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RESUMEN

Este proyecto se centra en la implementacion del Sistema de Gestion de Seguridad y
Salud en el Trabajo (SG-SST) en La Tasca Restaurante y Tapas. El SG-SST es esencial para
asegurar un entorno laboral seguro y saludable, cumpliendo con las normativas y promoviendo
una cultura organizacional centrada en la seguridad. Ayudando a Fortalecer la cultura de
seguridad y salud en La Tasca Restaurante y Tapas mediante la implementacion efectiva del SG-
SST. Por lo tanto, se emple6 una metodologia de investigacion-accion participativa de
intervencion mixta. Todos los empleados participaron en este proceso. Los instrumentos de
recoleccion de datos incluyen evaluaciones iniciales del SG-SST, programas de auditoria, listas

de verificacion, y herramientas especificas para investigar incidentes y accidentes de trabajo.

Los resultados se centraran en la mejora de la identificacion y gestion de riesgos
laborales, la aplicacién efectiva de equipos y elementos de proteccion personal, la realizacion de
evaluaciones médicas ocupacionales, y el establecimiento de un programa de auditoria sélido. Se
espera una reduccion de incidentes y accidentes laborales y un aumento en la percepcién de
seguridad entre los empleados. La implementacion exitosa del SG-SST en La Tasca Restaurante
y Tapas no solo cumple con los requisitos legales, sino que también crea un entorno laboral mas
seguro y contribuye al bienestar de los empleados. Este proyecto destaca la importancia de la

participacion activa de todos los empleados en el proceso de mejora continua.

Palabras Claves: SG-SST (Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo),
Auditoria Interna, Prevencion de Riesgos Laborales, Gestion del Cambio en SST, Investigacion

de Incidentes Laborales
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ABSTRACT

This project focuses on the implementation of the Occupational Health and Safety
Management System (SG-SST) in La Tasca Restaurant and Tapas. The SG-SST is essential to
ensure a safe and healthy work environment, complying with regulations and promoting an
organizational culture focused on safety. Helping to Strengthen the safety and health culture at
La Tasca Restaurante y Tapas through the effective implementation of the SG-SST. Therefore, a
mixed intervention participatory action research methodology was used. All employees
participated in this process. Data collection instruments include initial SG-SST assessments,

audit programs, checklists, and specific tools to investigate incidents and workplace accidents.

The results will focus on improving the identification and management of occupational
risks, the effective application of personal protective equipment and elements, the performance
of occupational medical evaluations, and the establishment of a solid audit program. A reduction
in incidents and accidents at work and an increase in the perception of safety among employees
is expected. The successful implementation of SG-SST at La Tasca Restaurante y Tapas not only
meets legal requirements, but also creates a safer work environment and contributes to employee
well-being. This project highlights the importance of the active participation of all employees in

the continuous improvement process.

Keywords: SG-SST (Occupational Health and Safety Management System), Internal
Audit, Occupational Risk Prevention, Change Management in SST, Investigation of

Occupational Incidents
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INTRODUCCION

En la actualidad, la Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) se ha convertido en un pilar
fundamental para garantizar el bienestar de los empleados y el éxito sostenible de las
organizaciones. Su importancia se remonta a la Revolucion Industrial en el siglo XIX. En ese
momento, las condiciones laborales eran precarias y peligrosas, 1o que resultaba en accidentes
graves y enfermedades ocupacionales. Con el tiempo, la conciencia sobre la necesidad de proteger
la salud y seguridad de los trabajadores comenz6 a crecer, dando origen a los primeros esfuerzos
por establecer normativas y practicas que garantizaran condiciones laborales mas seguras. Este
proceso historico marco el comienzo de la evolucion de la SST hacia lo que hoy reconocemos
como un pilar fundamental en el entorno laboral moderno. A nivel internacional, se ha observado
un crecimiento constante en la preocupacién por la seguridad y salud en el trabajo, evidenciado
por la ratificacion de convenios y tratados internacionales que promueven estandares laborales
seguros, a nivel nacional, las legislaciones y regulaciones laborales han evolucionado para
adaptarse a las demandas de un mundo laboral en constante cambio y a nivel regional y local, las
estadisticas de accidentes laborales y enfermedades ocupacionales demuestran la necesidad de

mejorar la seguridad en el trabajo.

Esto nos lleva hacernos la siguiente pregunta ;Cémo influyen los Sistemas de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST en la garantia de condiciones laborales seguras, la
prevencion de accidentes y enfermedades ocupacionales, y la promocion del bienestar de los
empleados? Claro esté que los Sistemas de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST)
son vitales para identificar y controlar riesgos laborales, desde maquinaria peligrosa hasta

condiciones adversas, mediante politicas y procedimientos. Estos sistemas también previenen
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accidentes y enfermedades ocupacionales mediante capacitacion, uso de equipo de proteccion y
evaluaciones de riesgos, reduciendo la probabilidad de incidentes. Ademas, promueven el
bienestar de los empleados al cuidar tanto de su salud fisica como mental, gestionando el estrés

laboral y apoyando un equilibrio saludable entre trabajo y vida personal.

En este proyecto, nos apoyamos en las teorias de dos destacados autores en el campo de
Seguridad y Salud en el Trabajo: “Herbert William Heinrich, 1931, p. 5, "Los accidentes en el
lugar de trabajo son el resultado de una serie de eventos interconectados que pueden ser prevenidos
mediante la identificacion y mitigacion de factores de riesgo™. Frank Bird (1966) sostuvo que la
Seguridad en el Trabajo no se logra solo a través de procedimientos y controles, sino también a
través de la promocion de una cultura de seguridad en toda la organizacién. Su teoria se basa en la
premisa de que la seguridad es un asunto de todos, y que todos los empleados deben estar

comprometidos con la seguridad para que sea efectiva.

La principal motivacion que impulsé esta investigacion fue la necesidad de ayudar a una
empresa PYME a establecer un Sistemas de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST)
totalmente adecuado a sus caracteristicas y necesidades especificas. El propdsito es asegurar un
entorno laboral seguro y saludable para todos los miembros del equipo de trabajo, al mismo tiempo
que se busca el cumplimiento de las normativas y regulaciones vigentes en materia de Seguridad
y Salud Laboral. Durante este proyecto, trabajaremos en estrecha colaboracion con la direccién,
fomentando su participacion activa y brindandole la capacitacion necesaria para comprender la
importancia vital de la seguridad y la salud en el trabajo. Ademas, se estableceran canales de
comunicacion efectivos y se implementaran medidas correctivas oportunas. La ejecucion de este

sistema no solo contribuira al bienestar de los empleados y al éxito sostenible de la organizacion,
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sino que también asegurara el cumplimiento de las normativas y regulaciones vigentes en materia

de Seguridad y Salud Laboral, a nivel internacional, nacional, regional y local.
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JUSTIFICACION

El tema central de este trabajo de grado se enfoca en la implementacién de un Sistemas de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST). Esto implica desarrollar un sistema que
garantice condiciones laborales seguras y promueva la salud de los empleados en el entorno
laboral. Dado que la seguridad y salud en el trabajo son temas decisivos en la actualidad, abordar
este contexto se convierte en una iniciativa estratégica para cualquier empresa. Este trabajo
contribuird a la disminucién de costos por ausentismo en la empresa al crear un entorno laboral
maés seguro y saludable. Ademas, garantizard que las personas estén seguras en sus lugares de
trabajo, permitiéndoles regresar a sus hogares en condiciones éptimas de salud. Esto no solo
beneficia a los empleados y sus familias, sino que también tiene un impacto positivo en la sociedad

en su conjunto, al reducir la carga de enfermedades y accidentes laborales.

Este proyecto radica en la aplicacién de principios y conceptos fundamentales en el campo
de la Seguridad y Salud en el Trabajo. Al documentar y poner en practica un Sistemas de Gestion
de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), se contribuye al conocimiento en esta area,
demostrando como los sistemas de gestion pueden ser implementados con éxito en organizaciones
de diferentes tamarfios y sectores. Esto proporciona una base tedrica y practica valiosa para futuros
estudios y proyectos en este campo. La metodologia empleada en este trabajo, que incluye la
experiencia en campo, es de suma importancia. Al involucrarse directamente con la empresa Tasca
Restaurante y Tapas, se obtendra una comprension profunda de sus necesidades y desafios
especificos en cuanto a seguridad y salud en el trabajo. Esto permitira desarrollar un Sistemas de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) adaptado a la realidad de la organizacion,

lo que es esencial para su efectividad y aplicabilidad practica. Ademas, esta metodologia servira



19

como ejemplo para otras empresas que deseen implementar sistemas similares, demostrando la

viabilidad de este enfoque en el mundo empresarial.

La implementacion de un Sistemas de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-
SST) en Tasca Restaurante y Tapas no solo cumple con obligaciones legales, sino que también
tiene un impacto social significativo al proteger la salud de los trabajadores y reducir costos
asociados a accidentes y enfermedades laborales. Ademas, aporta conocimientos tedricos y
metodoldgicos valiosos en el campo de la seguridad y salud en el trabajo, con el potencial de

beneficiar a otras organizaciones y contribuir al desarrollo de mejores practicas en esta area.
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OBJETIVOS

Objetivo General del trabajo de Grado

Documentar el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo para la empresa la

Tasca Restaurante y Tapas para el 2023.

Objetivo Especificos del trabajo de Grado

e Diagnosticar el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo de la empresa la
Tasca Restaurante y Tapas para el afio 2023.

e Estructurar el plan de trabajo anual del Sistema de Gestién de Seguridad y Salud en el
Trabajo de la empresa la Tasca Restaurante y Tapas para el afio 2023.

e Implementar la documentacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo de la empresa la Tasca Restaurante y Tapas para el afio 2023.

e Elaborar politica del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.
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1. IDENTIFICACION DE LA EMPRESA

1.1 Estructura Organizacional

Figura 1
Organigrama la Tasca Restaurante y Tapas 2023

Director

i 1

Mesero

Nota: Esta figura es una representacion grafica de la estructura de una empresa — La Tasca Restaurante y Tapas

2023.



1.2 Mapa de Procesos

Figura 2
Mapa de Procesos 2023
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Nota: Esta figura muestra los procesos de La Tasca Restaurante y Tapas

2023.
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1.3 Planeacion estratégica

1.3.1 Misién

Somos una empresa dedicada a la elaboracion y comercializacion de exquisitos alimentos
artesanales tipicos de la cultura de una fusion gastronémica. Ofrecemos productos de reposteria y
servicios de restaurante, estamos dirigidos a satisfacer las necesidades de nuestros clientes como
son las empresas, ejecutivos y toda la comunidad. Contamos con un lugar agradable y familiar,
diferenciandonos de la competencia por la calidad, variedad gastronémica y platos regionales para

fortalecer nuestra cultura.

1.3.2 Vision

En el 2025 seremos la empresa méas reconocida de la region, con una gran trayectoria en el
mercado, creando un ambiente de satisfaccion para los clientes y los miembros de la organizacion.
Generar empleo y desarrollo en el municipio, estaremos comprometidos siempre con la salud de

nuestros consumidores y la proteccion del medio ambiente.

1.3.3 Proposito

Deleitar a nuestros clientes con una experiencia culinaria excepcional, fusionando
sabores auténticos en un ambiente acogedor y Unico, donde cada plato servido refleja nuestra

pasion por la calidad y la satisfaccion del cliente.

1.3.4 Politicas empresariales
La Tasca restaurante y tapas, trabajara continuamente en la produccién y elaboracion de
alimentos de la més alta calidad cumplimiento con las especificaciones del mercado local,

regional, nacional e internacional para la completa satisfaccion de los clientes y consumidores,



25

promoviendo la implementacion de sistemas que garanticen la total inocuidad de los productos
con la incorporacion de procesos seguros para el bienestar y beneficio de sus clientes,

trabajadores, propietarios y proveedores ademas de la proteccion del medios ambiente.

