgos ocupacionales a los
gue esta expuesto el trabajador y el tipo de evaluaciones médicas ocupacionales y pruebas
complementarias que se le realizan. Estas evaluaciones se definen por cargo y se realizaron con caracter
obligatorio, previas al ingreso (pre ocupacionales), periddicas y de retiro y su periodicidad esta definida
por el tipo, magnitud y frecuencia de exposicidn a cada factor de riesgo, asi como al estado de salud del
trabajador y deberd quedar registrada en los protocolos de los sistemas de vigilancia epidemiolégica o
programas de gestion de la empresa, teniendo en cuenta criterios técnicos y normativos vigentes.

Como resultados se encontro lo siguiente:

e Se define por grupos de cargos con exposicidén similar a los riesgos ocupacionales, el cargo, las
actividades, funciones y tareas del rol en general, asi como los perfiles generales, en los
administrativos estan la administradora y las cajeras, y en operativos estan los carniceros,
legumbreros y el domiciliario.

e Se describe por cargos los riesgos a los cuales estan expuestos los trabajadores, dentro de los
cuales estan: Bioldgico, fisico, quimico, psicosocial, biomecdnico, mecdanico, eléctrico, locativo,
tecnoldgico, accidente de transito, publico y tareas de alto riesgo.

e Se describe el nimero de personas que se requiere para cada cargo.

e Para el caso de los administrativos se encontré que como exposicion a riesgos tienen a nivel
fisico: iluminacidn, a nivel biomecanico: estatico, dindmico y tareas repetitivas, a nivel mecanico:
choques contra objetos inmdviles, a nivel eléctrico: incendios y/o explosiones debidas a la
energia eléctrica por sobrecargas en la instalacidn, chispas o cortocircuito, a nivel locativo:
deterioro de instalaciones fisico-locativas, el desorden y falta de aseo. También se evidencio que
a diferencia de los operativos excepto el domiciliario las cajeras tienen alta exposicidn a nivel
publico en cuanto a robos, atracos, asaltos, atentados y extorsién al tener contacto mds cercano

con el publico (los clientes) en el momento del cobro de pedidos, otro riesgo al cual tienen
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mayor exposicion es a nivel psicosocial ya que diariamente estan sometidas a el estrés, la carga
mental, tiempo de trabajo reducido, exigencias en el desempefo del rol, exigencias emocionales
y relaciones interpersonales.

Para el caso de los operativos se encontrd que el grupo con mayor exposicion a riesgos son los
carniceros, donde en su jornada laboral tienen exposicién constante a diferentes riesgos a nivel
fisico: iluminacién, ruido, temperatura no efectiva de trabajo, explosién e incendio, a nivel
guimico: las soluciones para limpieza, a nivel biomecanico: movimientos repetitivos,
manipulacion de cargas, posturas forzadas, carga estatica y dindmica, fuerza, a nivel eléctrico:
incendios y/o explosiones debidas a la energia eléctrica por sobrecargas en la instalacion,
chispas o cortocircuito, a nivel locativo: falta de senalizacion, el desorden y falta de aseo,
almacenamiento inadecuado, areas de trabajo defectuosas o no acordes a la labor, escaleras y
rampas inadecuadas, andamios y techos inseguros o defectuosos, cargas mal apiladas o
almacenadas de forma insegura. También se evidencio que a diferencia de los demas
trabajadores estos presentan mayor exposicion a tareas de alto riesgo como: alturas, espacios
confinados, energias peligrosas, las sustancias quimicas, caida de objetos y manejo de
herramientas manuales, asi mismo se evidencio que estos trabajadores son los Unicos que
presentan exposicion directa a riesgo bioldgico en el contacto con agentes como virus, bacterias,
parasitos y hongos en los productos carnicos contaminados y en el uso de herramientas

manuales para llevar a cabo sus actividades.



llustracion 12. Riesgo locativo: techos inseguros o defectuosos
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llustracion 14. Riesgo locativo: Almacenamiento inadecuado

