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RESUMEN

Los accidentes laborales son un factor real que cualquier empresa debe contemplar e intervenir.
Durante el 2014 se report6 un alto porcentaje de accidentes laborales relacionados con las
actividades de gastronomia, desarrollados en la cadena hotelera objeto de estudio. Al analizar
esta problematica se planted como objetivo principal el disefio de un programa de prevencion de
accidentes para el area de cocina. El desarrollo de este proyecto tuvo como base una
investigacion de caracter descriptivo, esta metodologia permitio caracterizar la accidentalidad,
definir y analizar variables identificando que los riesgos que generan mas accidentes son el
mecanico Y el locativo; las lesiones mas comunes son las heridas en manos asociadas al manejo
de herramientas y equipos filosos, al igual que los golpes a consecuencia de las caidas; las
causas estan asociadas a la falta de experiencia y a las condiciones inseguras. Con los resultados
obtenidos se definieron actividades de capacitacion, inspecciones, reporte de actos y condiciones
inseguras, estandarizacion de tareas, charlas de sensibilizacion y campafias de comportamientos
seguros; como herramientas para minimizar la frecuencia y la severidad que se derivan de los
accidentes, interviniendo las causas més frecuentes. Es importante darle continuidad al
programa planteado en este estudio y evaluarlo periédicamente para ver el impacto que este
genera en los indicadores de accidentalidad. Asi mismo, continuar con la identificacion y control
de riesgos durante el desarrollo de las actividades laborales, garantizando la disminucion de
accidentes por medio de la autogestion del riesgo, el plan de formacién basado en los
principios de la seguridad industrial y un proceso de seleccidn exigente donde se tenga en cuenta

que el personal este calificado para la tarea a desemperiar.

PALABRAS CLAVE:

e Accidente de trabajo
e Causalidad

e Prevencién de accidentes

(NCBI, s.f.) https://www.ncbi.nlm.nih.gov/mesh/?term=trabajo



https://www.ncbi.nlm.nih.gov/mesh/?term=trabajo

ABSTRACT

Work accidents are a real factor that any company should contemplate and intervene. During
2014, a high percentage of work accidents related to gastronomy activities was reported, those
activities were developed in the hotel chain under study. Analyzing this problem, the main
objective was the design of an accident prevention program for the kitchen area. The
development of this project was based on a descriptive research, this methodology allowed to
characterize the accident rate, define and analyze variables identifying that the risks that
generate more accidents are the mechanic and the locative; the most common injuries are hand
injuries associated with the use of sharp tools and sharp equipment, as well as strokes resulting
from falls; the causes are associated with lack of experience and unsafe conditions. With the
obtained results we could define training activities, inspections, report of unsafe acts and
conditions, standardization of tasks, awareness talks and campaigns of safe behaviors; as tools
to minimize the frequency and severity that are derived from accidents, intervening the most
frequent causes. It is important to give continuity to the program proposed in this study and
evaluate it periodically to see the impact it generates on accident indicators. Likewise, continue
with the identification and control of risks during the development of work activities, ensuring the
reduction of accidents through self-management of risk, the training plan based on the
principles of industrial safety and a demanding selection process where it is taken into account

that the personnel is qualified for the task to be performed.

KEY WORDS:

e Work accident
e Causality

e Accident prevention



INTRODUCCION

La accidentalidades una situacion inherente a cualquier empresa que tiene impactos negativos
y onerosos. La actividad economica que enmarca este estudio es la hoteleria, el servicio de
gastronomia que se desarrolla en la cocina evidencio que requiere una intervencion en las
diferentes fuentes del riesgo ya que a lo largo del 2014 han desencadenado en accidentes, para
aminorar la tasa de accidentalidad y el indice de frecuencia, lo mas adecuado es plantear un
programa de prevencién de accidentes en cocina.

En la industria hotelera al igual que otras la implementacion del SG-SST se hace como
cumplimiento de un requisito y no se le da la importancia que realmente tiene. A la fecha el
reporte de accidentes relacionados con la gastronomia muestra una frecuencia reiterada en casos
leves, con lesiones que requieren atencion ambulatoria y generan incapacidad de uno o dos dias.
Los casos graves en cambio reportan una frecuencia baja y la explicacion a esto responde a que
en la cocina no se realizan tareas de alto riesgo, pero es en la cocina donde se encuentran casi
todos los riesgos: locativos, mecanicos, las condiciones de seguridad, la presencia de gases
inflamables, combustibles y sustancias quimicas.

La presente investigacion sirve como insumo para desarrollar una herramienta de promocién
y prevencion de accidentes en una cadena hotelera que cuenta con 16 sedes a nivel nacional.
También, aporta conocimientos sobre conceptos de seguridad y salud en el trabajo, identificacién
y control de riesgos, investigacion de accidentes, caracterizacion de la accidentalidad, analisis
causal, medidas de intervencion oportunas, seguimiento y control.

La importancia de este proyecto esta relacionada con la prevencion de accidentes, la
disminucion de la tasa de accidentalidad, control de ausentismo y el sobrecosto que este pueda
generar. Ademas, el cumplimiento de los objetivos principales del sistema de gestion de
seguridad y salud para el trabajo, “bienestar integral de los trabajadores” por medio de
herramientas practicas, continuas, que sean medibles y verificables; que logren impactar al
personal en temas de autocuidado, identificacion y control de riesgos y reporte de actos y
condiciones inseguras con el propdsito de mantener el bienestar integral de los trabajadores.

La metodologia que orientd este estudio fue una investigacion de tipo descriptivo, a partir de
la ceracion y depuracion de una base de datos se contemplaron variables sociodemograficas,

caracteristicas de accidentalidad y causalidades, que al relacionarlas permitié extraer datos de



gran valor para proyectar el programa de prevencion de accidentes y las actividades que lo

componen.



CAPITULO I
DESCRIPCION DEL PROYECTO
. Presentacion del problema de investigacion

La seguridad y salud el trabajo vista desde la actividad hotelera se relaciona méas con los
clientes, las instalaciones seguras, las areas debidamente sefializadas a sabiendas que a los
huéspedes esto no es de su interés. Los usuarios estan mas enfocados en la calidad del servicio,
la comodidad y el descanso.

La mayoria de empresas cumplen con los aspectos del SG-SST como requisito legal, sin darle
mayor trascendencia a excepcion, de que sus clientes globales se lo exijan, es importante
recordar que la gestion del riesgo propende por ambientes laborales adecuados, seguros y que
garanticen el mutuo beneficio: productividad y seguridad (UBORA, 2016).

En todas las actividades econémicas se encuentran relacionados diversos factores de riesgo, si
estos no son valorados, priorizados y controlados pueden materializarse en un incidente o
accidente. Por ejemplo a nivel de Latinoamérica, un articulo publicado en Ecuador por el doctor
Antonio Gémez Garcia, Profesor de la Facultad de Seguridad y Salud Ocupacional de la
Universidad Internacional SEK, que a su vez es el gerente de Administracion de Riesgos
Laborales de la empresa Biodimed. En compafiia del Gerente de SafeWork doctor Pablo
Suasnavas Bermudez, realizaron un estudio de tipo descriptivo y transversal que tuvo en cuenta
el registro de informacion consignada en las notificaciones de accidentes de trabajo, donde
concluyeron gue las actividades econdmicas con mayor indice de siniestralidad laboral son las
siguientes:

Industria Manufacturera 25,9%

Agricultura, Silvicultura, Cazay Pesca con el 19,3%);

Servicio Comunal, Social y Personal 19,1%

Comercio al por Mayor y Menor, los Restaurantes y Hoteles con 17%.