1.3.5 Objetivos Estratégicos de la empresa

e Buscar siempre hacer una negociacion gana-gana, con precios, productos, bebidas, ofertas,
descuentos y valores agregados de beneficios para el cliente, para mejorar las ventas entre
semana.

e Lograr una mayor gestion de la publicidad y la promocién de nuestros productos, con
ofertas y descuentos para gestionar el crecimiento de la organizacién en un 15% en el afio
2023.

e Lograr en los préximos 3 afios posicionarse como uno de los mejores restaurantes del area
Metropolitana, por la atencion personalizada, ambiente comodo y calidad en sus productos.

e Enun periodo de 5 afios crecer como organizacion y tener 3 sucursales mas del restaurante
en centros comerciales.

e En un lapso de 1 afio elevar el reconocimiento del restaurante y sus productos con los
clientes, esto basado a la atencion personalizada.

e Generar utilidades para mantener la solidez financiera, impulsar el crecimiento de la
organizacion y la estabilidad de los empleados.

e Lograr que los clientes se sientan satisfechos con el servicio brindado por cada uno de los

miembros de la organizacion, fidelizarlos, estimularlos y asesorarlos de la mejor forma.
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Planear, organizar, ejecutar y velar por el crecimiento, satisfaccion, servicio y estabilidad

de todos, para asi poder dar mas oportunidades a personas de laborar en la organizacion.

1.3.6 Sistema de indicadores empresariales
Indicadores Financieros:

Margen de Beneficio Bruto: (Ingresos - Costos) / Ingresos * 100
Rentabilidad de la Inversion: Utilidad Neta / Inversion Total * 100
Rotacién de Inventario: Costo de Mercancia VVendida / Promedio de Inventarios

indice de Liquidez: (Activos Circulantes / Pasivos Circulantes) * 100

Indicadores de Ventas y Marketing:

Tasa de Conversion: (Numero de Ventas / Numero de Visitantes) * 100

Retencion de Clientes: ((Clientes al Final del Periodo - Clientes Nuevos) / Clientes al Inicio
del Periodo) * 100

Costo de Adquisicion de Cliente: Gasto en Marketing y Ventas / Numero de Clientes

Nuevos

Ingresos por Cliente: Ingresos Totales / Nimero de Clientes
Indicadores de Operaciones:

Tiempo Promedio de Espera: Suma de los tiempos de espera / Namero de Clientes
Eficiencia de la Cocina: (NUmero de Platos Preparados / Tiempo Total) * 100

Rotacion de Mesas: Numero de Mesas Atendidas / NUmero de Mesas
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e Indice de Cumplimiento de Pedidos: (Pedidos Completados / Total de Pedidos) * 100

4. Indicadores de Satisfaccion del Cliente:

e Puntuacion de Satisfaccion del Cliente: (Suma de Puntuaciones de Clientes / Numero de
Encuestas)

e Tasade Recomendacion: (Nimero de Clientes que Recomendarian / Total de Encuestados)
*100

e Tiempo de Respuesta a Quejas: Tiempo Promedio para Resolver Quejas

e Indice de Retorno de Clientes: (Clientes que Regresan / Total de Clientes) * 100

Indicadores de Crecimiento y Expansion:

e Tasa de Crecimiento de Sucursales: (NUmero de Sucursales al Final del Periodo - NUmero
de Sucursales al Inicio del Periodo) / Nimero de Sucursales al Inicio del Periodo * 100
e Crecimiento de Ingresos: (Ingresos del Afio Actual - Ingresos del Afio Anterior) / Ingresos

del Afo Anterior * 100

1.3.7 Otros sistemas de gestién

La empresa "La Tasca Restaurante y Tapas" esta firmemente comprometida con la
proteccion del medio ambiente, a pesar de no contar con otros sistemas especificos al respecto.
Han implementado una variedad de acciones estratégicas para atenuar los impactos ambientales

derivados de sus operaciones cotidianas. Estas acciones van dirigidas a la reduccion sustancial del
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consumo de energia, agua Yy la generacion de residuos, ademas de fomentar el uso responsable de

productos sostenibles.

En relacion a la reduccion del consumo de energia, la empresa ha optado por la instalacion
de sistemas de iluminacién y climatizacion altamente eficientes. En cuanto a la gestion del agua,
se han implementado medidas para reducir su consumo. Esto incluye la instalacion de sistemas de
riego eficientes y la reutilizacion del agua de lluvia siempre que sea posible. La empresa también
ha centrado sus esfuerzos en minimizar la generacién de residuos. Esto se ha logrado mediante
programas de separacion y reciclaje de residuos, asi como iniciativas para reducir la cantidad de

envases y embalajes utilizados en sus operaciones diarias.

Este conjunto de acciones refleja el compromiso decidido de la empresa con la proteccion

ambiental y su deseo de contribuir activamente a un mundo mas sostenible y equilibrado.
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2. PLANEACION

2.1 Evaluacién Inicial del SG SST.

En la evaluacién inicial del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo del
Restaurante la Tasca, se identificaron aspectos a implementar, puesto que esta empresa no cuenta
con soportes documentales de un SG-SST debido que en la evaluacion inicial suministrada nos

arroja parametros de cumplimiento bajos.

Por esta razon los profesionales asesores en el SG- SST, tendran el reto de estructurar y
planificar desde su estructura inicial, debido a los siguientes resultados arrojados de la matriz

anterior mente mencionada:

Planear: de los 29 items analizados el cumplimiento es de 0%. Ya que no cuenta con
politica de SST, definicion de responsabilidades, presupuesto para SST, asignacion de
presupuesto, evidencia de la entrega de los mismos, plan de trabajo anual y cronograma,
induccion y reinduccion en SST, identificacion de peligros, evaluacion y valoracion de riesgos,
condiciones de salud y perfil sociodemografico, registro entrega EPP, plan basado en la
priorizacién de riesgos y requisitos legales, objetivos de control de riesgos, metas anuales, ficha
de los indicadores - matriz indicadores, procedimiento de gestion de peligros y riesgos, plan de
mantenimiento correctivo y preventivo, plan de respuesta para eventos potencialmente

desastrosos, conformacion y funcionamiento de brigadas emergencias.

Hacer: de los 30 items analizados el cumplimiento es de 1%, debido que se cuenta con
registro de las inspecciones realizadas a los equipos contra incendio y también con la verificar

cumplimiento de afiliacion a seguridad social
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No cuenta con comunicacién politica, comunicacion de responsabilidades, no cuenta con
un comité de COPASST, , estandares de seguridad u operacion segura, reportes de investigacion
de at y el, identificacion de amenazas y vulnerabilidad, plan de evacuacion y evaluacion de
simulacros disefio de planes de evacuacion, sistemas de vigilancia epidemioldgica, perfiles
epidemioldgicos del SVE, tratamiento a los riesgos, evaluaciones médicas ocupacionales,

identificacion de amenazas y vulnerabilidad por centro de trabajo.

Verificar: de los 10 items analizados el cumplimiento es del 0%, ya no cuenta con formatos
de registros de inspecciones, registros gestion riesgos, indicadores de estructura, indicadores de
proceso, indicadores de resultado, administracion epp que parte de la matriz de epp, evaluacion de

simulacros, programa de auditoria anual, informe y resultados, alcance de la auditoria.

Actuar: de los 8 items analizados el cumplimiento es del 0%, no cuenta con rendicion de
cuentas, realizacion y evaluacion de simulacros anuales, revision de gerencia anual, socializacion
con el copasst, socializacion de lecciones aprendidas, informes periodicos a la gerencia,

seguimiento a acciones correctivas y correctivas, revision de gerencia anual.

En la asesoria realizada por los profesionales se identifica que el cumplimiento general de
la implementacion SG- SST, es de 0,97%, por lo cual se empezara el ciclo PHVA en la empresa,
con el finde poner en operacion en los pardmetros y cumplimento adecuado, segun metodologia y

parametros de ley, que garanticen el cumplimiento segun la normatividad vigente.

Anexo A, Evaluacion inicial del Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo.
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Tabla 1

Evaluacion del sistema 2023
AVANCEEN EL CICLO PHVA
Puntaje Puntaje obtenido -
: Ponderacion o
Elemento Item(s) obtenido en en P % Implementacion
evidencia implementacién
PLANEAR 0%
0%
0%

VERIFICAR
ACTUAR
Total 7

29
HACER 30

10

8

Nota: Esta tabla muestra los resultados de la evolucién del sistema de Gestién de

Seguridad y Salud en el Trabajo — La Tasca Restaurante y Tapas 2023.

2.2 Plan de trabajo Anual del SGSST

Basado en los resultados de la evaluacion inicial del Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST, es evidente que la empresa objeto de estudio
enfrenta una situacién critica en términos de cumplimiento y gestion de la seguridad y
salud en el trabajo (SST).

Con un cumplimiento general de implementacion del Sistema de Gestion de
Seguridad y Salud en el Trabajo SGSST del 0,97%, es necesario aplicar el ciclo PHVA
(Planificar, Hacer, Verificar, Actuar) para mejorar y poner en operacion los parametros y

cumplimiento adecuado, en linea con la metodologia y los requisitos legales vigentes.

En conclusién, el bajo cumplimiento general del Sistema de Gestion de Seguridad

y Salud en el Trabajo del SG-SST en la empresa, se ha identificado en la evaluacién
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inicial, que se requiere la implementacion de un plan de trabajo que aborde los diferentes
aspectos criticos y establezca medidas concretas para mejorar el cumplimiento. Mediante
la aplicacion del ciclo PHVA y el cumplimiento de la normatividad vigente, se busca
garantizar la seguridad y la salud de los trabajadores y promover un ambiente laboral

seguro y saludable.

Anexo B, Descripcion del plan anual con las acciones clave a seguir en cada etapa.
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3. ESTRUCTURA DEL SGSST

3.1 Objetivos del SG SST.

e Diagnosticar el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo de la empresa la
Tasca Restaurante y Tapas para el afio 2023.

e Estructurar el plan de trabajo anual del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo de la empresa la Tasca Restaurante y Tapas para el afio 2023.

e Implementar la documentacion del Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el
Trabajo de la empresa la Tasca Restaurante y Tapas para el afio 2023.

e Elaborar politica del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo.

3.2 Alcance

LA TASCA RESTAURANTE Y TAPAS ubicada en el municipio de La Virginia,
Risaralda cuyo objetivo econémico es brindas una experiencia gastrondmica de alta calidad a sus
clientes, daré alcance desde su sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo a todos los

trabajadores, directivos, socios, proveedores y clientes.

3.3 Definiciones

Accidn correctiva: Accidén tomada para eliminar la causa de una no conformidad

detectada u otra situacion no deseable.
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Accidn de mejora: Accion de optimizacién del Sistema de Gestion de la Seguridad y
Salud en el Trabajo (SG-SST), para lograr mejoras en el desempefio de la organizacion en la

seguridad y la salud en el trabajo de forma coherente con su politica.

Accion preventiva: Accidn para eliminar o mitigar la(s) causa(s) de una no conformidad

potencial u otra situacion potencial no deseable.

Actividad no rutinaria: Actividad que no forma parte, de la operacién normal de la
organizacion o actividad que la organizacion ha determinado como no rutinaria por su baja

frecuencia de ejecucion.

Actividad rutinaria: Actividad que forma parte de la operacion normal de la

organizacion, se ha planificado y es estandarizable.

Alta direccion: Persona o grupo de personas que dirigen y controlan una empresa.

Amenaza: Peligro latente de que un evento fisico de origen natural, o causado, 0
inducido por la accién humana de manera accidental, se presente con una severidad suficiente
para causar pérdida de vidas, lesiones u otros impactos en la salud, asi como también dafios y
pérdidas en los bienes, la infraestructura, los medios de sustento, la prestacion de servicios y los

recursos ambientales.

Autorreporte (sic) de condiciones de trabajo y salud: Proceso mediante el cual el
trabajador o contratista reporta por escrito al empleador o contratante las condiciones adversas de

seguridad y salud que identifica en su lugar de trabajo.
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Centro de trabajo: Se entiende por Centro de Trabajo a toda edificacion o area a cielo

abierto destinada a una actividad econémica en una empresa determinada.

Ciclo PHVA: Procedimiento logico y por etapas que permite el mejoramiento continuo a

través de los siguientes pasos:

Planificar: Se debe planificar la forma de mejorar la seguridad y salud de los
trabajadores, encontrando qué cosas se estan haciendo incorrectamente o se pueden mejorar y

determinando ideas para solucionar esos problemas.

Hacer: Implementacion de las medidas planificadas.

Verificar: Revisar que los procedimientos y acciones implementados estan consiguiendo

los resultados deseados.

Actuar: Realizar acciones de mejora para obtener los mayores beneficios en la seguridad

y salud de los trabajadores.