Dentro de las evaluaciones médicas ocupacionales se tienen las siguientes: valoracidn con
énfasis osteomuscular, valoracién con énfasis respiratorio, optometria, audiometria,
espirometria, prueba de alcohol y drogas, perfil infeccioso, hemograma completo, concepto
medico TAR, estratificacion de riesgo cardiovascular y concepto de manipulador de alimentos.
Las evaluaciones medicas ocupacionales se tienen determinadas para realizarse al ingreso,
periddicas y de retiro, y la frecuencia de las mismas se determina por nivel de exposicién que
presentan los trabajadores.

Para la muestra de la investigacidon que son los trabajadores que ocupan el cargo de carniceros
se les realiza exdmenes médicos de ingreso tales como: valoracién con énfasis osteomuscular,
optometria, audiometria, perfil infeccioso, concepto medico TAR, estratificacion de riesgo

cardiovascular, asi mismo se les realiza examenes periddicos con una frecuencia anual, y para
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los exdmenes de retiro se realiza voluntariamente la valoracién con énfasis osteomuscular y
perfil infeccioso.

A nivel psicolégico se realiza la prueba psicosensometrica a todos los trabajadores.

Se describen los hallazgos que generan recomendaciones para el concepto de aptitud.

Se describe la maquinaria y equipos utilizados para la realizacién de las tareas en cada cargo.
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6. Conclusiones

La empresa VECO Bocados Gourmet se ha consolidado en el mercado del municipio de Yarumal
como lider en la comercializacidon de productos carnicos, con el diagnéstico que se ha realizado de las
condiciones de seguridad y salud en el trabajo a través de herramientas como la evaluacidn inicial del
sistema de gestidon y la matriz GTC 45 para la identificacién de peligros y la valoracién de riesgos, se
puede concluir la existencia de falencias frente a la no implementacién de un sistema de gestién y con
esto a las medidas implementadas para mitigar la exposicidn al riesgo biolégico por parte de los
colaboradores, tal como se puede evidenciar en el disefio de las matrices donde se identifican con
mayor claridad y en mayor proporcion las falencias y debilidades del proceso de gestion de seguridad y
salud en el trabajo, lo que impide trazar un rumbo objetivo y alinear recursos y esfuerzos en torno a las
metas de la organizacion.

Por medio la de la evaluacidn inicial del sistema de gestion, desarrollada como punto de partida
para la recoleccién de la informacidn, se logra inferir aspectos importantes sobre el estado del sistema
de gestion de seguridad y salud en el trabajo, de manera general se concluye por medio de este
instrumento que la empresa no tiene desarrollado el SG-SST por tanto se encuentra en un estado critico
ya que el resultado de la evaluacion arrojo un 23% a nivel de cumplimiento legal, donde se evidencia
gue no existe programa de capacitacion referente a los peligros y riesgos, no se desarrollan actividades
de medicina del trabajo, prevencién y promocion de la salud, no se investigan los incidentes, accidentes
de trabajo y las enfermedades laborales, no se tiene disefiado el plan anual de trabajo, las evaluaciones
médicas ocupacionales no se realizan de acuerdo a la exposicidn de peligros, ni se capacita a los
trabajadores sobre el uso adecuado de los EPP, y de esta manera se demuestra que la empresa no ha
implementado medidas de mitigacion para el riesgo bioldgico el cual es el que ha ocasionado la mayoria

de accidentes.
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Gracias a la matriz GTC-45 de identificacion de peligros y valoracién de riesgos se pudo
evidenciar la ausencia de medidas de intervencién que permiten gestionar y controlar los riesgos
presentes en el lugar de trabajo, lo que se traduce en la actual carencia de un sistema de gestidn de
seguridad y salud en el trabajo. Es asi como esta matriz se convierte en una herramienta que aporta
significativamente a la investigacidn ya que aporta el panorama general de factores de riesgo asociados
a la actividad laboral, para asi establecer los controles necesarios y lograr que el riesgo sea aceptable.