Teniendo en cuenta que en la industria hotelera no se desarrollan permanentemente
actividades de alto riesgo a diferencia del sector de la construccion, agricultura o manufactura,
una cifra del 17% de siniestralidad es alta para dicha actividad, en especial el area de cocina,

donde se encuentran riesgos significativos como los locativos, fisicos y mecanicos. Que pueden



generar lesiones multiples, de ahi la importancia de identificar los riesgos potenciales, las
actividades criticas y establecer su control. (Gomez & Suasnavas, 2015).

Siendo hoteleria la actividad econdmica que enmarca esta investigacion, y Colombia el
espacio geogréfico, se consulté un estudio orientado por (FASECOLDA, 2017) “Estadisticas del
sistema general de riesgos laborales”, que concluye que en Colombia durante el afio 2017 se
presentaron tres casos mortales asociados a accidentes laborales en el sector hotelero,
puntualmente en el area de cocina

La cifra citada anteriormente no es nada despreciable, teniendo en cuenta la definicion de los
cargos que se encuentran en cocina de manera mas frecuente: “Los jefes de cocina y los
cocineros, quienes se encargan de la coccién y preparacion de los alimentos, los encargados de la
despensa, quienes hacen el alistamiento previo a la coccion y se encargan de mantener al dia el
servicio” este concepto fue tomado de la enciclopedia de salud y seguridad en el trabajo.
(Dalhouse, 1998) .

¢ Qué aspectos se han tenido en cuenta para para este estudio? indiscutiblemente los factores
de riesgo presentes en una cocina que se ubica dentro de un hotel. (Lee, 1998) Expresa la
siguiente teoria: en la cocina existen situaciones cotidianas que pueden generar accidentes, las
que se reportan con mas regularidad son:

Quemaduras con freidoras, estufas, planchas, hornos, estufas y otras superficies calientes

Lesiones ocasionadas por el uso de cuchillos, almacenamiento o porte inadecuado, choque
con tenedores, pinzas, o lozas rotas

Lesiones por caidas al mismo nivel, resbalones a causa de las condiciones del suelo (grasa,
aceite, alimentos agua o detergente) o la deficiencia en el orden y aseo en la zona

Lesiones por caidas a diferente nivel (usando medios de acceso a las estanterias) del personal
dentro de la cocina, obstaculos en los pasillos.

Estas y otras circunstancias susceptibles pueden causar un accidente, por lo que deben
notificarse y atenderse lo antes posible.

En otro articulo de la misma enciclopedia (Warshaw, 1998). Relaciona otros riesgos que se
presentan en cocina asociados al uso de aparatos como la cortadora, las procesadoras de
alimentos, las batidoras, la licuadora, las maquinas de cubitos de hielo y los lava loza

automaticos, estos y otros mas son los equipos que se usan con frecuencia en la cocina; su uso



indebido, tratar de repararlas o hacer su limpieza puede provocar cortes, atrapamientos, o
descargas eléctricas.

La presencia de cuchillos, tenedores y otros elementos corto punzantes necesarios para la
preparacion de alimentos pueden genera heridas por corte especialmente en las manos; la
manipulacion y limpieza de vasos, copas, utensilios de cristal pueden quebrarse facilmente y
también generar la misma lesion.

Son diversos los riesgos que lesionan a los trabajadores de las cocinas en la cadena hotelera.
Procurando por su bienestar es necesario pensar y dar respuesta al siguiente interrogante: ¢Un
programa de prevencion de accidentes es la estrategia adecuada para intervenir accidentes en

un hotel en la ciudad de Bogota?



1. Justificacién

Propendiendo por el bienestar de los trabajadores, tal como lo establecen las normas legales
promulgadas en Colombia, se decreta que todo empleador debe velar por el la seguridad y salud
de sus colaboradores siendo estos: trabajadores directos, indirectos, contratistas, subcontratistas,
practicantes etc. Ya que su actividad econémica y los peligros que estos generen, conducen a una
responsabilidad solidaria en caso de que ocurran eventos fatales, accidentes graves,
incapacidades permanentes o el pago de indemnizaciones por dafios irreversibles en la salud de
los mismos. Lo anterior recalca la responsabilidad que tienen los empleadores en la
identificacion y control de los riesgos como medida de prevencion frente la ocurrencia de
accidentes.

Esta investigacion busca apoyar al sector hotelero con el desarrollo de metodologias que
mantengan el dinamismo del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo SG-SST
ejecutando una a una sus fases afirmados en la mejora continua, aminorando la accidentalidad y
el ausentismo, promoviendo ambientes de trabajo seguro. Del mismo modo los estudiantes de
seguridad y salud en el trabajo pueden seguir este tipo de estudios ya que esta industria cada dia
se posiciona mas fuerte en la economia global. Para las personas que lideren el SG-SST de
cualquier compariia les sera de gran ayuda ver como estos estudios descriptivos les brindan
puntos de partida concretos para la planeacion de estrategias, programas, instructivos, que se
sumen a las actividades de promocidn y prevencion de accidentes.

Para el control de los riesgos es apropiado estandarizar las tareas desarrolladas en cocina,
creando protocolos de seguridad, socializandolos y capacitando al personal, eso hara de sus
cocinas areas de trabajo mas seguras. Otro aporte importante al desarrollo del SG-SST es el
programa de inspecciones periddicas que permitan identificar y controlar factores de riesgos.
Ademas, las inspecciones de verificacién y cumplimiento de los protocolos; por otra parte el

cronograma de mantenimientos preventivos y periodicos.



I11.  Objetivos

A. Objetivo General

Disefiar un programa de prevencion de accidentes en cocina de un hotel en la ciudad de
Bogota D.C.

B. Objetivos Especificos

e Recolectar informacién confiable y veraz que permita identificar la caracterizacion de
la accidentalidad de la cadena objeto de estudio.

e Analizar las variables determinadas para hallar las causas reales que potencializan la
ocurrencia de accidentes laborales en las cocinas de la cadena hotelera estudiada.

e Proponer planes de accidn que permitan minimizar significativamente la frecuencia de

accidentalidad y su severidad.



CAPITULO 1l
MARCO TEORICO
IV.  Antecedentes de la investigacion

La primera apreciacion que Puede emitirse tomando como base las investigaciones
consultadas, es que la industria hotelera a nivel mundial crece de manera desmedida en compafiia
del servicio gastronémico, tal como lo afirma Jafari, la OMT, Lopez y Sanchez en sus
publicaciones.

En la investigacion titulada “El turismo como disciplina cientifica” el autor expone que pocas
industrias han mostrado un desarrollo tan precoz como el turismo. Sabiendo que son antiguos
sus origenes, este desarrollo se ha producido en unas pocas décadas recientes. El turismo se
convirtid con rapidez en una activa fuente de negocios, y en una mega-industria global (Jafari,
2005).