Condiciones de salud: El conjunto de variables objetivas y de autorreporte (sic) de
condiciones fisiologicas, psicoldgicas y socioculturales que determinan el perfil

sociodemografico y de morbilidad de la poblacion trabajadora.

Condiciones y medio ambiente de trabajo: Aquellos elementos, agentes o factores que
tienen influencia significativa en la generacion de riesgos para la seguridad y salud de los
trabajadores quedan especificamente incluidos en esta definicion, entre otros: a) Las
caracteristicas generales de los locales, instalaciones, maquinas, equipos, herramientas, materias

primas, productos y demas Utiles existentes en el lugar de trabajo; b) Los agentes fisicos,
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quimicos y bioldgicos presentes en el ambiente de trabajo y sus correspondientes intensidades,
concentraciones o niveles de presencia; ¢) Los procedimientos para la utilizacion de los agentes
citados en el apartado anterior, que influyan en la generacion de riesgos para los trabajadores y;
d) La organizacion y ordenamiento de las labores, incluidos los factores ergonémicos o

biomecanicos y psicosociales.

Descripcion sociodemogréfica: Perfil sociodemografico de la poblacion trabajadora, que
incluye la descripcién de las caracteristicas sociales y demogréaficas de un grupo de trabajadores,
tales como: grado de escolaridad, ingresos, lugar de residencia, composicion familiar, estrato

socioecondmico, estado civil, raza, ocupacion, area de trabajo, edad, sexo y turno de trabajo.

Efectividad: Logro de los objetivos del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el

Trabajo con la maxima eficacia y la maxima eficiencia.

Eficacia: Es la capacidad de alcanzar el efecto que espera o se desea tras la realizacion de

una accion.

Eficiencia: Relacidn entre el resultado alcanzado y los recursos utilizados.

Emergencia: Es aquella situacion de peligro o desastre o la inminencia del mismo, que
afecta el funcionamiento normal de la empresa. Requiere de una reaccion inmediata y coordinada
de los trabajadores, brigadas de emergencias y primeros auxilios y en algunos casos de otros

grupos de apoyo dependiendo de su magnitud.



39

Evaluacion del riesgo: Proceso para determinar el nivel de riesgo asociado al nivel de
probabilidad de que dicho riesgo se concrete y al nivel de severidad de las consecuencias de esa

concrecion.

Evento Catastréfico: Acontecimiento imprevisto y no deseado que altera
significativamente el funcionamiento normal de la empresa, implica dafios masivos al personal
que labora en instalaciones, paralisis total de las actividades de la empresa o una parte de ella 'y

que afecta a la cadena productiva, o genera destruccion parcial o total de una instalacion.

Identificacion del peligro: Proceso para establecer si existe un peligro y definir las

caracteristicas de este.

Indicadores de estructura: Medidas verificables de la disponibilidad y acceso a
recursos, politicas y organizacion con que cuenta la empresa para atender las demandas y

necesidades en Seguridad y Salud en el Trabajo.

Indicadores de proceso: Medidas verificables del grado de desarrollo e implementacion

del SG-SST.

Indicadores de resultado: Medidas verificables de los cambios alcanzados en el periodo
definido, teniendo como base la programacién hecha y la aplicacién de recursos propios del

programa o del sistema de gestion.

Matriz legal: Es la compilacion de los requisitos normativos exigibles a la empresa
acorde con las actividades propias e inherentes de su actividad productiva, los cuales dan los

lineamientos normativos y técnicos para desarrollar el Sistema de Gestion de la Seguridad y
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Salud en el Trabajo (SG-SST), el cual debera actualizarse en la medida que sean emitidas nuevas

disposiciones aplicables.

Mejora continua: Proceso recurrente de optimizacion del Sistema de Gestion de la
Seguridad y Salud en el Trabajo, para lograr mejoras en el desempefio en este campo, de forma

coherente con la politica de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) de la organizacion.

No conformidad: No cumplimiento de un requisito. Puede ser una desviacion de

estandares, practicas, procedimientos de trabajo, requisitos normativos aplicables, entre otros,

Peligro: Fuente, situacion o acto con potencial de causar dafio en la salud de los

trabajadores, en los equipos o en las instalaciones.

Politica de seguridad y salud en el trabajo: Es el compromiso de la alta direccion de
una organizacion con la seguridad y la salud en el trabajo, expresadas formalmente, que define

su alcance y compromete a toda la organizacion.

Registro: Documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de las

actividades desempefiadas.

Rendicion de cuentas: Mecanismo por medio del cual las personas e instituciones

informan sobre su desempefio.

Revision proactiva: Es el compromiso del empleador o contratante que implica la
iniciativa y capacidad de anticipacién para el desarrollo de acciones preventivas y correctivas, asi

como la toma de decisiones para generar mejoras en el SG-SST.
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Revision reactiva: Acciones para el seguimiento de enfermedades laborales, incidentes,

accidentes de trabajo y ausentismo laboral por enfermedad.

Requisito Normativo: Requisito de seguridad y salud en el trabajo impuesto por una

norma vigente y que aplica a las actividades de la organizacion.

Riesgo: Combinacion de la probabilidad de que ocurra una 0 mas exposiciones o eventos

peligrosos y la severidad del dafio que puede ser causada por estos.

Valoracion del riesgo: Consiste en emitir un juicio sobre la tolerancia o no del riesgo

estimado.

Vigilancia de la salud en el trabajo o vigilancia epidemioldgica de la salud en el
trabajo: Comprende la recopilacion, el analisis, la interpretacion y la difusion continuada y
sistematica de datos a efectos de la prevencion. La vigilancia es indispensable para la
planificacién, ejecucion y evaluacion de los programas de seguridad y salud en el trabajo, el
control de los trastornos y lesiones relacionadas con el trabajo y el ausentismo laboral por

enfermedad, asi como para la protecciéon y promocion de la salud de los trabajadores.

Almacenamiento: presencia de una cantidad determinada de una o varias sustancias

quimicas con fines de almacenaje, depdsito en custodia o reserva.

Escenarios de accidente mayor: secuencia de eventos que describe un accidente mayor
y sus potenciales efectos en personas, medio ambiente e infraestructura, que toma en cuenta el
éxito y el fracaso de las barreras de prevencién y mitigacion implementadas (escenarios de alta

consecuencia que incluyen a los escenarios con potencialidad de desastre).
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Establecimiento: la totalidad de la zona bajo el control de una persona (natural o
juridica), en la que se encuentren sustancias peligrosas en una o varias instalaciones, incluidas las

infraestructuras o actividades comunes o conexas.

Impacto transfronterizo: cualquier dafio grave a la salud de la poblacion, el ambiente o
la infraestructura, ocasionado en el territorio o en otros lugares bajo la jurisdiccién o el control

de un estado distinto al de origen, tengan o no los estados interesados fronteras comunes.

Capacitacion laboral: Proceso por medio del cual se adquieren conocimientos, destrezas
0 habilidades y actitudes para el desempefio en una determinada actividad empresarial.
Comprende el conjunto de actividades funcionales e integrales cuyo propdsito es satisfacer
adecuada y oportunamente las necesidades especificas de desarrollo, complementacién y

perfeccionamiento de las competencias laborales que requieren los trabajadores.

Competencia: Capacidad demostrada para poner en accion conocimientos, habilidades o
destrezas y actitudes que hacen posible su desempefio en diversos contextos sociales. Se

evidencia a través del logro de los Resultados de Aprendizaje.

Conocimientos: Resultado de la asimilacion de informacion gracias al aprendizaje;
acervo de hechos, principios, teorias y practicas relacionadas con un campo de trabajo o estudio

concreto. Los conocimientos se describen como tedricos o practicos.

Cualificacion: Reconocimiento formal que otorga una institucion autorizada después de
un proceso de evaluacion a una persona que ha demostrado las competencias expresadas en

términos de Resultados de Aprendizaje definidos y vinculados a un nivel de cualificacion.
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Estructura de contenidos: Criterios, planes, metodologias, procesos y recursos
humanos, técnicos y fisicos que contribuyen a la capacitacion integral y permiten el desarrollo de

capacidades para el desempefio laboral.

Equipo de entrenamiento: Instrumentos, dispositivos, herramientas y elementos
utilizados por un trabajador durante la etapa de entrenamiento, en un ambiente de capacitacion

con riesgos controlados.

Estructura para entrenamiento: Conjunto de partes que permiten simular la actividad
productiva, sus esfuerzos y condiciones, disefiada y avalada por un profesional idoneo, con el fin

de aprender determinada actividad productiva.

Entrenador: Persona encargada de conducir, facilitar, orientar, supervisar y evaluar la

asimilacion de los conocimientos y habilidades de las personas en proceso capacitacion.

Habilidades: Capacidades o aptitudes para aplicar conocimientos y utilizar técnicas con
el fin de completar tareas y resolver problemas. Las habilidades se describen como cognitivas,
fundamentadas en el uso del pensamiento l6gico, intuitivo y creativo y practicas, fundamentadas

en la destreza manual y en el uso de métodos, materiales, herramientas e instrumentos.

Personal idoneo: Persona capacitada para desempefiarse en la actividad que va a formar

y que ademas cuenta con la experiencia laboral especifica en ese campo.

Plan de capacitacion: Entendido como la estructura del programa de capacitacion, que
debe incluir las metas, los recursos involucrados, los métodos pedagdgicos y las herramientas de

evaluacion.
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Calidad del aprendizaje: Correspondencia entre los procesos de orden técnico y
pedagdgico, utilizados en los procesos, para adquirir conocimientos, habilidades o destrezas y

actitudes, que permitan el mejor desempefio laboral.

Gratuidad de la capacitacion: Los procesos de capacitacion para la insercion laboral
impartidos mediante Unidad Vocacional de Aprendizaje en Empresa - UVAE en ningln caso
generaran costos a los beneficiarios de la capacitacion laboral. Los costos serdn asumidos por el

empleador.

Pertinencia de la capacitacién: Compatibilidad entre los planes de capacitacion
ofertados con las exigencias requeridas para el mejor desempefio laboral en las funciones
desarrolladas por los beneficiarios de la capacitacion laboral, en el marco del objeto social de la

empresa 0 actividad econémica.

Oportunidad: La capacitacion ofrecida a través de la Unidad VVocacional de Aprendizaje
en Empresa - UVAE debera atender oportunamente una necesidad concreta del ciclo productivo,
destinado a mejorar los procesos y procedimientos de la empresa, para generar mayor

productividad laboral.

Incidente: cualquier acontecimiento repentino que implique la presencia de una o varias
sustancias peligrosas y que, de no ser por efectos, acciones o sistemas atenuantes, podria haber

derivado en un accidente mayor.

Informe de seguridad: documento que contiene la informacion técnica, de gestion,
prevencion y de funcionamiento, relativa a los peligros y a los riesgos de una instalacion

clasificada, y la justificacion de las medidas adoptadas para la seguridad de esta. Este documento
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articula los procesos de gestion al interior y al exterior de la instalacion, ademas sirve de base

para la inspeccion, la vigilancia y el control de las instalaciones.

Instalacion: es una unidad técnica a nivel de suelo o bajo tierra, en la que se producen,
utilizan, manipulan o almacenan sustancias peligrosas; incluye todos los equipos, estructuras,
tuberias, maquinaria, herramientas, ramales ferroviarios particulares, muelles de carga o descarga
para uso de la instalacion, depdsitos o estructuras similares, estén a flote o no, necesarios para el

funcionamiento de esa instalacion.

Investigacion de accidentes mayores: proceso que se realiza para identificar las causas
bésicas, raiz e inmediatas que generaron un accidente mayor, junto con los factores criticos que
lo causaron y que incluye la definicion de las medidas tomadas y los planes de accion y

mejoramiento para evitar que ocurran en el futuro este tipo de accidentes.

Mezcla: es una solucion que se obtiene a partir de unir, de manera intencional, dos 0 mas

sustancias quimicas sin que se produzca reaccion quimica.

Sistema Globalmente Armonizado (SGA): sistema de clasificacion y etiquetado de
productos quimicos que establece criterios armonizados para clasificar sustancias y mezclas con
respecto a sus peligros ambientales, fisicos y para la salud. Incluye ademas elementos
armonizados para la comunicacién de peligros, con requisitos sobre etiquetas y fichas de datos

de seguridad.