En cuanto al profesiograma se evidencia que los colaboradores se encuentran expuestos a
diferentes riesgos en sus actividades diarias para los cuales no se tiene ninguna medida de intervencién
al respecto, asi mismo se evidencia que los exdmenes y evaluaciones medicas no se realizan segun la
exposicidn a riesgos, ni con la periodicidad adecuada. Es por esto que se puede concluir que se requiere
evaluar cada cargo con sus respectivas actividades, funciones y tareas del rol para llevar a cabo una
adecuada evaluacidon médica segln su nivel de exposicién. Ademas, se resalta la carencia de un sistema
de gestidn que intervenga todos los aspectos negativos en cuanto a seguridad y salud en la organizacion.

Es notorio el hecho de que la evaluacidn que se realiza a través del presente trabajo de grado
brinda un aporte sustancial a la mejora del proceso de seguridad y salud en la empresa, ya que facilita
herramientas que contribuyen al desarrollo de un sistema de gestién lo que mejora las condiciones
laborales de los colaboradores, ademas de que la creacidn del sistema de gestién trae numerosos
beneficios que posibilitan el fortalecimiento y crecimiento de la organizacion. Asi mismo es claro que se
logra dar respuesta al planteamiento inicial de evaluar las medidas implementadas en los colaboradores
para mitigar la exposicién a riesgos bioldgicos, ya que los instrumentos que se han desarrollado como
propuesta y aporte significativo a este responden de manera directa a las necesidades iniciales halladas

y se tiene la conviccidn de la contribuciéon y aplicabilidad de estos.
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7. Recomendaciones

Para que la empresa pueda cumplir con los estdndares minimos y asegurar la seguridad y salud
de sus trabajadores evitando enfermedades y accidentes laborales es necesario que como primera
medida contrate un asesor tecndlogo en seguridad y salud en el trabajo , esto para que pueda
orientarlos en la implementaciéon del mismo y poder establecer medidas que mitiguen tanto el riesgo
bioldgico como los demds riesgos a los que estan expuestos todos los trabajadores, en aras de no solo
cumplir con una normatividad si no de comprender el valor que tienen las empresas que cuentan con un
Sistema de gestién de SST, para evitar gastos como multas, cubrir licencias, incapacidades y hasta
demandas por no establecer un proceso seguro para las actividades de los trabajadores.

Se recomienda a la empresa VECO Bocados Gourmet implementar un plan de capacitaciones de
acuerdo con los estdndares minimos de la 0312 en temas de utilizacién de elementos de proteccion
personal, peligros y riesgos, promocidn y prevencioén, reporte de accidentes, para todo el personal con el
fin de fortalecer y concientizar a los trabajadores de la importancia de cuidarse a si mismos, y de cuidar
a los demas que son las que reciben el producto.

Se sugiere a la empresa el establecimiento de un mapa de procesos que se pueda dar a conocer
a todos los trabajadores para que estén informados a que proceso pertenecen, y asi evitar que todos los
trabajadores realicen distintas funciones. Adicional a esto se deberia establecer un perfil en cada cargo
para que los trabajadores que ingresen a la empresa tengan claro cuales son sus funciones y tener como
prioridad en el perfil de los carniceros que cuenten con un curso o capacitacion en riesgos laborales.

Se recomienda a la empresa realizar alianza con algun proveedor que realice periddicamente los
examenes médicos a los trabajadores para asi realizar seguimiento constante del estado de salud de los
mismos.

Se recomienda dejar abierto este tema de investigacion para otros investigadores que deseen

ampliar la investigacion de una forma mas profunda para poder intervenir de forma efectiva el sector
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carnico el cual ha venido creciendo, dado que son muchas las empresas informales que desarrollan esta
actividad que estd netamente ligada al consumo humano.