A nivel mundial la teoria de Jafari es avalada por La OMT en un articulo titulado “El turismo
fendmeno econdémico y social” donde se expresa con rigor que en los tltimos tiempos la
industria hotelera ha sido reconocida como una de las fuentes que mas empleos genera,
superando incluso a las exportaciones de petréleo, Productos alimenticos y automoviles.

Dando conceptos mas particulares, se enuncia que los servicios relacionados con el suministro
de comidas y bebidas ha aportado 0.413% al crecimiento econémico reafirma (Lopez &
Sanchez, 2012), donde se concluye que la gastronomia es uno de los elementos clave en el sector
hotelero, si no es el mas importante es uno de los procesos fundamentales de esta actividad
economica.

Otra afirmacion de gran valor extraida de paginas como la OIT y la investigacion de Cortez,
Cabrera y Daza, nos hablan de las condiciones laborales, los entornos saludables, el trabajo
seguro y la relevancia que tiene esto en la productividad, impacto econémico de la empresa y la
calidad del servicio.

Segun los datos de un estudio realizado por la por la OIT (Organizacion internacional del
trabajo, 2007) que responde al titulo: “Lugares de trabajo seguros y sanos hacen realidad el
trabajo decente” manifiesta que a nivel mundial aproximadamente 2,2 millones de personas
mueren cada afio a raiz de accidentes y enfermedades relacionadas con el trabajo, unos 270

millones de trabajadores sufren lesiones graves no mortales. La OIT calcula que el coste total de



este tipo de accidentes y mala salud equivale aproximadamente al 4% del producto interior bruto
mundial.

Es clave sefialar que las condiciones de trabajo deficientes vistas desde la Seguridad y salud
en el trabajo atentan contra la productividad, segin lo menciona la (Organizacion internacional
del trabajo, 2007), pues los accidentes y las enfermedades relacionadas con el trabajo representan
un gasto considerable de dinero y un despliegue de personal calificado para dar manejo a las
consecuencias directas e indirectas que se asemejan al efecto domino, con una reaccién en
cadena de estos afectando incluso a terceras personas como lo son las familias y empleadores.

Por otra parte, un articulo publicado por la OIT agrega que las condiciones laborales han sido
muy cambiantes en los Gltimos afios, varias causantes pueden ser: la tercerizacion de servicios,
los contratos de corta duracion, la informalidad y las bolsas de empleo entre otras (Organizacion
internacional del trabajo, 2007).

En Colombia puede estimarse un efecto de indolencia por parte de los empleadores hacia sus
trabajadores en el campo de la responsabilidad, escudandose en las nuevas modalidades de
contratos. La situacion mencionada es analizada a través del lente de la seguridad y salud lo que
puede representar un detrimento sobre la calidad en las condiciones de trabajo, elevando la tasa
de accidentes.

Profundizando mas en el tema de accidentalidad, los datos arrojados en el estudio que realizo
Cabrera, Cortez y Daza partiendo de los reportes de una Aseguradora de Riesgos Laborales,
sefial6 que en Colombia los departamentos mas accidentados son Antioquia y Bogota. Que el
sector de servicios conserva una relacion de 6.9 accidentes laborales por cada 100.000
trabajadores y que la mejor opcion de control es la formacion.

Un estudio hecho a nivel nacional, teniendo como base la caracterizacion de accidentalidad
reportada en una ARL, menciona que los departamentos que mayor frecuencia de accidentalidad
segun los reportes realizados son

e Antioquia (25.59%)

e Bogota (19.40%)

e Valle del cauca (12.77%)
e Cundinamarca (8.08%)

Ademas, menciona gque en su mayoria generaron atenciones de tipo ambulatorio (95.79%).
(Cabrera, Cortes, & Daza, 2014).



Los eventos mortales principalmente se reportaron en Antioquia y Bogotd, estos eventos estan
relacionados al riesgo de trénsito. EI 19.05% de los eventos reportados responden a accidentes
laborales y el 19.73% a comunes (SOAT). Las cifras disponibles indican que por cada 100.000
trabajadores se registran 11,1 accidentes mortales en la industria, 10,7 en la agricultura y 6,9 en
el sector de los servicios (incluyendo hoteles y restaurantes). (Cabrera, Cortes, & Daza, 2014).

Teniendo en cuenta el anélisis con relacion a la frecuencia y severidad de accidentalidad en la
cadena hotelera objeto de estudio, lleva a modificar y ahondar en nuevas herramientas para la
prevencion incluyendo al empleador y los trabajadores. (Cabrera, Cortés, & Daza, 2013)
Concluyen que es relevante controlar la accidentalidad por medio de la formacion, capacitacion,
toma de conciencia en la prevencion, se afianzardn mas conocimientos sobre los factores de
riesgo a los que se encuentran expuestos los trabajadores durante sus labores. Es importante
integrar a todo el personal de las empresas para que participen en el reporte de los eventos
seguido a su ocurrencia garantizando veracidad y claridad en la informacién.

Segun estudios nacionales sobre la industria hotelera autores como: Aguilera, Bernal,
Quintero y Hernandez exponen que en Colombia el turismo esta iniciando su ascenso
econdmico, que si se acompafa del desarrollo sostenible, ideas innovadoras como el turismo
gastrondmico, se augura un incremento en la economia ya que la buena mesa es uno de los
servicios mas solicitados por el cliente.

“Turismo y desarrollo en el caribe colombiano” es un estudio realizado por los estudiantes:
(Aguilera, Bernal, & Quintero, 2006) y afirman que en Colombia el turismo adn no ha alcanzado
un desarrollo importante. En el 2005, el aporte del turismo dentro del Producto Interno Bruto fue
del 2,3%, genero el 2,2% del total de los empleos del pais y aport6 el 1,2% de los reintegros de
divisas por concepto de servicios financieros y no financieros del pais

La innovacion social, la percepcion de la vida y el ambiente; insta que se planteen actividades
economicas sostenibles, entre ellas estan las actividades hoteleras, con una nueva modalidad: el
turismo gastronomico, revelando que no solo el clima, los paisajes exoticos, el sol o la playa son
factores determinantes para elegir el destino. (Hernandez, 2015) indica que la gastronomia es el
motivo principal de este nuevo concepto en turismo e involucra practicas que van desde el
desplazamiento del lugar de residencia u hospedaje hacia un restaurante donde pueden degustar

un plato o conocer el proceso de elaboracion del mismo



La gastronomia esta protagonizando en la actualidad los servicios mas solicitados por el
cliente en el sector hotelero, dicha actividad se desarrolla en las cocinas donde los alimentos son
procesados y transformados en la alimentacién del cliente.

Enfocando toda la informacion recolectada al tema de “Accidentalidad”, un grupo de
estudiantes de una universidad pablica colombiana, reconocen que los riesgos destacados en el
sector hotelero son diversos, y son inherentes a la ejecucion de casi todas las tareas y se
presentan de manera permanente. La OIT hace un aporte importante a esta investigacion
redundando en la implementacion del SG-SST y el compromiso de los empleadores con sus
trabajadores.

Los estudiantes de Higiene y seguridad industrial, enfocados en el sector hotelero, mencionan
que dentro de este tipo de negocio se hacen frecuentes las actividades de gastronomia y servicios
generales, (Godoy & Castellanos, 2018) resaltan que etas actividades se caracterizan por que el
trabajador mantiene un postura bipeda prolongada para ejecutar labores como: preparacion de
alimentos, servicio a la mesa, atencion al cliente, limpieza, orden, alistamiento (lavado, picado,
corte, de alimentos e ingredientes), para la actividad de alistamiento se le suman los movimientos
repetitivos, lo que genera cansancio y fatiga, uno de los factores causales identificados en la
NTC 3701, que se materializan en accidentes laborales.