Sustancia quimica peligrosa: designa toda sustancia o mezcla que, en razén de
propiedades quimicas, fisicas o toxicologicas, ya sea sola 0 en combinacidn con otras, entrafie un

peligro.
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Acciones de formacion: Seran las orientadas a que los cesantes obtengan resultados de
aprendizaje asociados con la reinsercién laboral, a traves de estrategias pedagogicas formativas

presenciales y virtuales.

Capacitacion para la insercion o reinsercion laboral: Acciones de formacion
disefiadas para la poblacion cesante, cuyo objetivo es reforzar sus cualificaciones u obtener
nuevas, para lograr mayores posibilidades de encontrar empleo, otras formas de participar
activamente en el mercado laboral y adquirir la cultura de formarse continuamente para

disminuir el riesgo de permanecer cesante.

Certificacién de Competencias a través de procesos de formacion: Expedicion de un
certificado, diploma o titulo mediante el cual un organismo competente acredita formalmente
que un conjunto de resultados de aprendizaje (conocimientos, destrezas/habilidades y
competencias) adquiridos por una persona han sido evaluados y validados conforme a normas,

estandares o convenciones predefinidas.

Certificacion de Calidad: Es el acto mediante el cual un organismo de tercera parte,
verifica y avala el cumplimiento de las normas técnicas de calidad de formacién para el trabajo,

por parte de los programas e instituciones.

Competencias: Facultad para utilizar conocimientos, destrezas y habilidades personales,
sociales y metodoldgicas, en situaciones de trabajo o estudio y en el desarrollo profesional y

personal. Se clasifican en competencias basicas, transversales y laborales especificas.

Competencias laborales especificas. Son los conocimientos, destrezas y habilidades

relacionados con una ocupacion en particular o un grupo de ocupaciones.
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Competencias Basicas: Capacidades que permiten a las personas desempefiarse en los
diferentes ambitos de la vida (personal, social y de trabajo). Las competencias basicas se pueden

clasificar en dos subconjuntos: Competencias Clave y Competencias Transversales.

Competencias Clave: Capacidades indispensables para el aprendizaje y desarrollo
personal y social a lo largo de la vida. Se relacionan con las matematicas y con la lectura,

escritura y la comunicacion oral, tanto en la lengua materna como en una extranjera.

Competencias Transversales: Capacidades para la interaccion con otros y para la
organizacion, gestion y relacionamiento en las diferentes dimensiones de la vida (personal y

social) y del trabajo.

Conocimientos: Son el resultado de la asimilacion de informacion gracias al aprendizaje;
acervo de hechos, principios, teorias y practicas relacionados con un campo de trabajo o estudio

concreto. Los conocimientos se describen como tedricos o facticos.

Destrezas / habilidades: Capacidades para aplicar conocimientos y utilizar técnicas a fin
de completar tareas y resolver problemas. Las destrezas se describen como cognitivas (fundadas
en el uso del pensamiento l6gico, intuitivo y creativo) y practicas (fundadas en la destreza

manual y en el uso de métodos, materiales, herramientas e instrumentos).

Resultados de aprendizaje: Expresiones que una persona sabe, comprende y es capaz de
realizar al culminar un proceso de aprendizaje; se define en términos de conocimientos, destrezas

/ habilidades y competencias.
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Ocupacidn: Conjunto de cargos, empleos u oficios que incluyen categorias homogéneas

de funciones, independientemente del lugar o tiempo donde se desarrollen.

Denominacion Ocupacional: Nombres de cargos, empleos u oficios que son utilizados

en el mundo del trabajo y que estan asociados a una ocupacion.

Conocimiento: Asimilacion de informacion por medio del aprendizaje; acervo de

hechos, principios, teorias y practicas relacionados con un campo de trabajo o estudio concreto.

Destreza: Habilidad para aplicar conocimientos y utilizar técnicas a fin de completar

funciones y resolver problemas.

Funcidn: Conjunto de tareas agrupadas en una expresion en la cual se describe qué se

hace y su proposito.

Perfil Ocupacional: Conjunto de caracteristicas y atributos que se necesitan para el

desempefio de una ocupacion.

Descripcion de la Ocupacion: Presenta las generalidades de las funciones de la
ocupacién. Puede incluir los sectores econdmicos, el lugar de trabajo u otras caracteristicas

propias de la ocupacion.

Ocupaciones Afines: Son ocupaciones gque presentan relacion o similitud de funciones o

competencias con la ocupacion descrita.
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Certificado de competencia: Documento formal otorgado por una entidad evaluadora y
certificadora de competencias, en el cual se reconoce la competencia de una persona, en el marco

del Sistema Nacional de Cualificaciones.

3.4 Politica de seguridad y salud en el trabajo.

LA TASCA RESTAURANTE Y TAPAS es una empresa dedicada al expendio de
bebidas y comidas a la mesa, se compromete con la proteccion y promocién de la salud de los
trabajadores, clientes y proveedores. Procurando su integridad, una cultura preventiva y del auto
cuidado, la implementacién y mantenimiento del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en
el Trabajo, la intervencion de los riesgos de mencionar los riesgos con mayor valoracion y el
mejoramiento continuo.

El representante legal asume la responsabilidad de promover un ambiente de trabajo sano
y seguro, cumpliendo los requisitos legales aplicables, vinculando a las partes interesadas en el
Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo y destinando los recursos humanos,

técnicos, fisicos y financieros necesarios.

Identificar y controlar los peligros que puedan afectar la integridad fisica y psicolégica
de los empleados, contratistas, subcontratistas y todas las personas que se relacionen con la

organizacion, desarrollando la cultura del autocuidado y a través del mejoramiento continuo.

Desarrollar e implementar el plan de emergencia con el cual se pretende reducir el

impacto de las posibles emergencias que se pueden presentar.

Propender por el no consumo de sustancias embriagantes, alucinégenas y
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estupefacientes entre los empleados, contratistas y subcontratistas.

Prevenir, corregir el acoso laboral entre los empleados. De llegarse a presentar este tipo
de conductas, LA TASCA RESTAURANTE Y TAPAS debera tomar medidas sancionatorias
pertinentes.

Anexo C, Politica de SST firmada.

3.5 Normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

La matriz legal le proporciona a la empresa una vision clara y estructurada de todas las
normativas y regulaciones que debe cumplir. Esto ayudara a evitar infracciones legales, sanciones
y riesgos asociados. El incumplimiento de las leyes puede resultar en multas significativas, dafios
a la reputacion e incluso acciones legales que podrian perjudicar la estabilidad y el éxito de la
empresa, la tasca restaurante y tapas como lo dice su actividad economica se dedica a la
preparacion y el expendio de alimentos a la carta y/o menu del dia (comidas completas
principalmente) para su consumo inmediato, mediante el servicio a la mesa, la matriz legal que se

le disefio a la empresa arrojo a grandes rasgos que debe de cumplir con la siguiente normativa:

e Cddigo Sustantivo del Trabajo - 1950 - Congreso de la Republica

e Ley9-1979 - Congreso de la Republica - Norma para preservar, conservar y mejorar la
salud de los individuos en sus ocupaciones

e Resolucion 2400 - 1979 - Ministerio de Trabajo y Seguridad Social - Disposiciones sobre
vivienda, higiene y seguridad en los establecimientos de trabajo

e Resolucion 2013 - 1986 - Ministerio de Trabajo y Seguridad Social - Reglamenta la

organizacion y funcionamiento de los comités de medicina, higiene y seguridad industrial
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e Resolucion 1075 - 1992 - Ministerio de Trabajo y Seguridad Social - Actividades en
materia de salud ocupacional

e Decreto 1295 - 1994 - ministro de Gobierno de la Republica de Colombia - Determina la
organizacion y administracion del Sistema General de Riesgos Profesionales

e Decreto 1772 - 1994 - Ministerio de Salud y Seguridad Social - Reglamenta la afiliacion
y las cotizaciones al Sistema General de Riesgos Profesionales

e Resolucion 1401 - 2007 - ministro de la Proteccion Social - Reglamenta la investigacion
de incidentes y accidentes de trabajo

e Ley 1562 - 2012 - Congreso de la Republica - Modifica el sistema de riesgos laborales y
dicta otras disposiciones en materia de salud ocupacional

e Decreto 1477 - 2014 - Ministerio de Salud y Proteccion Social - Adopta la tabla de
enfermedades profesionales para el Sistema General de Riesgos Profesionales

e Decreto Unico Reglamentario 1072 - 2015 - Ministerio del Trabajo - Sistema de Gestion
de la Seguridad y Salud en el Trabajo

e Decreto 0472 - 2015 - presidente de la Republica de Colombia - Reglamenta los criterios
de graduacion de las multas por infraccion a las Normas de Seguridad y Salud en el

Trabajo y Riesgos Laborales

Anexo D, Matriz Legal.
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3.6 Obligaciones y Responsabilidades.

La identificacion de las obligaciones y responsabilidades en el marco del Sistema de
Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SGSST) juega un papel critico en La Tasca
Restaurante y Tapas por diversas razones de peso. En primer lugar, se trata de un imperativo legal,
fundamental para cumplir con la legislacion laboral y de seguridad en el trabajo, lo que no solo
asegura un cumplimiento normativo, sino que también resguarda de posibles sanciones y multas

derivadas de incumplimientos legales.

Sin embargo, més alla de la mera conformidad con la ley, estas responsabilidades son
esenciales para salvaguardar la seguridad y salud de los empleados. La definicidn precisa de quién
es responsable de qué asegura que se tomen las medidas adecuadas para prevenir accidentes y
enfermedades laborales, demostrando el compromiso con el bienestar de todo el personal.
Asimismo, esto contribuye a una gestion mas efectiva de los riesgos laborales, al permitir que cada
miembro del equipo comprenda claramente lo que se espera de ellos en términos de la prevencion

de accidentes y lesiones.

Esta claridad de roles no solo mejora la seguridad, sino también la eficiencia operativa al
eliminar confusiones acerca de quién debe llevar a cabo determinadas acciones en relacion con la
seguridad y salud laboral, evitando la duplicacion de esfuerzos y garantizando una respuesta rapida
ante situaciones de riesgo. Finalmente, la identificacion de responsabilidades promueve la mejora
continua, ya que un SGSST efectivo debe evolucionar con el tiempo y adaptarse a nuevos desafios.
Permite una evaluacion constante del desempefio y facilita la implementacion de mejoras y ajustes
necesarios para mantener un ambiente de trabajo seguro y saludable en constante evolucion en La

Tasca Restaurante y Tapas.
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3.6. 1 Obligaciones de los empleadores.

Para cumplir con las obligaciones legales y garantizar un ambiente de trabajo seguro y
saludable, se ha establecido un proceso estructurado para asignar las responsabilidades de los
empleadores en SST. Este proceso se basa en la legislacion colombiana, en particular, la Ley

1562 de 2012 y el Decreto 1072 de 2015.

Paso 1: Identificar Areas Clave de Responsabilidad

Comenzamos por identificar las areas clave en las que los empleadores tienen
responsabilidades en SST. Esto incluye, pero no se limita a, la identificacion de peligros, la
evaluacion de riesgos, la capacitacion, el cumplimiento normativo y la promocion de la cultura

de seguridad.

Paso 2: Analizar las Leyes y Regulaciones Locales

Consultamos las leyes y regulaciones locales relacionadas con SST en Colombia, en
particular, la Ley 1562 de 2012 y su reglamentacion, el Decreto 1072 de 2015. Estas normativas

proporcionan una guia sélida sobre las obligaciones legales de los empleadores.

Paso 3: Evaluar las Necesidades y Riesgos Especificos de la Empresa

Examinamos las necesidades y riesgos especificos de "La Tasca Restaurante y Tapas".

Esto incluye consideraciones como el tipo de industria en la que operamos, los procesos
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especificos que llevamos a cabo, el tamafio de la empresa y los peligros identificados en nuestras

operaciones diarias.

Paso 4: Definir Roles y Responsabilidades

Con base en la informacion recopilada, definimos roles y responsabilidades especificos
para cumplir con las obligaciones legales y abordar los riesgos identificados. Esto garantiza una

distribucion efectiva de las responsabilidades entre los miembros de la organizacion.

Paso 5: Documentar las Responsabilidades

Documentamos todas las responsabilidades asignadas en procedimientos y politicas
internas. Esto asegura que todos los empleados estén al tanto de sus roles y responsabilidades en

materia de SST y que tengan acceso a las pautas necesarias para cumplir con ellas.