Invitar a los demds compafieros y a la universidad para puedan retomar esta investigacion y
poder llegar a un nivel mas alto ya que es un tema de mucha relevancia del cual hay muy poca
investigacion, para asi poder actualizarnos sobre este tema y asi poder intervenir e invitar a estas
carnicerias la importancia de establecer un programa de seguridad y salud, haciéndoles entender sobre
los diferentes riesgos a los que estan expuestos sus trabajadores.

Se realiza el plan anual de trabajo con base en los hallazgos encontrados, el cual se recomienda
a la empresa implementarlo en un periodo de tiempo no mayor a tres meses a partir de la entrega y

aprobacion del mismo.
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Anexos

Anexo 1. Evaluacion del SG-SST
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15 | accidentes de kbrabajo v enfermedades cuands zcan disgnaosticadaz come HO 0,00% incidentes, accidentes deitrabajo y laz
laborales? enfermedades laborales plesentadas, ya
i%e tienen identificades los peligres a los cuales ze exponen los trabajaderes Al mo contar con |3 implementacidab del
duranke la cjecucién de las labores, s¢ valora ¢l riesge w se pricrica su o e
: SR . h . - i EG-FET,
16 [intervencién, siguiendo una métodolagia confiable, la informacién permancce NO 0,00% de peligros, evaluacion y riloracion de los
actualizada y dizpenible para la conzulta an ¢l moments en que e requisra? ritzgos.
. o e - i e [ e P En I3 cmpreza ot realican [ox
1w ;St re:_\ll..:n’lg:mtemmlento. perigdice de inztalaciones, equipes, miquinaz ¢ =1 454 SR thrins [or R s dh
crramicntas. > imcralarinme s i I n
i%e capacita y suministran los elementos de proteccion personal, sistemas de 3 empresa realiza o eatrega de fos E'PP
proteccién contra caidasz, herramientas, equipes, entre otros, segin los acorde o la ocapacion que "'1'55_'=-P'“'“I
18 ricsgos de laz tareas propias del trabaje g dobes cumplen con los requisitos HO 0.00% los l_:nbapdoles. pere no capacita a los
minimes bicnicos, de calidud y sequridad cxigides per la normativa legal trabajadores sobre el wso sdecnade de los
S EPP.
i%e tiene un procedimicnte de preparacién g respuesta ante lags emergencias La GO 00 tient elaborade el plan de
que z¢ puedan presentar en la empresa p Este inclupe los procedimicntos m § respuesta ante
19 |operativos normalicades (FOM), ¢ mecanismo de respuesta ante una HO 0.00% DRy LB 33 Do EI 520
emergencia [MEDEYAC), planes de rescake, entre otros. PETSORIS IRLLTRIS qUe LERgIR
m d& rf
K . . . . . La empresa tiene conformada Iz brigada
20 :_;S:: :.‘ll::\::ac;::c;r':‘n:\rdznyc;aﬁacltada |z brigada de prevencion, preparacion w HO 0.00% ¢ pricmen CrenETREEO O DeseE
Spues! g = IRt CMETOCRCIAT. 3 OUE b0 CUERES CON
ila gerencia evaldz, 3 intervalos definides, <l dezempens del sizkema de La tmpresa o cuenta con alta direccion, si
gestign de sequridad pozalud en el brabaje en laoempresa o define las tampoCce CoON U3 persona encargada del
21 [ comendaciones necesarias para garantizar el control efectivo que asegure HO 0.00% EG-5TT, por tants no exizten resultados
condiciones de trabajo seguras g saludables? Para revizar,
iEl responsable del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo L q
ol e i o 3 EMPress B0 CUERts CON WAE PErSOR:
2o | cuenta con el certificado de aprobacion del curso wirtual de las cincuenta (50 HO 0.00% a o
horaz del 3G-83T del designade come responzable del SG-25T de |2 coEozRdh dhl) Sisiere db Eesiiio d S
TOTAL 23
Anexo 3. Matriz GTC-45
Z0MA EYALUACION DEL RIESGO -
PROCESO v LUGAI v ACTIVIDADES v TAREAS | v
Cortey prepanaciondely | Decpicce de canses de [~'Si!uaci6n <ritica, suspender
Preparacion del producto cirsico. | Camicesia Yeco ypeep diztistoz sninskzpashs || 10 [ 4 40 Muy Alto 25 actividades hazts que el ricsgo cote
e venta. bajo control, intervencion urgente.
Corte g prearséitn de b Despicce de cannes de I - Sityacion critica, suspender
Preparacion del producto cimico. Camiceria Yeco TP dizzistoz winakzpannh || 10 4 40 Muy Alo 25 actividades hasta que el ricsgo eote
G enta, bajo control, intervencion urgente,
G s Conzuno de alinentos ea | - Situacién <ritica, suspender
Preparacion del producto cinico. Catnieesia Veco 'w‘:‘c elmizno lugyr quedaces || 10 4 40 Muy Alto 25 actividades hasta que el riczgo este
log cortes de came bajo control, intervencién urgente.
oy pracarnidia dily Conzuno de alinentos e | - Situacién critica, suspender
Preparacion del producto cirsico. | Camicesia Yeco it dmiznoluguequedses || 10 | 4 40 Muy Alto 25 actividades hazta que ol ricsgo cote
loz coetes de cane. bajo control, intervencion urgente.
o .o S | - Situacién critica, suspender
Preparaciéa del prodecto cimico. Camicesia Yeeo cm‘"’:ﬁ:rcm*h R:;t;':ﬂ;;s‘::?é' 10 4 40 Muy Alto a5 actividodes hasto que el ricsgo este
) bajo control, intervencidn urgente,
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Anexo 4. Profesiograma