El principio fundamental de este estudio lo reafirma los articulos publicados por la OIT
(2005) en su péagina, al aseverar que las buenas practicas y el cumplimiento de los parametros
para trabajo seguro son beneficiosas para la productividad. Ademas, una formacion adecuada y
una mayor sensibilizacién acerca de los derechos de los trabajadores, asi como con la
implementacién y el mantenimiento del SG-SST, los programas de prevencion las actividades de
promocion, control de riesgos hace posible crear entornos laborales mas seguros en especial en

las areas de cocina dentro de un hotel. (Cabrera, Cortés, & Daza, 2013).



V. Bases tedricas o fundamentos conceptuales
V.1. El turismo como actividad econdémica y su comportamiento

Cuando se mencionan las palabras como: viajes, hoteles, comida, lugares exoticos,
vacaciones, descanso, son las aspiraciones de la mayoria de personas, que a lo largo del afio
trabajan y esperan una gratificacion finalmente. Las palabras mencionadas anteriormente pueden
globalizarse en un solo concepto “hoteleria y turismo”.

La Organizacion Mundial del Turismo (OMT 1994) define turismo como el conjunto de
actividades que realizan las personas durante sus viajes y estancias en lugares distintos a su
entorno habitual, por un periodo de tiempo consecutivo inferior a un afio, con fines de ocio,
negocios u otros motivos no relacionados con el ejercicio de una actividad remunerada en el
lugar visitado. (Plata, 2006).

El impacto econémico de este sector econdémico ha ido en ascenso en los Gltimos tiempos, un
articulo del sefior (Madrid, 2018) publicado en la revista “Banco Exterior de México” afirma que
hoy por hoy el turismo figura en las primeras lineas del comercio internacional. En el 2017,
aporto el 10% PIB. EIl turismo constituye también una de las principales fuentes de empleo en el
mundo, de acuerdo con la Organizacién Mundial del Turismo (OMT), 1 de cada 11 empleos en
el mundo esta relacionado con la actividad turistica. Igualmente, esta actividad econémica
realizo exportaciones por un equivalente a 1.4 billones de doélares en EEUU, a nivel mundial
perpetro exportacion de servicios en un 30%

Aterrizando los conceptos y ubicandolos en el marco geografico de esta investigacion, se
analiz6 informacion de entes nacionales como el BANCO DE LA REPUBLICA quien concluyo
en un ensayo donde manifiesta que el turismo es una actividad econémica que representa el
9,8% del PIB mundial, esta participacion ha ido creciendo en las ultimas décadas. En 2015, la
economia mundial crecié un 2,3% vy el sector de los viajes y el turismo crecio un 2,8% esto
permite ver que el crecimiento del sector turistico en Colombia fue superior al de la economia
mundial. (BRIDA et al., 2017)

Los datos recolectados y citados anteriormente permiten formar un concepto basico sobre el
turismo, la hoteleria y los servicios de alojamiento y alimentacion de manera formal, pero es bien
sabido que en Colombia existe una brecha de informalidad en todas las actividades economicas;

desviando claramente la informacion y los datos que se registran de manera formal frente a



entidades como: Camara de Comercio, FASECOLDA (Federacion de Aseguradores
Colombianos), Ministerio de trabajo, Ministerio de salud, ARL (aseguradoras de riesgos
laborales), AFP (asociacion de fondos de pensiones), EPS (entidades prestadoras de salud),
COTELCO (Asociacion Hotelera y Turistica de Colombia) entre otras.

El registro nacional de turismo define que la hoteleria informal esté constituida por aquellas
personas naturales o juridicas, que bajo la modalidad de un contrato de hospedaje arriendan o
subarriendan por periodos inferiores a treinta dias. Esta actividad informal amenaza al gremio
formal por la competitividad en precios, tarifas, servicios, etc. Este factor no es exclusivo del
eslabon alojamiento, el sector informal esta presente en distintos eslabones de la cadena turistica
(Gonzélez 2011)

V.11. “Gastronomia” servicio principal en los hoteles

El turismo es una actividad neta de servicios donde se pueden apreciar unos de caracter
tangible como las instalaciones, habitaciones, piscinas, bares, restaurantes, alimentacion bebidas,
etc. Otros de caracter intangible como descanso, confort, comodidad y satisfaccion. Ambas
clasificaciones se encuentran estrechamente relacionadas ya que una induce a la otra de manera
imperceptible.

La alimentacidn tenida en cuente como uno de los servicios tangibles que se brindan en el
sector, puede ser catalogada como el segundo servicio mas importante después del alojamiento.
Este servicio es desarrollado principalmente en las cocinas, y es alli donde se encuentran el

mayor nimero de factores de riesgo que deben intervenirse para evitar los accidentes.

V.111. Riesgos en cocinas

En el &rea de proceso (cocina) se encueran diferentes riesgos laborales y en ocasiones
favorecidos por la falta de formacién y la excesiva confianza de los trabajadores se visualiza la

potencializacion de estos riesgos (Ismael, 2012).

Tabla 1

Identificacion de riesgos en cocinas segun criterios GTC 45

RIESGO DESCRIPCION ACTIVIDADES




RIESGO

DESCRIPCION

ACTIVIDADES

Biomecanicos

Carga dinamica por esfuerzos

Levantamiento de cargas

Biomecanicos

Carga dinamica por

movimientos repetitivos

Alistamiento, preparacion del bufet, limpieza

Biomecanicos

Carga estatica de pie

Atender a los clientes o huéspedes en servicios de

restaurante, bar y/o eventos

Biomecanicos

Caida de objetos, estanterias 0

Almacenar utensilios de cocina (Vajilla, utensilios,

muebles cristaleria,
Mecanico Golpes (objetos inmoviles) Almacenamiento de productos y bebidas
Porcionado (Corte de carnes, empaque al vacio de
Mecanico Pinchazos, cortes heridas porciones con maquina, almacenamiento en cuartos
frios)
Eléctrico Contacto eléctrico Coccidn, alistamiento, procesamiento de alimentos
Fisico Iluminacion deficiente Alistamiento
. Temperaturas extremas por ) ) ]
Fisico Cocina caliente , preparacion del bufet
calor
Fisico Temperaturas extremas por frio Alistamiento, almacenamiento en el cuarto frio

Condiciones de

) Quemaduras Cocina caliente , preparacion del bufet
seguridad
Condiciones de _ y
. Incendios Coccion, horneado
seguridad
_ Contacto con productos de o ] N o .
Quimico o Limpieza desinfeccion y mantenimiento de areas
limpieza
. Proyecciones (particulas, L
Mecanicas ) Coccioén, limpieza
objetos)
o Superficies o herramientas . ] N
Mecanicas Alistamiento y preparacién del bufet
cortantes
. Manejo de equipos, maquinas y Corte de carnes, preparacion de bebidas,
Mecanicas . . .
herramientas manuales procesamiento de alimentos
. ) ) Atender a los clientes o huéspedes en servicios de
Locativos Pisos himedo o resbalosos

restaurante, bar y/o eventos

Fuente: Elaboracion propia




Para minimizar la tasa de accidentalidad en la cadena hotelera, debe tenerse datos estadisticos
de accidentalidad, donde se identifiquen: lugares donde ocurrieron los accidentes, partes del
cuerpo afectadas, agente y mecanismo del accidente, perfil sociodemografico entre otros. De esta
manera puede caracterizarse la accidentalidad y hallar las causas que son realmente potenciales

para generar los incidentes o accidentes.