Paso 6: Comunicacion y Capacitacién

Comunicamos de manera efectiva a todos los empleados las responsabilidades asignadas
en materia de SST. Ademas, ofrecemos capacitacion cuando sea necesario para garantizar que

comprendan y puedan cumplir con sus roles de manera adecuada.

Paso 7: Revision y Mejora Continua

Revisamos de forma regular el sistema de asignacion de responsabilidades en SST y
realizamos ajustes segun sea necesario. Esto asegura que estemos alineados con las necesidades

cambiantes de la empresa y las regulaciones actualizadas.
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Este proceso establece un marco solido para garantizar que las obligaciones de los
empleadores en SST sean claramente definidas, comunicadas y cumplidas, promoviendo un

ambiente de trabajo seguro y saludable para todos en “La Tasca Restaurante y Tapas".

3.6.2 Obligaciones de las Administradoras de Riesgos Laborales.

Las Administradoras de Riesgos Laborales (ARL) desempefian un papel fundamental en
la gestidn de la seguridad y salud en el trabajo (SST) en "La Tasca Restaurante y Tapas". Para
asegurar que estas entidades cumplan con sus responsabilidades de manera efectiva, hemos
revisado las obligaciones. Este proceso se baso en la legislacion colombiana, en particular, la

Ley 1562 de 2012 y el Decreto 1072 de 2015.
Paso 1: Identificar las Areas Clave de Responsabilidad de las ARL en SST

Comenzamos identificando las areas clave en las que las ARL tienen responsabilidades
en SST. Esto incluye, entre otros, la asesoria en la identificacion de peligros, la promocion de la

cultura de prevencion, la evaluacion de riesgos laborales y la atencion de accidentes de trabajo.
Paso 2: Analizar las Leyes y Regulaciones Locales

Consultamos las leyes y regulaciones locales relacionadas con SST en Colombia,
incluyendo la Ley 1562 de 2012 y el Decreto 1072 de 2015. Estas normativas proporcionan

pautas claras sobre las obligaciones legales de las ARL en materia de SST.

Paso 3: Evaluar las Necesidades Especificas de "La Tasca Restaurante y Tapas”
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Examinamos las necesidades especificas de nuestra empresa, considerando factores como
el tipo de industria, los procesos operativos y los riesgos laborales asociados con nuestras

operaciones diarias.

Paso 4: Definir Roles y Responsabilidades de las ARL

En base a la informacion recopilada, definimos roles y responsabilidades especificos de
las ARL para cumplir con las obligaciones legales y atender las necesidades de SST en nuestra

empresa. Esto garantiza que las ARL sean socias efectivas en la gestion de riesgos laborales.

Paso 5: Documentar las Obligaciones de las ARL

Documentamos todas las obligaciones de las ARL en procedimientos y politicas internas.
Esto asegura que haya claridad en cuanto a las responsabilidades y que tanto nuestra empresa

como las ARL comprendan sus roles.

Paso 6: Comunicacion y Colaboracién

Comunicamos de manera efectiva las obligaciones de las ARL a todos los empleados y
partes interesadas. Fomentamos la colaboracion estrecha entre nuestra empresa y las ARL para

lograr una gestion conjunta de SST.

Paso 7: Monitoreo y Evaluacion Continua

Establecemos un sistema de monitoreo para evaluar el desempefio de las ARL en el
cumplimiento de sus obligaciones. Realizamos evaluaciones periodicas para asegurarnos de que

se ajusten a las necesidades cambiantes de la empresa y a las regulaciones actualizadas.

Este proceso garantiza que las ARL cumplan con sus responsabilidades de manera

efectiva y colaboren estrechamente con "La Tasca Restaurante y Tapas" en la gestion de la
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seguridad y salud en el trabajo, promoviendo un ambiente de trabajo seguro y saludable para

todos los empleados.

3.6.3 Responsabilidades de los trabajadores

Es muy importante reconocer la importancia fundamental de los trabajadores en la
promocion y el mantenimiento de un entorno de trabajo seguro y saludable. Para asegurarnos de
que todos comprendan y cumplan con sus responsabilidades en SST, se ha implementado un
enfoque estructurado de asignacion de roles y tareas.

Paso 1: Comunicar las Expectativas y Obligaciones en SST

Comenzamos por comunicar de manera clara y efectiva las expectativas y obligaciones
de los trabajadores en materia de SST. Esto incluye la promocion de la cultura de prevencién, el

reporte de peligros y la participacion activa en capacitaciones de SST.
Paso 2: Ofrecer Capacitacion y Entrenamiento

Se recomienda proporcionar capacitacion y entrenamiento adecuados para que los
trabajadores adquieran las habilidades y el conocimiento necesario para cumplir con sus

responsabilidades en SST.
Paso 3: Establecer Canales de Comunicacion Abierta

Se indica la importancia de crear canales de comunicacion abierta y efectiva para que los
trabajadores puedan reportar peligros, incidentes o inquietudes en relacion a la SST.

Fomentamos la participacion activa y la retroalimentacion.

Paso 4: Involucrar a los Trabajadores en la Identificacion de Peligros
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Promovemos la participacién de los trabajadores en la identificacion de peligros y la
evaluacion de riesgos en sus areas de trabajo. Esto les permite contribuir activamente a la

seguridad en el lugar de trabajo.

Paso 5: Fomentar la Responsabilidad Personal

Fomentamos la responsabilidad personal de los trabajadores en la adopcion de

comportamientos seguros en el trabajo y el cumplimiento de procedimientos y politicas de SST.

Paso 6: Documentar el Compromiso de los Trabajadores

Documentamos el compromiso de los trabajadores en cuanto a la SST en politicas
internas. Esto asegura que haya un registro claro de su compromiso con la seguridad y salud en

el trabajo.

Paso 7: Reconocer y Reforzar el Cumplimiento

Reconocer y reforzar el cumplimiento de las responsabilidades de los trabajadores en

SST através de incentivos, reconocimientos y programas de recompensas.

Paso 8: Monitorear y Evaluar el Desempefio en SST

Se Establece un sistema de monitoreo y evaluacion para evaluar el desempefio de los
trabajadores en SST. Realizamos revisiones periodicas para asegurarnos de que se mantengan

comprometidos y cumplan con sus responsabilidades.

Este proceso garantiza que los trabajadores comprendan y cumplan con sus
responsabilidades en materia de SST, contribuyendo activamente a la promocion de un ambiente

de trabajo seguro y saludable en "La Tasca Restaurante y Tapas".

Anexo E, Procedimiento de Asignacion de roles y Responsabilidades.
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Anexo F, Matriz Obligaciones y Responsabilidades.

3.6.4 matriz de riesgo.

La matriz de riesgo es una herramienta fundamental en la gestion de seguridad y salud en
el trabajo para cualquier empresa, y en el caso de La Tasca Restaurante y Tapas, no es una
excepcion. Esta herramienta proporciona una vision estructurada y clara de los riesgos laborales
presentes en el entorno de trabajo, permitiendo una evaluacion precisa de su probabilidad y
gravedad y se explora la importancia critica de tener una matriz de riesgo especificamente
adaptada a las operaciones de La Tasca Restaurante y Tapas, y codmo esta herramienta es esencial
para salvaguardar la seguridad de los empleados y clientes, cumplir con la normativa vigente y
garantizar la continuidad del negocio en un entorno cada vez méas enfocado en la seguridad

laboral.

Anexo G, Matriz de Identificacion de Peligros.

3.7 ldentificacion de peligros, evaluacion y valoracion de los Riesgos por actividad

Econdmica

La seguridad y salud en el trabajo (SST) es un compromiso constante para garantizar un
ambiente laboral seguro para nuestros empleados y clientes. Como parte de este compromiso,
hemos aplicado rigurosamente el procedimiento de la matriz establecido en la Guia Técnica
Colombiana 45 (GTC 45) para la identificacion, evaluacion y valoracion de riesgos asociados con

nuestras actividades econémicas.

Pasos de Aplicacion:
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1. Identificacion de Peligros: Comenzamos por identificar todos los posibles peligros que
pueden surgir en nuestras operaciones diarias. Esto incluye aspectos como la manipulacién de

alimentos, el uso de equipos de cocina, la atencion al cliente y la movilidad en el restaurante.

2. Evaluacion de Riesgos: Una vez que identificamos los peligros, procedimos a evaluar
los riesgos asociados. Este proceso implico considerar factores como la probabilidad de ocurrencia
y el potencial de dafio en caso de incidentes. Cada riesgo fue calificado y clasificado segun su nivel

de riesgo.

3. Valoracion de Riesgos: Con la informacién recopilada en la evaluacién de riesgos,
procedimos a valorar cada riesgo identificado. Esto nos permitid priorizar los riesgos y enfocar

nuestros esfuerzos en abordar aquellos con un mayor impacto potencial.

4. Implementacion de Medidas de Control: Basandonos en los resultados de la valoracién
de riesgos, implementamos medidas de control apropiadas. Estas medidas incluyeron la revision
y mejora de procesos, la capacitacion del personal en précticas seguras, la adquisicion de equipos

de seguridad y la comunicacion de procedimientos de respuesta a emergencias.

5. Seguimiento y Actualizacién Continua: La aplicacion de la matriz de la GTC 45 es un
proceso continuo en "La Tasca Restaurante y Tapas". Realizamos un seguimiento constante de
nuestras evaluaciones de riesgos, revisamos nuestras medidas de control y actualizamos nuestras
politicas y procedimientos en consecuencia. Esto garantiza que estemos alineados con las mejores

practicas en SST y las regulaciones vigentes.

Resultados y Beneficios: La aplicacion de la matriz de la GTC 45 ha fortalecido

significativamente nuestra gestion de riesgos en "La Tasca Restaurante y Tapas". Hemos logrado
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reducir la incidencia de incidentes, mejorar la seguridad de nuestros empleados y clientes, y

asegurar la continuidad de nuestras operaciones en un entorno de trabajo mas seguro.

Este enfoque proactivo en la identificacion y evaluacion de riesgos nos permite
anticiparnos a posibles problemas y garantizar un entorno laboral donde la seguridad y la salud
son prioridad. Seguiremos aplicando la GTC 45 como parte integral de nuestra cultura de SST,

reforzando nuestro compromiso con la seguridad en el trabajo.

3.8 Capacitacion en Seguridad y Salud en el Trabajo.

"La Tasca Restaurante y Tapas"”, reconocen la importancia fundamental de la
capacitacion en la promocion de la seguridad y salud en el trabajo (SST). Por lo tanto, su
compromiso es mejorar continuamente en todos los aspectos relacionados con SST y cumplir de
manera rigurosa con las disposiciones establecidas en el Decreto 1072 de 2015 y demas

regulaciones colombianas.
Programa de Capacitacion en SST:

El programa de capacitacion en SST se ha disefiado cuidadosamente para abordar todos
los aspectos clave de la seguridad y salud en el trabajo. Su enfoque es garantizar que todos los
miembros del equipo estén debidamente preparados y actualizados en las mejores practicas de

SST. El programa incluye:
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Induccién de SST: Todos los nuevos empleados reciben una induccién completa sobre las
politicas y procedimientos de SST, asi como la importancia de su papel en la seguridad en el

trabajo.

Formacion en Identificacion de Peligros: El personal recibe capacitacion en la
identificacion proactiva de peligros en sus areas de trabajo. Esto incluye reconocer riesgos
asociados con la manipulacion de alimentos, equipos de cocina, atencion al cliente y movilidad

en el restaurante.

Evaluacién de Riesgos: Los empleados son formados en la evaluacion de riesgos,
permitiéndoles comprender la probabilidad de ocurrencia y el potencial de dafio en caso de

incidentes, lo que les ayuda a tomar decisiones mas seguras.

Manejo de Emergencias: El equipo estara capacitado en procedimientos de respuesta a
emergencias, lo que incluye acciones a seguir en caso de incendios, evacuaciones y primeros

auxilios.

Higiene y Seguridad Alimentaria: Dado que son un restaurante, la capacitacion en SST
incluye una sélida formacion en higiene y seguridad alimentaria para garantizar que alimentos

sean seguros para el consumo.

Cronograma de Capacitaciones:

Se establece un cronograma detallado para garantizar que las capacitaciones se lleven a
cabo de manera regular y efectiva. Nuestro enfoque de capacitacion es continuo y se estructura

de la siguiente manera:
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Induccién de Nuevos Empleados: La capacitacion en SST se proporciona durante la
induccidén de nuevos empleados, y se realiza de manera constante a medida que se incorporan

nuevos miembros al equipo.