TALENTO HUMANO RIESGOS
ACTMIDADES, FUNCIONESY
GES CARGO TAREAS DEL ROL EN (RERALES Biologico Fisico Quimica Psicosocial | Biomecanico | Mecanico Eléctica Locativa T |l || g [[UEREEED
GENERALES uansito iesga
GEMERAL
Falta de
sefializacidn,
el desorden
Realizar operaciones de yfalta de
corte y manipulacion de Golpes, aseo,
praductos camicos, cortes, almacenami
deshuesando, fileteado, Contact Chuqtues Incendios ento Alturas,
etc, elaborar preparados ontacto - co_n ra ylo inadecuado, 8spacios
carnicos como chorizos y con Mavimientas nplems explosiones| dreas de mnﬁnaqns,
salchichas a través de agenl_es lluminacidn, repemw"us.' muv!\e‘s e debidas a trabajo E;’.]EFQIEIS
diferentes métu_dus Bachiller, ngn;e\;:;uss‘ uido, : ;ﬂ:gf:r:acgu (:Isrznr:;‘n?gs a gnergia defectuosas Explosién P Ig‘gussas‘
OPERATIVO) . (picado, embu_tldo. curso ' paréswms'\f temperatura) Soluciones . posturas ' o partes de eléctrica |0 no acordes fuga ' sustancias
s Carniceros amasado, emulsionado), manipulacién | honges en efectiva de para Monotonia. forzadas méguinas por alalabor, derrarﬁe NO NO quimicas,
apllca’r\uslratam\emus de alimentos los HEIDEIJ'CI‘ limpieza. carga ' herramienfa sobrecarga | escaleras y incend\u‘ caida '
de frio industrial para explosion e " senla rampas .
consernarlos productos prgdumns incendio. est‘fmcay S, equipos, instalacién, |inadecuadas, objetos,
carnicos, aplicar normas camicos dinamica, piezas a chispas o0 | andamiosy manejo de
de seguridad alimentaria contaminad fuerza frabajar, cortocircuito techos nerramienta
e higiénico-sanitarias 3. materiales inseguros o s
requeridas en cada parte pmyamados defectuosos, manuales
del proceso, asesorar al sdlidas o cargas mal
cliente sobre el producto. Tluidos). apiladas o
almacenada
s de forma
insegura.
Anexo 5. Profesiograma
PERSONAS
PARAEL INGRESC PERIODICO
CARGO
VALORACID | VALORACIO VAALORACIO | YALORACION
NCON HCON Prusba d= HEMOGRAM Earatfioacis) BONCERTO | %y oy con PRUESA DE
GES pEgggi ps | EMFASIS | ENFASIS UPTDAMETH' AUD'iMETH‘ ESF‘HRSMET d;f:gzs_;” WFPEEEHE%SD A ﬁ?g:gg’?ﬂq D”j:gfizl M“g": gé‘m ENFASISIS | EWFASIS |OPTOMETFIA|AUDIOVMETRIA ESP‘HiMETH‘ ALCOHOLY
OSTEOMUS | RESPIRATO . COMPLETO OSTEOMUSE |RESPIRATORI DROGAS
B 5 paramétros- = ALMENTOS |~ e @
DPER;TWD B X X X X X X X X X Anual Anual Anual Anual
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Anexo 6. Profesiograma