V.1V. Accidente de trabajo

Teniendo en cuenta la definicidn establecida por el ministerio de salud y de la proteccion
social en la Ley 1562 de 2012, se verifico el reporte de los incidentes ocurridos en la cadena
hotelera objeto de estudio, con el fin de analizar y trabajar sobre los eventos que realmente hagan
parte de accidentes laborales segun las siguientes caracteristicas:

Un accidente de trabajo es todo suceso repentino que sobrevenga por causa o con ocasion del
trabajo, y que produzca en el trabajador una lesion organica, una perturbacién funcional o
psiquiatrica, una invalidez o la muerte.

Es también accidente de trabajo aquel que se produce durante la ejecucién de 6rdenes del
empleador o contratante durante la ejecucion de una labor bajo su autoridad, incluso fuera del
lugar y horas de trabajo.

Igualmente se consideran accidentes de trabajo aquellos que se produzcan:

e Durante el traslado de los trabajadores o contratistas desde su residencia a los lugares
de trabajo o viceversa, cuando el transporte lo suministre el empleador.

e Durante el ejercicio de la funcién sindical aunque el trabajador se encuentre en
permiso sindical siempre que el accidente se produzca en cumplimiento de dicha
funcion.

Por la ejecucion de actividades recreativas, deportivas o culturales, cuando se actle por cuenta
0 en representacion del empleador o de la empresa usuaria, cuando se trate de trabajadores de
empresas de servicios temporales que se encuentren en mision. Ley 1562, Articulo 3 (Ministerio
de salud, 2012).

V.V. Reporte de accidentes

Cuando sucede un evento de las caracteristicas mencionadas anteriormente “accidente

laboral” el primer procedimiento administrativo que debe llevarse a cabo es el reporte a la ARL



por medio del FURAT Formato Unico de Registro de Accidente de Trabajo que se encuentra en

las plataformas virtuales de todas estas aseguradoras.

V.VI. Contenido del FURAT

A. . Seguridad social
Nombre y codigo de las entidades donde el trabajador se encuentra afiliado EPS, AFP, ARL
B. Datos del empleador o contratista
Se registra todos los datos del que actda en nombre de empleador: razén social, actividad
econdmica, informacion de correspondencia, ubicacion geografica, tipo de contrato etc.
C. Datos del accidentado
Indicar tipo y nimero de identificacion, nombres completos, informacion sociodemografica,
actividad laboral, fecha de ingreso y jornada laboral. Datos de contacto.
D. Informacion sobre el accidente
Fecha, hora, dia, jornada y tiempo previo al accidente, tipo de accidente, ubicacion geografica
y &rea donde ocurrio el evento, tipo de lesidén que sufrid la persona accidentada, parte del cuerpo
afectada, agente del accidente, mecanismo del accidente.
E. Descripcion del accidente
Se relata de forma clara, precisa y breve como, cuando, dénde, y qué ocurri6 en el evento.

También se informa sobre testigos, la fecha de reporte y el responsable del informe.

V.VII. Caracterizacion del accidente

En el FURAT se encuentran algunas de las variables que ofrecen informacién importante
para analizar la caracterizacion de la accidentalidad, se considera que pueden aportar en la
creacion de herramientas para el control y minimizacion de la frecuencia de la accidentalidad en
la cadena hotelera.

A. Lugar donde ocurri el accidente:

Hace referencia al espacio fisico donde se encontraba el trabajador durante el momento en el
que ocurrio el evento, se hace con base a la clasificacion propuesta por el FURAT, Almacenes o
depdsitos: Incluye todas las areas e instalaciones locativas que se usan para almacenar, o

depositar las de materias primas, insumos, herramientas etc. (SURA, ARL 2018) (Sura Arl, 218)



Para el estudio presentado, en la variable “otros” se encontraba un porcentaje muy alto (22%),

por lo que se determina estudiar al detalle a que lugares corresponde este item.

B. Tipo de lesion:
Se describe el dafio ocurrido en el cuerpo del accidentado, exaltando la lesion mas grave o
severa para el caso de que existan multiples lesiones.
C. Parte del cuerpo afectada:

En la variable se especifica cual parte del cuerpo recibi6 directamente el impacto durante el
accidente. Si el evento gener6 traumatismo maltiple y hay afectacion en varias partes seleccione
una sola, teniendo en cuenta la de mayor gravedad.

D. Agente:
Hace referencia al elemento que causo la lesion en el trabajador durante la ocurrencia del
accidente
E. Mecanismo:
Se describe la manera como fue ocasionado el accidente, el factor que lo causo.
F. Causas:

Las causas del accidente pueden clasificarse en dos grandes grupos: inmediatas y basicas. Las
causas inmediatas son la muestra de los actos y condiciones inseguras que se presentaron
previamente al accidente. También se conocen como actos sub estandar o condiciones sub
estandar. Las causas basicas responden a los factores de trabajo y factores personales, es decir

precede a las causas inmediatas. (Arl Sura, 1997).

V.VIII. Investigacion de accidentes:

Es un proceso metddico y consecuente que busca identificar y ordenar las causas, hechos o
situaciones que generaron o favorecieron la ocurrencia del accidente o incidente, el principal
objetivo de la aplicacion de esta técnica es evitar por todos los medios que el evento se repita,
mediante el control de los riesgos que lo produjeron Resolucion 1401 Articulo 3 (Ministerio de
la proteccion Social, 2007). Al llevar a cabo el ejercicio de la investigacion, se distinguen 6
aspectos relevantes:

e Informacion del empleador (datos generales de la empresa)

e Informacion del empleado (datos basicos del trabajador)



e Ubicacion temporal y espacial
e Recuento de lo sucedido (version libre del accidentado o los testigos)
e Anélisis de causas

e Plan de accion

V.IX. Analisis de Causas

Este andlisis permite hallar la causa real del evento y establecer un control efectivo sobre el
riesgo que origino el accidente. De esta manera se garantiza que el evento no se repita, al menos
por la misma causa. Esto quiere decir que el factor de riesgo puede repetirse, al igual que el

agente y el lugar. Lo que jamas debe ser repetitivo es la causa. Ejemplo:

lustracion 1

Identificacion del factor de riesgo

Piso humedo

Piso resbaloso

Caida de persona al = _]

Usar el celular minetras|
se desplaza

Uso de calzado
inadecuado

Fuente: Elaboracion propia

Teniendo en cuenta que para un evento existen maltiples causalidades que pudieron generarlo,
asi mismo causa real del accidente esto desencadenara en la repeticion del evento varias veces.
Para llevar a cabo dicho analisis se encuentran numerosas técnicas, las mas empleadas por su
bajo nivel de complejidad, por ser sencillas, practicas y faciles de ejecutar son:
e Arbol de causas
e Espina de pescado

e Loscinco ¢Por qué?



llustracién 2

Espina de pescado

Causa Efecto

[ Hombre ][ Maquina ][ Entarno ]

Problema

| Material || Método || Medida |

Fuente:lanuevaprevencionderiesgoslaborales.blogspot.com.co/2012/08/investigacion--accidentes-i.html

llustracion 3

Cinco ¢ por qué?