Capacitacion Periddica: Se realizan sesiones de capacitacion periddicas para garantizar

que todos los empleados estén al tanto de las Ultimas précticas y regulaciones en SST.

Simulacros de Emergencia: Se realizaran simulacros de evacuacion y situaciones de
emergencia periédicamente para que los empleados estén preparados para responder en caso de

una situacion real.

Actualizaciones Continuas: El programa de capacitacion se actualiza regularmente para

estar alineado con las regulaciones vigentes y las mejores practicas en SST.

La prioridad es garantizar un entorno de trabajo seguro y saludable para todos. A través
de un programa y cronograma de capacitaciones en SST, donde se asegurara que el personal esté
bien preparado y comprometido con la seguridad y la salud en el trabajo.

Anexo H, Programa de capacitacion y formacion

Anexo |, Cronograma de capacitacion y formacion
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3.9 Indicadores de Estructura, Proceso y Resultado.
La empresa ha aprovechado la valiosa contribucion de la ARL SURA, quien proporciond
una matriz de indicadores de estructura, proceso y resultado para medir y garantizar la

efectividad del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST).

Si bien esta matriz se presenta como una guia fundamental, el equipo de "Restaurante y
Tapas" ha llevado a cabo un proceso de adaptacion y personalizacién de estos indicadores,
teniendo en cuenta las caracteristicas especificas de las operaciones. Este proceso de adaptacion
tiene como objetivo alinear de manera mas precisa estos indicadores con los objetivos y

necesidades.

A lo largo de este documento, se presentara la matriz resultante, destacando los
indicadores clave en las areas de estructura, proceso y resultado, que se utilizaran para medir y
mejorar constantemente nuestras practicas de seguridad y salud en el trabajo. Ademas, se
describira el enfoque estratégico que "Restaurante y Tapas" planea seguir para implementar y dar

seguimiento a estos indicadores, en linea con las recomendaciones de ARL SURA.

Al completar la ficha técnica del restaurante y los TAPS (Términos de Atencién y
Prestacion de Servicios), hemos notado la ausencia de datos relacionados con incidentes,
enfermedades laborales y ausentismo por parte de los empleados. Es fundamental resaltar la
importancia de reportar estos eventos de manera oportuna, ya que estos datos son esenciales para
mantener nuestros indicadores actualizados y precisos. Dichos indicadores desempefian un papel
fundamental en la toma de decisiones y en la evaluacién del rendimiento del restaurante, asi

como en la calidad de los servicios que ofrecemos.

Anexo J, Matriz de indicadores.
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3.10 Comunicacién: Técnicas, metodos para comunicacion internay externa

En "Tasca Restaurante y Tapas", la comunicacion es clave para un buen éxito. Se ha creado
una matriz de comunicacion interna y externa para garantizar que todos estén informados de

manera efectiva. Esta matriz define qué, cuando, a quién, como y quién comunica.

¢Qué Comunicar? Desde menus y ofertas para clientes hasta politicas internas y

seguridad laboral, estdn comprometidos a mantener a todos informados.

¢Cuando Comunicar? La matriz establece cuando se comparten las noticias, ya sea antes

de eventos, en el momento o en respuesta a situaciones criticas.

¢A Quién Comunicar? Desde empleados y gerencia hasta clientes y entidades

reguladoras, saben a quién dirige cada mensaje.

¢Como comunicar? Se utilizan diversos canales, como reuniones, correo, redes sociales y

capacitacion especializada para garantizar que el mensaje llegue de la mejor manera.

¢ Quién Comunica? Roles claros asignados para asegurarse de que la comunicacion sea
efectiva. Gerentes y expertos en seguridad y salud ocupacional se encargan de diferentes

aspectos.

Esta matriz garantiza que nuestra comunicacion sea precisa y oportuna, tanto interna

como externamente.

Anexo K, Procedimiento de comunicacion.

Anexo L, Matriz de Comunicaciones.
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4. APLICACION DEL SGSST

4.1 Aplicacion

En el panorama empresarial actual, la identificacion y la gestion eficiente de los riesgos ha
adquirido una relevancia ineludible para garantizar la seguridad, el funcionamiento exitoso y el
bienestar de los colaboradores. Consciente de la vitalidad de esta perspectiva, el restaurante La
Tasca y Tapas se ha comprometido a evaluar sus riesgos operativos mediante la implementacion

de una Matriz de Riesgo.

Esta herramienta analitica ha sido meticulosamente disefiada con el propdsito de examinar
de manera estructurada y minuciosa los posibles riesgos que la organizacion podria enfrentar en
sus actividades diarias. A través de un proceso detallado de identificacion, evaluacion y
categorizacion, la matriz de riesgo proporciona una vision precisa de los riesgos inherentes a

diversas areas y procesos en el restaurante.

Esta herramienta no solo se encarga de detectar los riesgos, sino que también constituye
una base solida para la formulacién de estrategias y medidas de mitigacion pertinentes. Por fin, La
Tasca y Tapas se posiciona para tomar decisiones fundamentales y proactivas, reducir la

probabilidad de incidentes y minimizar su impacto en la operacion.

A través de la implementacion de esta Matriz de Riesgo, el restaurante se compromete a
cultivar un ambiente laboral seguro y confiable para su equipo de trabajo. Ademas, busca optimizar
sus operaciones y salvar sus activos. Este enfoque preventivo no solo fortalece la competitividad
del restaurante, sino que también subraya su compromiso con la responsabilidad social y la

sostenibilidad.
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La Matriz de Riesgo de La Tasca y Tapas emerge como una herramienta esencial en la
formulacion de decisiones estratégicas y la planificacion operativa. Con cada paso hacia adelante,
el restaurante se esfuerza por mantenerse en sintonia con las mejores practicas en gestion de
riesgos, convirtiendo a esta herramienta en una aliada imprescindible para el logro de sus objetivos

y la proteccion tanto de su equipo humano como de sus recursos esenciales.

4.2 Gestion de los peligros y riesgos diferenciados por actividad econémica.
La Tasca Restaurante y Tapas, dedicado al expendio de alimentos y bebidas, enfrenta
diversos riesgos debido a la naturaleza de sus operaciones y las condiciones de trabajo presentes

en su entorno laboral. A continuacion, se enumeran los riesgos clasificados para la empresa

Riesgos Bioldgicos: Los empleados pueden estar expuestos a riesgos biologicos
relacionados con la manipulacion de alimentos y bebidas, como el manejo de alimentos

contaminados o el contacto con agentes patdgenos presentes en ciertos alimentos.

Riesgos fisicos: Debido a la naturaleza del negocio, los empleados pueden enfrentar riesgos
fisicos asociados con el manejo de equipos y utensilios de cocina, como quemaduras, cortes o

golpes.

Riesgos Biomecanico: Los empleados pueden estar expuestos a riesgos ergondémicos
debido a las tareas repetitivas, posturas inadecuadas o levantamiento de objetos pesados en la

cocina o el area de servicio.
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Riesgos Quimicos: Podrian existir riesgos quimicos relacionados con la manipulacion y
almacenamiento de productos de limpieza y desinfeccion utilizados en la cocina y areas de

preparacion.

Riesgos Psicosociales: Los empleados pueden enfrentar altos niveles de estrés durante
momentos de alta demanda, largas jornadas de trabajo y la necesidad de mantener altos estandares

de calidad y servicio al cliente.

Riesgos de seguridad alimentaria: Dado que se trata de un negocio de alimentos y bebidas,
es importante considerar los riesgos asociados con la seguridad alimentaria, como la

contaminacion cruzada, el control de temperaturas y la manipulacion adecuada de los alimentos.

Tabla 2
Nivel de Deficiencia
NIVEL DE DEFICIENCIA
Nivel de
deficiencia -
Valor de ND Significado
Se ha(n) detectado peligro(s) que determinan como
posible la generacién de incidentes, o la eficacia del
Muy Alto (MA) 10 conjunto de medidas preventivas existentes respecto al
riesgo es nula o no existe, 0 ambos.
Se ha(n) detectado alguno(s) peligro(s) que pueden dar
Alto (A 6 lugar a incidentes significativo(s), o la eficacia del
0 (A) conjunto de medidas preventivas es baja, 0 ambos.
Se ha detectado peligros que pueden dar lugar a incidentes
. poco significativos o de menor importancia, o la eficacia
Medio (M) 2 del conjunto de medidas preventivas existentes es
moderada, 0 ambos
No se ha detectado peligro o la eficacia del conjunto de
i . medidas preventivas existentes es alta, 0 ambos. El riesgo
Bajo (B) No se asigna
valor
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estd controlado. Estos peligros se clasifican directamente
en el nivel de riesgo y de intervencion cuatro (IV)

Nota. Esta tabla muestra los niveles de deficiencia.

Tabla 3

Nivel de Exposicién

NIVEL DE EXPOSICION

Nivel de Valor de Significado
exposicion NE
Muy Alto 4 La situacion de exposicion se presenta sin interrupcion o varias
(MA) veces con tiempo prolongado durante la jornada laboral
Alto (A) 3 La situacion de exposicion se presenta varias veces durante la

jornada laboral por tiempos cortos

Medio (M) 2 La situacion de exposicion se presenta alguna vez durante la
jornada laboral y por un periodo de tiempo corto

Bajo (B) 1 La situacion de exposicion se presenta de manera eventual

Nota. Esta tabla muestra los niveles de exposicion.

Tabla 4
Nivel de Probabilidad

NIVEL DE PROBABILIDAD

Nivel de exposicion (NE)

Niveles De probabilidad 4 3 2 1
10 MA - 40 MA - 30 A -20 A-10
Nivel de deficiencia (ND) 6 MA - 24 A-18 A-12 M -6
2 M-8 M -6 B-4 B-2

Nota. Esta tabla muestra los diferentes niveles de probabilidad.
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INTERPRETACION NP

Nivel de Valor de NP
probabilidad

Significado

Muy Alto (MA) Entre 40 y 24

Situacion deficiente con exposicion continua, 0 muy
deficiente con exposicion frecuente. Normalmente la
materializacion del riesgo ocurre con frecuencia.

Situacion deficiente con exposicién frecuente u
ocasional, o bien situacion muy deficiente con
exposicion ocasional o esporadica. La materializacion
del riesgo es posible que suceda varias veces en la vida
laboral.

Situacion deficiente con exposicion esporadica, o bien
situacion mejorable con exposicion continuada o
frecuente. Es posible que suceda el dafio alguna vez.

Alto (A) Entre 20y 10
Medio (M) Entre8y6
Bajo (B) Entred4y?2

Situacion mejorable con exposicién ocasional ©
esporadica, o situacién sin anomalia destacable con
cualquier nivel de exposicion. No es esperable que se
materialice el riesgo, aunque puede ser concebible.

Nota. Esta tabla muestra las interacciones de NP.

Tabla 6

Nivel de Consecuencia

NIVEL DE CONSECUENCIA
Nivel de NC Significado
Consecuencias
Mortal o 100 Muerte (s)
Catastrofico (M)
Muy grave (MG) 60 Lesiones o enfermedades graves irreparables (Incapacidad
permanente parcial o invalidez).
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Grave (G) 25 Lesiones o enfermedades con incapacidad laboral temporal
(ILT).
Leve (L) 10 Lesiones o enfermedades que no requieren incapacidad.

Nota. Esta tabla muestra las consecuencias.

Tabla 7
Nivel de consecuencia 2012
NIVEL DE RIESGO
Nivel de riesgoy Nivel de probabilidad (NP)

de intervencion NR

100

Nivel de [1480- |11 200111
Consecuenc 360 120
ia NC 1 500- (Il 200-

250
11200 Il
10]11 400-240 |100

150

Nota. Esta tabla fue creada por Icontec y el Consejo Colombiano de Seguridad 2012

Tabla 8
Nivel de Riesgo

NIVEL DE RIESGO

Nivel de riesgo Valor Significado
de NP

| 4000- | Situacion critica. Suspender actividades hasta que el riesgo
600 | esté bajo control. Intervencion urgente

I 500- | Corregir y adoptar medidas de control de inmediato.
150
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120-40

Mejorar si es posible. Seria conveniente justificar la
intervencion y su rentabilidad.

Nota. Esta tabla

muestra las

consecuencias.