jCO RETIRO PSICOLOGI [HALLAZGOS QUE GENERAN RECOMENDACIONES PARA EL
A 'CONCEPTO DE APTITUD
. o MAQUINARIA-
hos Esuatfioasicn| VAN VAL e EQUIPOS
GES LY WFF;EEHE%SD Hsgagfg? Ed:H‘Esw‘ COWCERTO MAEE;EEDD ENFASIS [ AUDIDMETRIA \NFF;EEHC%SU ENFASIS | PSICOSENSO TENER ENCUENTA AL EVALUIAR: UTILIZADOS
as srdevsselal - mEDiCo DOSTEOMUSE RESFIRATORI|  METRICA
T ALIMENTOS
ULAR o R
Balanza
Malino.
A N Embutidora
Para realizar la evaluacion médica y las pruebas complementarias se Homo
debera solicitar al trabajador su consentimiento informado
; P " charcutero.
Se deberd garantizar |a remision del trabajador a la EPS respectiva, sise | o0
encuentra una presunta enfermedad laboral 0 secuelas de eventos congelacion
profesionales o cualquier enfermedad comun que requiera manejo y Cabas de
seguimiento especifico.
" enfriamiento
Agquel trabajador que, a pesar de tener algunas patologias, o condiciones Tajo o pilén
OPERATIVO, Semestral Anual Anual Anual Anual X X X X pre-patolGgicas puede desarrollar 1a Iabor habitual teniendo ciertas de corte
=3 precauciones, para que estas no pengan en riesgo su seguridad, Picadora de
disminuyan su rendimiento, o puedan verse agravadas deben ser came
incluidos en programas de vigilancia especificos Cuchillas
Enfermedades con riesgo de complicacidn COVID19: Hipertensidn Vitrinas, .
arterial, obesidad, insuficiencia renal, diabetes, enfermedades Camara de

autoinmunes, VIH, enfermedades pulmonares, asma severa, EPOC,
tabaquismo pesado, medicamentos inmunosupresores, requieren
valoracidn de la estabilidad de |a patologia.

refrigeracidn.
Mesa para el
despiece
Estantes y
ganchos.
Fileteadora
de came.