¢POR QUE?

[L~ .POR QUE?
[L~ ,POR QUE?
L~ ;POR QUE?
>

La Solucion Real Se
Encuentra Aqui

¢POR QUE?

Fuente: Kafevisa.com/2013/08/09/tecnicas-de-innovacion-los-5-por-que/
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llustracion 4

Arbol de causas

ARBOL DE CAUSAS

L

= ]
=

CAUSA 3

CAUSA 3

Fuente: http://proyectos.ingenotas.com/2008/06/grfica-del-rbol-

Luego de aplicar cualquiera de las técnicas de analisis de causas deben clasificarse segun La
norma GTC 3701 Guia Técnica Colombiana de Higiene Y Seguridad / Guia para la clasificacion,
Registro y Estadistica de Accidentes y Enfermedades Laborales. Anexo C: Analisis de
causalidad clasifica las causas basicas e inmediatas y los factores personales y del trabajo. Lo
que permite hacer un analisis de causas que concluye con la raiz del evento y permite ejercer un
control adecuado y acertado. Convirtiendo esta metodologia en un mecanismo muy eficiente

para minimizar las cifras de accidentalidad.
llustracion 5
Diagrama de causas

CAUSAS
INMEDIATAS

CAUSAS

BASICAS

Factores Factores del
personales trabajo

Fuente: Elaboracion propia

Condciones
ambientales

sub estandar

Actos
sub estandar
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V. X. Planes de accion

Lugo de identificar las causas raices del accidente o incidente se proponen los controles en el
medio, la fuente y como Ultima alternativa el trabajador. Se define si seran de tipo
administrativo, de ingenieria, sustitucion o eliminacion. Asi mismo, se estableceran fechas,
recursos y responsables para llevar a cabo los planes propuestos.

La conclusion final de este trabajo de investigacion, seguimiento y control de riesgos es un
Programa de prevencion de accidentes orientado al lugar de mayor frecuencia, a la parte del
cuerpo mas afectada y la causa mas comun. Este programa cuenta con las etapas caracteristicas
de un sistema de gestién orientado por la mejora continua P.H.V.A.: PLANEAR, HACER,
VERIFICAR Y ACTUAR

llustracion 6

Ciclo PHVA prevencion de accidentes

eDisefio y documentacion del programa de prevencion de accidentes
eEstablecer objetivos , metas, indicadores
eCronograma de actividades

eDesarrollo y ejecucién de las actividades del cronograma

eEvaluacion de actividades realizadas
eRegistro de indicadores

eCalculo del cumplimineto de objetivos
eRatificar el cumplimineto de meta

eRetroalimentacion de evaluaciones mens positivas
eAnalisis causal por incumplimineto de metas
ePlaneacion de nuevas actividades

Fuente: Elaboracion propia



VI.

Bases legales de la investigacion
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Teniendo en cuenta la legislacion legal vigente se relacionan las normas legales relevantes

que enmarcan este estudio, orientado con el marco normativo legal vigente sobre la seguridad y

salud para el trabajo y la hoteleria y el turismo.

Tabla 2

Normatividad legal

ITEM A TEMA ARTICULOS APLICABILIDAD
RELACIONADOS
Por la cual se
modifica el Sistema Se proponen cambios en los
de Riesgos conceptos de salud ocupacional los
L LEY 1562 Laborales y se ARTICULO 8 cuales deben ser adoptados por las
2012 dictan otras empresas y actualizar sus programas
disposiciones en de salud ocupacional encaminandolos
materia de Salud al SG-SST
Ocupacional.
Las empresas deben disefar e
implementar un SISTEMA DE
. GESTION DE LA SEGURIDAD Y
) Decreto 1072 Reglar:gri(a)rio del SEC,CI(')N 3 SALUD EN EL TRABAJO segun los
2015 CAPITULO 6 estandares de la OHSAS 18001 con
Sector Trabajo.
el fin de propender por el bienestar
integral de los trabajadores directos,
indirectos y/o contratistas
Se establecen los primeros
lineamientos para implementar el
SG-SST, por medio de la
Por el cual define autoevaluacion y el plan de
los estandares mejoramiento. Requiere la
Resolucién minimos del TODA documentacién y aplicacién de los
3 1111 2017 | Sistema de Gestidn procedimientos basicos de SST
de Seguridad y identificacion de riesgos,
Salud en el trabajo. investigacion de accidentes, reporte
de AyC inseguras y acciones
correctivas
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ARTICULOS APLICABILIDAD
ITEM NORMA TEMA
RELACIONADOS
, Ilustra a los aportantes sobre sus
ARTICULO 4. o o
Obligaciones para su cumplimiento
Ratifica las obligaciones de las
Administradoras de Riesgos
Por la cual se
Profesionales con el fin de que las
reglamenta la B
» ) . . ARTICULO 5. empresas sepan a que tienen
Resolucion investigacion de
4 o derecho como aportantes, el alcance
1401 2007 incidentes y
) de las ARL y sus responsabilidades
accidentes de
trabajo
Da la pauta que deben seguir las
empresas para rendir un INFORME
CAPITULO II | DE INVESTIGACION posterior a la
investigacion del AT
RESOLUCION Por la cual se
NUMERO modifica el articulo
02851 Julio 3° de la Resolucion Estandariza el formato para el
5 de 2015 ndmero 156 de TODA reporte de AT y lo promulga como
2005. obligatorio
Por el cual se
regulan todas las L
o Buenas practicas de manufactura
DECRETO actividades que i
asociadas a la manipulacion de
5 3075 puedan generar TODA
alimentos que deben llevarse a cabo
1997 factores de riesgo )
en las labores de cocina
por el consumo de
alimentos
Por la cual se dicta
» el Cédigo de Etica
Resolucion i , ,
7 de la Profesion de TODA Normas legales para guias turisticos
135 de 2016

Guionaje o Guianza

Turistica



http://www.mincit.gov.co/minturismo/publicaciones/13311/descargar.php?id=80161
http://www.mincit.gov.co/minturismo/publicaciones/13311/descargar.php?id=80161
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ARTICULOS APLICABILIDAD
ITEM NORMA TEMA
RELACIONADOS
Procesos de certificacion que deben
adoptar los establecimientos
relacionados con el turismo y la
Por la cual se ,
hoteleria para ofrecer servicios de
establecen los
‘g - calidad.
Resolucion requisitos para la
, NTSH
8 3160 certificacion en TODA ,
) 001 Prestacion del servicio
2015 Normas Tecnicas i
002 Politica de servicios
Sectoriales
003 Reserva
obligatorias y . ,
004 Area de conserjeria
005 Operacion del establecimiento
006 Categorizacién por estrellas
Tiene por objeto el
fomento, el
desarrollo, la
promocién, la ) ) o
o Importancia del turismo, principios
competitividad del .,
Ley 1558 generales, conformacion del sector
9 sector vy la TODA
2012 ., turismo, definiciones y
regulacion de la
i actualizaciones sobre el sector
actividad turistica
el desarrollo
sostenible y
sustentable.
Por el cual se
reglamenta el
Registro Nacional ) )
Decreto 504 ) Reglamenta el Registro Nacional de
10 de Turismo de que TODA
de 1997. . Turismo
tratan los articulos
61y 62 de la Ley
300 de 1996