Mantener las medidas de control existentes, pero se deberian
considerar soluciones 0 mejoras y se deben hacer
comprobaciones periodicas para asegurar que el riesgo aun
20 es aceptable.

Nota. Esta tabla muestra los niveles de riesgo.

Tabla 9

Aceptabilidad del riesgo

ACEPTABILIDAD DEL RIESGO

Nivel de riesgo

Significado

No Aceptable

Situacion critica, correccion urgente

No Aceptable o
Aceptable con

control especifico

Corregir o adoptar medidas de control.

Mejorable

Mejorar el control existente

Vi

Aceptable

No intervenir, salvo que un andlisis mas preciso lo

justifique

Nota. Esta tabla muestra la aceptabilidad del riesgo

Anexo M, Procedimiento identificacion de peligros.

Anexo G, matriz de identificacion de peligros GTC 45.
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4.3 Medidas de prevencion y control diferenciado por actividad econémica y tamafio de la

empresa. (Eliminacion, Sustitucion, Controles de Ingenieria, Controles administrativos)

Considerando la identificacion y clasificacion de los riesgos previamente destacados en el
contexto de la Tasca Restaurante y Tapas, hemos desarrollado una serie de medidas de

prevencion y control adaptadas a las especificidades de nuestras operaciones.

Enfoques de control propuestos:

Exclusién: Hemos evaluado la viabilidad de eliminar los riesgos cuando sea posible.
Esto podria implicar la eliminacién de practicas o procesos que presentan riesgos innecesarios en

el entorno de nuestro restaurante.

Alternativas: Donde la eliminacion no sea factible, hemos considerado la posibilidad de
sustituir ingredientes, utensilios o procedimientos riesgosos por opciones mas seguras y menos

propensas a riesgos.

Adaptaciones técnicas: En situaciones en las que no se pueda eliminar o sustituir
completamente los riesgos, hemos implementado adaptaciones técnicas. Esto involucra ajustes
en equipos, sistemas o procesos para reducir la exposicion al riesgo, especialmente en las areas

de cocina y manipulacién de alimentos.

Procedimientos administrativos: Complementando los controles anteriores, hemos
establecido medidas administrativas. Estas abarcan la capacitacion continua del personal en
practicas seguras de cocina, la implementacion de protocolos de trabajo seguros, la planificacion
de horarios para reducir fatigas y estrés, y la supervision regular para garantizar la adherencia a

practicas seguras en el servicio y manipulacion de alimentos.
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Seguimos estandares reconocidos de seguridad alimentaria y adoptamos practicas
recomendadas en la industria gastronomica para la implementacion de estas medidas. En nuestra
matriz de riesgos, identificamos de manera especifica los riesgos, evaluamos su nivel de
severidad y probabilidad, y proponemos medidas de prevencion y control adaptadas a nuestro

entorno Unico.

4.4 Equipos y Elementos de Proteccién Personal).

En octubre, se ha establecido el procedimiento y la matriz correspondientes a los Equipos
de Proteccion Personal (EPP) en La Tasca Restaurante y Tapas. Recordando la importancia
critica que los empleados utilicen los EPP de manera apropiada y efectiva, ya que esto juega un

papel fundamental en la prevencion de posibles accidentes y enfermedades laborales.

Esta iniciativa se basa en el articulo 2.2.4.6.12 del Decreto 1072 de 2015, que establece
la obligacion del empleador de suministrar a cada empleado, de manera gratuita, los equipos y
elementos de proteccion personal necesarios en cantidad y calidad adecuada, segun los riesgos

reales o potenciales presentes en los sitios de trabajo.

Los EPP seleccionados deben cumplir con los requisitos establecidos en el Decreto 773
de 2016, que define las disposiciones minimas de seguridad y salud para la seleccion y uso de los
EPP. Al igual Siguiendo el articulo 2.2.4.6.13 del Decreto 1072 de 2015, los EPP deben ser

seleccionados y utilizados considerando los siguientes criterios:
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Naturaleza del riesgo: Seleccionamos los EPP de acuerdo con la naturaleza especifica del
riesgo que se pretende controlar, garantizando que nuestros empleados estén equipados con los

EPP adecuados para abordar los riesgos reales o potenciales presentes en sus lugares de trabajo.

Caracteristicas del trabajador: Consideramos las caracteristicas fisicas y antropométricas
de cada trabajador al seleccionar los EPP. Esto asegura que los equipos se ajusten correctamente

a cada individuo, fomentando su comodidad y efectividad.

Condiciones de trabajo: La eleccion de los EPP también se basa en las condiciones de
trabajo especificas a las que estara expuesto cada empleado. Esto garantiza que los EPP sean
apropiados para el entorno laboral particular de cada miembro del personal. La matriz
desarrollada proporciona un panorama detallado de los EPP necesarios para cada tarea y carga en

el restaurante.

Anexo N, Procedimiento de EPP

Anexo O, Matriz EPP

Anexo P, Entrega elementos de proteccion personal

4.5 Evaluaciones médicas ocupacionales (Ingreso, periodicas y de retiro).

En La Tasca Restaurante y Tapas, reconocemos la importancia crucial de llevar a cabo
Evaluaciones Médicas Ocupacionales (EMO) como parte integral del cuidado de la salud y la
seguridad del equipo de trabajo. La empresa ha permitido desarrollar un procedimiento detallado

para la realizacion de estas evaluaciones, categorizandolas en: Evaluaciones médicas
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ocupacionales al ingreso o cambio de ocupacién, evaluacion medica ocupacional pos-

incapacidad, evaluacion médica ocupacional al egreso o retiro.

La ejecucion de estas evaluaciones es esencial para prevenir accidentes y enfermedades
laborales, permitiéndonos identificar y controlar los riesgos a los que se enfrentan los
trabajadores. Ademas, nos brinda la oportunidad de evaluar la aptitud de los empleados para
realizar sus funciones de manera segura, monitorear su salud y detectar posibles problemas
relacionados con su trabajo, asi como identificar secuelas de enfermedades o accidentes

laborales.

Para llevar a cabo las Evaluaciones Médicas Ocupacionales, se cuenta con médicos
especialistas en salud ocupacional, quienes consideran factores como las condiciones laborales,
los riesgos laborales y el estado de salud del trabajador. Dentro de la implementacion en el
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), es fundamental considerar
aspectos adicionales para garantizar la privacidad y seguridad de la informacién de los

trabajadores:

Consentimiento Informado para el Tratamiento de Datos del Empleado: Previo a
cualquier EMO, es imperativo obtener el consentimiento informado de cada empleado. Este
documento debe explicar claramente el propdsito de la evaluacion, el tipo de informacion que se
recopilara, como se utilizara y protegera dicha informacién, y cualquier otra consideracion

relevante.

Profesiograma: Es un documento detallado que describe las funciones, actividades y

condiciones de trabajo de cada puesto en el restaurante. Este instrumento es esencial para
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determinar qué tipo de EMO se requiere para cada puesto y asegurarse de que las evaluaciones

sean especificas y apropiadas para las tareas desempefiadas.

Carta de Custodia de Historias Clinicas: Certifica que la empresa es responsable de la
custodia y manejo adecuado de las historias clinicas de los empleados, garantizando la
confidencialidad de la informacién médica y cumpliendo con las regulaciones de proteccién de

datos.

Permiso de la IPS para el Uso de Software de Historias Clinicas: Es necesario obtener un
permiso de la Institucion Prestadora de Servicios de Salud (IPS) para garantizar el cumplimiento
de los requisitos legales y la proteccion de los datos médicos. La realizacion periddica de
Evaluaciones Médicas Ocupacionales es esencial para mantener un entorno laboral seguro y
saludable, protegiendo la integridad de nuestro equipo y cumpliendo con las regulaciones legales

en materia de SST.

Anexo Q, Instructivo valoraciones medicas ocupacionales

4.6 Prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias y desastres.

En La Tasca Restaurante y Tapas, nos guiamos por regulaciones especificas en Colombia
para la prevencion, preparacion y respuesta ante emergencias y desastres. Estas regulaciones
incluyen la Ley 1523 de 2012, que establece el Sistema Nacional de Gestion del Riesgo de

Desastres (SNGRD), el Decreto 1443 de 2014, que reglamenta la Ley 1523 de 2012, y la
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Resolucidn 0256 de 2014, que establece los requisitos para la conformacién y funcionamiento de

brigadas de emergencias.

El objetivo principal es garantizar que nuestro restaurante esté preparado para prevenir y
responder de manera efectiva a situaciones de emergencia o desastres. Esto se logra mediante la
implementacién de politicas, procedimientos y la formacion de brigadas de emergencia, todo en
concordancia con la normativa vigente para asegurar la seguridad de las personas y la

preservacion de los activos en casos de emergencia.

Anexo R, Analisis de vulnerabilidad

Anexo S, Plan de prevencidn, preparacion y respuesta ante emergencias

4.7 Gestion del cambio.

La administracion del cambio es un proceso esencial que nos permite planificar,
implementar y supervisar las transformaciones que tienen lugar en La Tasca Restaurante y
Tapas. En este contexto, el articulo 2.2.4.6.26 del Decreto 1072 de 2015 establece las
responsabilidades del empleador en este proceso, que incluye la creacién de un procedimiento

para evaluar y gestionar los riesgos vinculados a cambios internos y externos.

La Resolucién 0312 de 2019, a través de su estandar E2.11.1, resalta la importancia de
contar con un procedimiento de gestion del cambio, no solo en términos de su existencia
documentada, sino también en su aplicacion efectiva en situaciones especificas. La auditoria

interna desempefia un papel fundamental al evaluar como se ha implementado este
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procedimiento, especialmente en momentos criticos, como el desafio afio 2020 marcado por la

pandemia.

El procedimiento de gestion del cambio en La Tasca Restaurante y Tapas, busca obtener
beneficios como la minimizacion de riesgos asociados a cambios, maximizacion de beneficios,
mejora de la comunicacién y participacion de los trabajadores, y reduccién de la resistencia al

cambio.

Anexo T, Procedimiento gestion del cambio.

4.8 Adquisiciones y Contratacion

En el &mbito de La Tasca Restaurante y Tapas, es crucial determinar los requisitos de
SST aplicables a la seleccién, seguimiento y evaluacion de proveedores de bienes y servicios.
Consideramos la normativa colombiana vigente en este aspecto, incluyendo el Decreto 1072 de
2015 (Ley 1562 de 2012) que establece requisitos generales para la implementacion de un

Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST).

Asimismo, la Resolucion 0312 de 2019 complementa este decreto al definir requisitos
especificos para la gestion de contratistas y la contratacion de personal en misién. También es
relevante la Resolucion 2346 de 2007, que, aunque enfocada en evaluaciones médicas
ocupacionales, destaca la importancia de evaluar la aptitud de los trabajadores de los proveedores

que puedan ingresar a las instalaciones.

El 16 de noviembre de 2023, en colaboracién con la lider de SST, se elabor6 el

procedimiento de adquisiciones y contratacién (ver Anexo 18). Esto contribuira a mantener un
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entorno de trabajo seguro y saludable en La Tasca Restaurante y Tapas, minimizando los riesgos

y asegurando que los proveedores cumplan con los requisitos de SST.

Mantener un proceso de efectivo para la seleccion, seguimiento y evaluacién de
proveedores de bienes y servicios es esencial para la integridad y el éxito del SG-SST de La

Tasca Restaurante y Tapas.

Anexo U, Manual de Contrataciones y Adquisiciones.

Anexo V, Evaluacion de Proveedores.
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5. MEDICION, SEGUIMIENTO Y MEJORA SGSST

5.1 Auditoria y Revision de la alta direccion

La realizacion de auditorias y revisiones por parte de la alta direccion en La Tasca
Restaurante y Tapas es de gran relevancia para asi garantizar el cumplimiento normativo en
aspectos como seguridad alimentaria y salud laboral. Ademas, estas practicas son fundamentales
para evaluar y mejorar continuamente los procesos operativos, la eficiencia y la calidad del
servicio, asegurando altos estandares y la satisfaccion del cliente. La revision también permite
adaptar estrategias empresariales, abordar crisis potenciales y promover el crecimiento

sostenible, asegurando la transparencia y responsabilidad en todas las areas del negocio.

5.2 Auditoria de cumplimiento del SG-SST.

La realizacion de auditorias basadas en el cumplimiento del Sistema de Gestién de
Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) es de gran importancia razones, en primer lugar,
contribuye directamente a la seguridad y bienestar de los empleados, clientes y otras partes
interesadas al identificar y abordar posibles riesgos y peligros en el entorno laboral y en las

practicas operativas.