Anexo 7. Plan Anual de Trabajo

orporacion

Dio= - UHIM
La Saled

ad y Salad <u &l Trabajo
Chocd

S deben dafinir cuda ine
dsleos rolezy
Coardiador e “
Watriz de relec y Dafini oz rolia  responaabilidudsa n of . L |Campatador, L aetividad 36 jocata y
Planear. a0k para rendicién 3 1| 0| Coordinador 33T t -
responzabilidadiz P s da por cerrad
dscnentaz. e
38T, raliza divlgaién provia
de o mizma con todas bus
partes intore:
Coardivudor Sevenlon I verifiarid
: Coordivador ST, | SST, Ausilior ool o verificacion
Mentificacidn nusl s . : Conpatader, el levantanicnt anterior
" s Wentificar lo peligres  los cuales se Auwilor 35T, ideres | ST, lideres y
Planer. peligros, craluacin y 0% P 1o 0 o | reewsosde | § 50000000 | dela nforacién,
i ancuentram xpusstos los claboradarss. debziss, | dehedeas
valoracidn de resgos. paparis. Santlizara como
cohboradorez, | cobborador:
i metodalogn o GTGAS.
Toardd,
. Dar 3 conocer tenicas  conocimiento Computader,
Capacit Sequridad
Hacer. s P 5% pars prevenit sccidentes vikes ¢ P 1] 0| EquipessT,aRL videa beam, | §
aly Mancja Defensive, B :
infraccianes de tr Profesionales | afiches
e ARL
Gaolborador
Integrants
. i o | el squipo
. Charly magistral vitusl para 2 . Dara conacer los canceptos bisicos de ] o | o | e ddeguipe | %530 Compmades |
et induccibn on §3T ST, 42 ST - interne " sinkernet
Colborader
.
Brindar los EPP necczarios para cad Integrant
tindar oz EPP necezarios pars cada L P,
Capaitaion sob colsborador dependicnd de 15 \ deipg | e | -
Hacer. apacitacian ebre uzo 0% necesidader de 2u puacto dé trabajo, ] 1| g |legramte delequipe |y pop interns, 0
adecuade de EPP. : ds 55T - intemne. widso beam, | (refriger
brindando copacitacién sobre f mizn Golabarador | "0
para azequrar ol uso adecuad. e, alen.
Do ormaclon  WrramTentes vecezaros ST I PSRRI ERpen,
Sacilizacién de plan de parsdl conacinicnta 4o témo o dutre o deemergencia, | I | por copacitacibn
Hacer. iy s0% actuar ante una emergencia para que loz P 1| o [ PR et brigada | e | PO R
ek caliboradaras 23pan actust anta una e diby plviinil Bty




Anexo 8. Ejemplo de verificacion de afiliacion a ARL

@) POSITIVA

COMPANIA e SEGLUROS

CERTIFICADO DE AFILACION
POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS S.A.

HACE CONSTAR QUE:

Verificada I2 base de datos de afiiacion en el ramo de Riesgos Laborales de POSITIVA COMPARIA DE
SEGUROS SA, se identificd que _ __ _ . _____ ¢on CC NO. eoeeeeee registra
afiliacion en nuestra ARL, con [a siguiente informacion:

Datos del Empleador Datos de la Relacién Laboral
Fecha de dltima cobertura: 29/11/2022
Estado Afliacidn: ACTIVO
Empleador: NI £3557895 - CLAUDIA PATRICIA Tipo TRABAJADOR 3
CORREA ZAPATA Clase de Riesgo: 2
Cargo : CONDUCTOR MENSAJERO
Fecha fin de Retiro: SIN FECHA DE RETIRO

Para validar fa informacién emitida en este cemificado, visite nuestra pigina web y seleccione l2 opddn
‘VALIDAR CERTIFICADOS". Ingrese el siguiente codigo (valido por un mes): 202301013414081.

Esta cartificacion s expide en [a cludad de Bogotd D.C. 3 los 15 dias del mes de marzo de 2023.

Cordialments

GERENCIA DE AFILIACIONES Y NOVEDADES
POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS S.A.

Anexo 9. Ejemplo de verificacidn de afiliacion a ARL
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@) POSITIVA

COMPANIA De SEGUROS

CERTIFICADO DE AFILIACION
POSITIVA COMPARNIA DE SEGUROS S.A.