Fuente: Elaboracion propia

Analizando el marco legal vigente relacionado con SST es importante resaltar que el area

antes conocida como salud ocupacional ha sufrido grandes transformaciones para optimizar su

funcién vy transformarse de s un programa a un sistema de gestién con las garantias que ofrece

el principio basico de la mejora continua, el seguimiento, el dinamismo y la evaluacién constante




de las desviaciones o incumplimientos que pudieran llegar a presentarse segun lo establecen el
Decreto 1072 y la Resolucion 1111
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CAPITULO 111

DISENO METODOLOGICO

VII. Tipo de investigacion

El propdsito de esta investigacion es llevar a cabo un analisis sistematico de variables,
obtenidas de la informacidn recolectada de los accidentes de trabajo ocurridos durante el 2014 en
la cadena hotelera a estudiar. Basado en un marco conceptual, con el fin de instituir medidas que
apoyen el control, de los riesgos en la fuente medio o trabajador segun corresponda, para
aminorar la frecuencia de los accidentes y a su vez los sobrecostos que puede generar el
ausentismo.

El estudio presentado es una investigacion de tipo Descriptiva segun (Hernandez, 2016) ya
que pretende detallar los datos de manera conceptual y mostrar la medicion de estos segun
algunas variables como perfil demografico, clasificacion de riesgos, jornadas laborales, partes
del cuerpo afectadas, y otras. En algin momento se correlacionaran algunas variables para
describir situaciones particulares sobre la ocurrencia de estos eventos.

La investigacion se ha desarrollado como lo afirma (Blanco, 2017) como un proceso en
campo dado que los datos se han recolectado directamente en el lugar que ocurrieron los hechos.

Durante la elaboracion de la base fue necesario hacer inspecciones en las areas criticas,
observacion de las tareas y los equipos utilizados. Se brind6 apoyo en la investigacién de los
accidentes y se tuvo contacto directo con las personas afectadas o testigos del evento. Ademas,
se ha realizado un analisis sistematico de los casos reportados teniendo en cuenta las causas
béasicas e inmediatas, las tareas, los lugares, los factores propios del accidente y el tipo de lesion,
para asi poder lanzar una propuesta o conclusion: el Programa de Prevencion de Accidentes.

Es importante mencionar que en algun punto del estudio la investigacion tomo un rumbo
documental ya que los datos fueron tratados de manera ordenada y sistematizada guiados por los

objetivos y metas establecidas en un principio.



VIII.

La poblacion objeto de estudio fueron todas las personas que durante el afio 2014 sufrieron

Poblacion

accidentes laborales en calidad de empleados de la cadena hotelera.

Las caracteristicas de esta poblacion son mixtas, la poblacion de la cadena estudiada esta
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representada por los dos sexos en proporciones muy cercanas femenino 55% masculino 45%, el

sexo mas accidentado fue el femenino con un total de 51 casos, equivalente a un 51.52% el

masculino reporto 49 casos, equivalente a un 48.48% para un total de 99 casos reportados en

total.

Tabla 3

Personal de cada sede y relacion de accidentalidad por sexo

N° DE EMPLEADOS

N° DE ACCIDNETES

HOTELES
Total Personal o Personal o Total | Personal o Personal o
Femenino Masculino AT Femenino Masculino

Hotel 1 23 11 48 12 25 10 8 80 2 20
Hotel 2 19 8 42 11 26 13 4 31 9 69
Hotel 3 23 13 57 10 18 10 4 40 6 60
Hotel 4 78 40 51 38 741 20 13 65 7 35
Hotel 5 22 9 41 13 32 0 0 2 100
Hotel 6 43 22 51 21 41 4 3 75 1 25
Hotel 7 87 53 61 34 56 17 7 41 10 59
Hotel 8 55 33 60 22 37 8 4 50 4 50
Hotel 9 116 76 66 40 61 14 7 50 50
Administracién| 45 17 38 28 74 1 1 100 0 0

Fuente: Elaboracion propia

La edad se encuentra distribuida en 6 grupos como se muestra en la tabla y se evidencia que el

grupo mas joven, con menor experiencia no tiene la mayor frecuencia en accidentes. Las

personas mayores son las mas cuidadosas. La edad promedio (entre 28 y 36 afios) es la que

presenta mayor nimero de casos, 1o que puede relacionarse con su experiencia, el exceso de

confianza o factores extra laborales.
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Tabla 4

Clasificacion por grupos segun rangos de edad

CLASIFICACION RANGO DE EDAD |N° DE CASOS REPORTADOS
Grupo 1 18-24 17
Grupo 2 25-30 31
Grupo 3 31-36 34
Grupo 4 37-42 8
Grupo 5 43 > 9

Fuente: Elaboracion propia

IX. Técnicas e instrumentos de recolecciéon de datos

El principal instrumento usado para la recoleccion de informacion fue una base de datos
construida a partir de los datos proporcionados por la empresa, otros documentos consultados
fueron los FURAT, los formatos de investigacion de accidentes, la matriz de riesgos. Ademas,
se realizaron visitas enfatizando en las areas de mayor impacto; con el fin de ampliar el
panorama de las tareas realizadas, las técnicas utilizadas, los riesgos presentes, los controles
propuestos y las condiciones locativas.

En la base de datos quedo consignada la informacion de las personas accidentadas durante el
2014, teniendo en cuenta el perfil sociodemografico, su experiencia laboral, los riegos
asociados, el andlisis causal y la clasificacion de estas segin metodologia seleccionada NTC
3701 (Icontec, 1995).

La técnica empleada luego de la recoleccion de datos fue el analisis de la informacion basado
en la caracterizacion de la accidentalidad determinando el mayor riesgo, la lesion mas comun, el
lugar mas frecuente, el mecanismo y los posibles controles que al aplicarse evidencien un

cambio significativo en la tasa de accidentalidad.



CAPITULO 111

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

X. Resultados del objetivo especifico no. 1

e Recoleccion de la informacion:

La primera actividad fue la creacion de la base de datos y la definicion de las variables.
Seguido a esto se reviso la informacion sobre accidentalidad con la que contaba la cadena
hotelera, se organizd y se alimentd con los datos consignados en el FURAT (Ver anexo 1.)

e Verificacion de los datos:

La primera necesidad que surgio al ver que no se contaba con todos los datos fue la
confirmacion de la informacion, se procedio a revisar cada una de las investigaciones de los
accidentes, en varios casos fue ineludible apoyar el término de esta labor o retroalimentarla,
llevando a cabo entrevistas con el personal accidentado, testigos y jefes de area. Si luego de esta
dindmica no era posible obtener toda la informacion se consultaba la carpeta de cada uno de los
y trabajadores que reposa en el archivo, se tomaba de la epicrisis la informacion pertinente. El
formato de investigacion de accidentes no siempre contaba con el andlisis causal registrado, por
lo que fue necesario completar esta tarea con el apoyo del personal involucrado en los eventos.