Ademas, la auditoria basada en el SG-SST ayuda a garantizar el cumplimiento de las

normativas y regulaciones relacionadas con la seguridad y salud en el trabajo. Cumplir con estas
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normativas no solo es un requisito legal, sino que también establece un estandar ético y de
responsabilidad empresarial, lo que puede mejorar la reputacion y la confianza de los clientes y

otras partes interesadas.

La implementacion efectiva del SG-SST también tiene beneficios econémicos al reducir
el riesgo de accidentes y enfermedades laborales, lo que puede resultar en costos asociados a
bajas laborales, compensaciones y litigios. La auditoria permite evaluar la efectividad de las

medidas preventivas y correctivas, mejorando la eficiencia operativa y la gestion de riesgos.

Asimismo, al centrarse en el SG-SST, la Tasca Restaurante y Tapas demuestra su
compromiso con la salud y seguridad de su personal, lo que puede aumentar la moral y la
productividad de los empleados. Esto también puede ser un factor clave en la retencién del

talento y la atraccion de clientes que valoran un entorno seguro y ético.

5.3 Programa de Auditoria

La creacién del Programa de Auditoria en la Tasca Restaurante y Tapas fue un proceso
estratégico y meticuloso disefiado para fortalecer la Seguridad y Salud en el Trabajo, asi como
para asegurar el cumplimiento normativo. Este programa se origino a partir de un enfoque
proactivo hacia la gestion de riesgos y la mejora continua. Inicialmente, se establecieron

objetivos claros que incluian la evaluacion de la efectividad de las medidas de seguridad, la
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identificacion de areas de mejora y el aseguramiento del cumplimiento de normativas especificas

relacionadas con el SG-SST.

El proceso de creacion involucra la formacion de un equipo interno de auditores
altamente capacitados, seleccionados por su conocimiento solido del SG-SST y su comprension
profunda de las operaciones especificas del restaurante. Se identificaron areas clave relacionadas
con la seguridad y salud en el trabajo, estableciendo asi una base para la planificacion de

auditorias periddicas.

La comunicacidn interna es fundamental durante este proceso, destacando la importancia
del Programa de Auditoria y explicando coémo contribuye al cultivo de un entorno laboral seguro

y saludable para todos los miembros del equipo.

Anexo W, Programa de auditoria.

5.4 Plan de Auditoria

La instauracién del Plan de Auditoria en la Tasca Restaurante y Tapas marcé un hito
estratégico en la busqueda constante de la excelencia operativa y el resguardo integral de la
seguridad y salud laboral. Este plan disefiado, surge como una herramienta clave para evaluar
sisteméaticamente nuestros procesos, garantizar el cumplimiento del SG-SST y fomentar la

mejora continua.
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Al establecer objetivos especificos, formamos un equipo de auditores internos altamente
capacitados, enfocados en areas cruciales como la manipulacién de alimentos y la seguridad en
la cocina. Desarrollamos criterios de auditoria que se adaptan a las normativas locales y

estandares de la industria, y comunicamos internamente la importancia y los beneficios del plan.

Con la implementacion de auditorias piloto, ajustes continuos y un sistema de
seguimiento meticuloso, nuestro Plan de Auditoria refleja un compromiso firme con la seguridad
y calidad en la Tasca Restaurante y Tapas. Este plan no solo es un instrumento para asegurar el
cumplimiento normativo, sino también un pilar esencial para elevar constantemente nuestros

estandares operativos.

Anexo X, Plan auditoria interna.

5.5 Listas de Verificacion de requisitos

La incorporacion de Listas de Verificacion de Requisitos en la Tasca Restaurante y Tapas
representa un paso clave en la dedicacion a la seguridad y salud en el trabajo (SST). Estas listas,
mas que simplemente cumplir con regulaciones, sirven como herramientas especificas disefiadas
para abordar detalladamente los requisitos normativos vinculados a la SST en nuestro

establecimiento.

Al focalizarnos en aspectos criticos como la seguridad alimentaria y las practicas seguras
en el entorno laboral, las Listas de Verificacion no solo aseguran que cumplimos con los
estandares establecidos, sino que también actian como guias proactivas para prevenir riesgos y
mejorar continuamente en las operaciones.

Anexo Y, Lista de verificacion auditoria interna SG SST.
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5.6 Informe de Hallazgos

La elaboracion de un informe de hallazgos de la auditoria de Seguridad y Salud en el
Trabajo (SST) para La Tasca Restaurante y Tapas tiene un gran importancia, para asi impulsar un
proyecto que fortalezca la seguridad y salud laboral. Este informe identifica areas criticas de
mejora, permitiendo una intervencion precisa. Asegura el cumplimiento normativo, reduciendo
riesgos legales. Ademas, actia como un mapa para la proteccion del personal al sefialar peligros y
proponer medidas preventivas. Contribuye a la mejora continua, optimizando el Sistema de

Gestion de SST vy fortaleciendo la cultura de seguridad en la empresa.

Anexo Z, Informe de Hallazgos.

5.7 Informe General de Auditoria

El Informe General de Auditoria es esencial para la Tasca Restaurante y Tapas,
proporcionando una evaluacion completa de las operaciones, especialmente en términos de
seguridad y salud en el trabajo (SST). Este informe detallado no solo identifica areas especificas
que requieren mejoras, como la seguridad del personal y la higiene, sino que también asegura
que las operaciones cumplan con normativas y estandares. Ademas, actia como una herramienta

clave para la toma de decisiones informada por parte de la direccion y demuestra el compromiso
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con la transparencia y la mejora continua. El informe también sirve como base para ajustes

estratégicos, garantizando operaciones seguras y eficientes que evolucionan con el tiempo.

Anexo AA, Reporte auditoria interna.

5.8 Revision por la Alta Direccion.

La revision por la Alta Direccion de la auditoria de Seguridad y Salud en el Trabajo
(SST) es esencial para el proyecto de La Tasca Restaurante y Tapas. Este proceso asegura que el
liderazgo esté comprometido con la mejora continua de la seguridad laboral, proporcionando una
direccion estratégica basada en la evaluacion de los resultados de la auditoria. Al involucrar a la
Alta Direccion, se garantiza la asignacion eficiente de recursos y la alineacion de los objetivos de
SST con los objetivos organizacionales, fortaleciendo asi la cultura de seguridad en la empresa.
La implementacion efectiva implica la participacion activa de los lideres en revisiones
periddicas, toma de decisiones estratégicas y comunicacion transparente para impulsar un

entorno laboral més seguro y saludable.

Anexo BB, Procedimiento de Revision por la Alta Direccion

5.9 Investigacion de incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades laborales
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La instauracion de un sistema de Investigacion de Incidentes, Accidentes de Trabajo y
Enfermedades Laborales en La Tasca Restaurante y Tapas constituye un componente esencial
para garantizar un entorno laboral seguro y saludable. La implementacion de herramientas
especificas, como el Procedimiento de Reporte e Investigacion de Accidentes e Incidentes,
Formato de Reporte Interno de Incidentes y Accidentes de Trabajo y el Informe Interno de
Investigacion de Incidentes y Accidentes de Trabajo, se funda como una estrategia clave. Estos
documentos no solo facilitan la recopilacion eficiente de informacion detallada sobre eventos
adversos, sino gque también sientan las bases para decisiones informadas y la aplicacion de
medidas preventivas. Ademas, la inclusion de la Norma Técnica Colombiana NTC 3701, afiade
un marco normativo que promueve un enfoque sistematico y efectivo en el proceso de

investigacion.

Anexo CC, Procedimiento reporte e investigacion de accidente e incidente de trabajo.
Anexo DD, Formato de reporte interno de incidentes y accidentes de trabajo.

Anexo EE, Informe interno de investigacion de incidentes, accidentes de trabajo.
Anexo FF, NTC 3701.



UNIDAD 6

90



91

6. CONCLUSIONES

El proyecto de implementacion del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo (SGSST) en "La Tasca Restaurante y Tapas" destaca por su enfoque estratégico y su
compromiso integral con la seguridad, el bienestar de los empleados y el cumplimiento
normativo. A través de una cuidadosa planificacion y ejecucion, la empresa ha delineado
objetivos especificos que no solo buscan el crecimiento econémico, sino también la creacion de

empleo y el desarrollo regional.

La evaluacion inicial del SGSST refleja una comprension profunda de las areas que
requieren atencion, sentando las bases para un plan de trabajo anual enfocado en la mejora
continua y la adaptabilidad a las normativas vigentes. Este enfoque proactivo hacia la
identificacion de peligros y la evaluacion de riesgos, respaldado por una matriz detallada,
demuestra la preocupacion de la empresa por comprender y abordar los desafios especificos

asociados con sus operaciones.

La estructura del SGSST se presenta como un pilar fundamental del proyecto, con
objetivos y alcances claramente definidos. La politica de seguridad y salud en el trabajo
establece un marco robusto, respaldado por obligaciones y responsabilidades claramente
comunicadas. La inclusién de una matriz de riesgos y la atencién a la capacitacion en SST

resaltan la atencion a los detalles y el compromiso con la formacidn continua de los empleados.

El alcance del proyecto va mas alla de la mera gestion de riesgos, abarcando aspectos

cruciales como la gestion del cambio, las adquisiciones y la contratacion. Esto evidencia una
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vision holistica que considera todos los aspectos relacionados con la seguridad y salud laboral,

reforzando la integridad y sostenibilidad del proyecto.

La aplicacion efectiva del SGSST se refleja en la gestion diferenciada de peligros y
riesgos, adaptando medidas preventivas y de control a las caracteristicas especificas de la
empresa. La atencion a la gestion del cambio y la preparacion ante emergencias subraya la
capacidad de la empresa para enfrentar situaciones imprevistas y garantizar la continuidad

operativa.

La seccidn de medicidn, seguimiento y mejora del SGSST destaca la incorporacion de
auditorias, revisiones de la alta direccion e investigaciones de incidentes. Este enfoque
sistematico y de aprendizaje continuo refuerza la cultura de mejora constante y contribuye a la
adaptabilidad de la empresa a las demandas cambiantes del entorno laboral. En conclusién, el
proyecto de "La Tasca Restaurante y Tapas" presenta una iniciativa integral que no solo busca la
eficiencia operativa y el cumplimiento normativo, sino también el bienestar de sus empleados y
la contribucion al desarrollo regional. La implementacion exitosa del SGSST posiciona a la
empresa como un referente en seguridad laboral, destacando su compromiso con la excelencia y

la responsabilidad social.
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7. RECOMENDACIONES

PARA LA EMPRESA:

Es imperativo que "La Tasca Restaurante y Tapas" persista con la ejecucion del programa
de seguridad y salud en el trabajo, manteniendo una dedicacion continua a la prevencion y el
bienestar de sus colaboradores. La realizacion de inversiones adicionales en medidas preventivas
no solo garantizara un entorno laboral seguro, sino que también subrayara el compromiso a largo
plazo de la empresa con la salud y seguridad de su equipo. Esta inversidn estratégica no solo
beneficia a los empleados directamente, sino que también consolida la reputacion de la empresa

como un empleador responsable y comprometido con la calidad de vida laboral.

PARA LA UNIVERSIDAD:

Se recomienda que el médulo de direccidn estratégica sea priorizado como uno de los
primeros en el programa académico para evitar posibles reprocesos. Abordar este modulo de
manera temprana proporcionara a los estudiantes una base sélida en principios estratégicos, lo
que facilitara la comprension y aplicacion de conceptos en modulos posteriores. Ademas, se
sugiere extender la duracion de los trimestres en la especializacion. Al agregar al menos dos
meses mas, se brindara a los estudiantes un periodo adicional para profundizar en los sistemas de
gestion empresarial, permitiendo un aprendizaje mas completo y una aplicacién mas efectiva de

los conocimientos adquiridos.
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Adicionalmente, se propone un mayor acompafiamiento en el desarrollo del proyecto. Un
seguimiento mas cercano facilitaria la comprension de los conceptos tedricos y su aplicacion
practica en el entorno empresarial. Este nivel de apoyo adicional no solo optimizara la calidad de
los proyectos desarrollados, sino que también enriquecera la experiencia académica de los

estudiantes, preparandolos de manera mas efectiva para los desafios del mundo profesional.
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