HACE CONSTAR QUE:

Verificada |a base de datos de afillacién en el ramo de Riesgos Laborales de POSITIVA COMPARIA DE
SEGUROS S.A, s& Identificd que G roemce — o o con CC No. ~~ "~ . registra
afiliacidn en nuestra ARL, con B sigulente informacién:

Datos del Empleador Datos de la Relacidn Laboral

Fecha de ditima cobertura: 07/07/2018
Estado Afiliacién: ACTIVO

Tipo Vinculacién: TRABAIADOR DEPENDIENTE
Empleador: NI 43557895 - CLAUDIA PATRICIA Close do Wleans: 3

¢ » Cargo : MENSAJEROS, PORTEADORES Y
REPARTIDORES
Fecha fin de Retiro: SIN FECHA DE RETIRO

H Para validar 2 Informacidn emitida en este certificado, visite nuestra pagina web y seleccione 1a opcion
'VALIDAR CERTIFICADOS'. Ingrese o siguiente codigo (vilido por un mes): 202301013414259.

Esta certificacidn se expide en la cludad de Bogota D.C 2 los 16 dias del mes de marzo de 2023.

3 GERENCIA DE AFILIACIONES Y NOVEDADES
£ POSITIVA COMPARIA DE SEGUROS S.A.

Anexo 10. Ejemplo de verificacidn de afiliacion a ARL
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@) POSITIVA

COMPANIA D SEGUROS

CERTIFICADO DE AFILACION

POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS S.A.

HACE CONSTAR QUE:
Verificada la base de datos de afiliacién en el ramo de Riesgos Laborales de POSITIVA COMPARIA DE
SEGUROS S.A, se identifico que .~ ... .. .cee.mCOn CC NO. . , registra
afiliacién en nuestra ARL, con la siguiente informacion:
Datos del Empleador Datos de la Relacién Laboral
Fecha de Gitima cobertura: 22/08/2017
Estado Afiliacién: ACTIVO
Empleador: NI 43557895 - CLAUDIA PATRICIA Tipo Vinculacién: TRABAJADOR DEPENDIENTE
CORREA ZAPATA Clase de Riesgo: 2
Cargo : CAJERO

Fecha fin de Retiro: SIN FECHA DE RETIRO

Para validar la informacién emitida en este certificado, visite nuestra pagina web y seleccione 1a opcién

'VALIDAR CERTIFICADOS'. Ingrese el siguiente cddigo (valido por un mes): 202301013391680.

Esta certificacion se expide en la ciudad de Bogotd D.C. a los 15 dias del mes de marzo de 2023.

Cordialmente

GERENCIA DE AFILIACIONES Y NOVEDADES
POSITIVA COMPANIA DE SEGUROS S.A.

Anexo 11. Ejemplo de verificacidn de afiliacion a AFP

porvenir

SOCIEDAD ADMINISTRADORA DE FONDOS DE PENSIONES Y CESANTIAS
'oavmu

jo a a a0

ronoooemuomvcmmusmm

CERTIFICA QUE:

- — oon chdula de cludadania “TTT 70 L se encusntra
mnnmammw,dmnmm

La presente conficacion se expice of 16 de Marzo del 2023

Gerenca de Clentes
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Anexo 12. Ejemplo de verificacidn de afiliacion a AFP

(Pcolpensiones $ GOBIERNO DE COLOMBIA
10

LA ADMINISTRADORA COLOMBIANA DE PENSIONES - COLPENSIONES
CERTIFICA QUE

Verificada la base de datos de afiliados, el/la sefior/a .. —teesemenn cemne -~ .- identificado/a con
documento de identidad Cédula de Cludadanfa nimero _, se encuentra afiliado/a desde 12/09/2017 al
Régimen de Prima Media con Prestacién Definida (RPM) administrado por la Administradora Colombiana de
Pensiones COLPENSIONES.

La presente certificacion se expide en Bogotd, el dia 15 de marzo de 2023.

Rosa Mercedes Nino Amaya
Direccién de Afiliaciones

llustracion 15. Riesgo locativo: Almacenamiento inadecuado




llustracion 16. Desorden y falta de aseo
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