Luego se llevd a cabo la estandarizacion de los datos con base a los parametros establecidos
en el FURAT, la GTC 45, laNTC 3701.
Una limitante mayor se presentd ya que no fue posible contar con datos fiables sobre el

ausentismo, lo que dificulto el estudio y sesgo el analisis deseado.

XI.  Resultados del objetivo especifico no. 2

e Analisis de variables:
Luego de la construccion y depuracion de la base de datos, se analizaron las variables en
especial las que se relacionan con la NTC 3701, con el fin de resaltar de manera puntual las

causas mas frecuentes de los accidentes.



X1.1. Informacion sociodemogréfico:..

En las lustraciones 8, 9 y 10 se aprecian datos sobre el perfil sociodemogréafico del personal

de la cadena hotelera que en el transcurso del afio 2014 sufrio algun tipo de accidente.

lustracion 7
Distribucién del personal en cada sede, con la relacion comparativa de los casos de

accidentalidad presentados en cada una

B N°DEAT M TOTAL PERSONAL

Fuente: Elaboracion propia

En la ilustracion 7 se observa la relacion entre la cantidad de personal en cada sede y la
frecuencia de la accidentalidad. Esta variable permite apreciar que no existe una relacion
proporcional, ya que la sede con mayor numero de personal no necesariamente es la mas
accidentada.

La mayor frecuencia de eventos la tiene el hotel 4 con 78 empleados y 20 casos reportados,
las instalaciones de esta sede son antiguas los que determino una probabilidad mas alta sobre el
riesgo locativo, las condiciones inseguras y los accidentes relacionados a estos factores.
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llustracion 8

Distribucion de La cantidad de eventos ocurridos segun el sexo

B FEMENINO

I MASCULINO

Fuente: Elaboracion propia

La cantidad de accidentes laborales segun el sexo se encuentra expresada en proporciones
muy cercanas. El personal masculino representado con 48 casos y el personal femenino con 51

casos

lustracion 9

Distribucion de La cantidad de eventos ocurridos segun el sexo y correlacionados con la edad

25
20

15

m FEMENINO
® MASCULINO
10
| II I
: Il I

18-24 25-30 31-36 37-42 43>  (en blanco)

Fuente: Elaboracion propia
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Los datos del perfil sociodemografico muestran rangos de edades muy amplios que van desde
los 19 afios hasta los mayores de 43 afios de edad. En general puede afirmarse que la mayoria de
la poblacion del hotel esta entre los 25 y 36 afios con un equivalente al 60%

Ademas, en la base de datos puede corroborarse que el personal de la cadena hotelera cuenta
con diferentes niveles de escolaridad segun el cargo y la tarea que se desempefie. También, se
evidencia la certificacion de competencias laborales avaladas por su experiencia en el cargo.

El rango de edad que més se accidenta tanto para el sexo femenino como masculino, es el
grupo 3 con un rango entre los 25 y 36 afos, este grupo registra la mayor frecuencia de
accidentalidad, esto puede ser ocasionado por el exceso de confianza, la monotonia y rutina en

las tareas o por factores externos asociados al riesgo psicosocial.

XI.11. Caracterizacion de la accidentalidad

En las ilustraciones presentadas a continuacion se describe la caracterizacion de la

accidentalidad obtenida del andlisis de la informacién de la base de datos

lustracion 10
Distribucion de los lugares donde ocurrieron accidentes de trabajo (segun clasificacion
FURAT)

B AREAS DE
PRODUCCION

m OTROS

= ALMACENES O
DEPOSITOS

AREAS RECREATIVAS O
DEPORTIVAS

ESCALERAS

m CORREDORES O
PASILLOS

Fuente: Elaboracion propia



La lustracion 10 resalta el lugar donde mas ocurren los accidentes: el area de produccion,
con una frecuencia de 49 casos de los 99 presentados en el 2014.

Le siguen con un menor nimero de reportes (entre 4 y 6 casos) lugares como almacenes o
depositos, areas recreativas o deportivas, escaleras y pasillos.

Cabe anotar que el segundo lugar lo ocupa el item OTROS con 23 casos por lo que se hace

indispensable describirlos al detalle como se muestra en la ilustracion 11.

llustracion 11

Descripcion detallada del item “OTROS” dentro de la clasificacion del FURAT

m OTRO: BANOS

m OTRO: SHUT

m OTRO:STEWARD

OTRO VIA PUBLICA

Fuente: Elaboracion propia

La ilustracion permite apreciar que en los bafios ocurrieron 11 eventos ocupando asi el

primer lugar. Luego siguen datos con frecuencias menores a 6 casos reportados.
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lustracién 12

Distribucién de la incidencia de los lugares definidos donde ocurren los accidentes

COCINA

STEWARD
RESTAURANTE

BAR

ROOM SERVICE
SALON DE EVENTOS
CUARTO DE VIDRIOS
CUARTO FRIO

BUFETH

Fuente: Elaboracion propia

De los 41 casos reportados en areas de produccion durante el 2014 se redefinieron los
lugares, observando:
Que el 58.6 % de accidentes ocurrieron en cocina con 26 casos.
El 41.4% de casos restantes (15 casos en total) se distribuyeron en diferentes lugares pero
relacionados con el area de alimentos y bebidas:
e Bar 2 casos
e Restaurante 3 casos
e Steward (hace referencia al area de lavado del menaje o a quien realiza la actividad)
3 casos
e Room service 2 casos.
e Shut de basura, cuarto frio, cuarto de vidrios, bufet y salon de eventos un solo caso

por cada uno

Se puede concluir que el indice de frecuencia de accidentalidad en cocina (teniendo en cuenta
las diferentes areas donde se desarrolla la actividad) corresponde casi a la mitad del total de los

accidentes de la cadena hotelera estudiada, esto se debe a que es alli donde se conjugan la
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mayoria de riesgos y peligros por lo que amerita el disefio e implementacion del programa de
prevencion de accidentes.

También alli, se despliegan una gran variedad de servicios orientados por las buenas practicas
de manufactura BPM, que requieren de seguimiento y control en la desviacion de procesos ya
que “la alimentacion” es uno de los servicios mas importantes ofrecido a los huéspedes y a los

empleados.

llustracion 13

Distribucion tipo de lesion dentro de la clasificacion del FURAT

H GOLPE, CONTUSION O
APLASTAMIENTO.

B TORCEDURA, ESGUINCE

m HERIDA

= QUEMADURA

TRAUMA SUPERFICIAL

B LUXACION

Fuente: Elaboracion propia

Teniendo en cuenta la definicidn de accidente de trabajo, que cita la lesion fisica como
consecuencia de un AT, se evidencio que lamas recurrente es el golpe, contusién o
aplastamiento con un total de 42 casos; luego se encuentra torcedura, desgarro muscular,
esguince, hernia con 21 casos, otras lesiones que solo pueden presentarse en cocina como las
quemaduras y heridas presentan 8y 14 casos correspondientemente.
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llustracion 14

Distribucion de las partes del cuerpo afectadas en los accidentes de trabajo

m MANOS

= MIEMBROS INFERIORES

m TRONCO

= MIEMBROS SUPERIORES
PIES

m CABEZA

Fuente: Elaboracion propia

La parte mas afectada del cuerpo como efecto de los accidentes de trabajo han sido las manos
con un total de 26 casos, estos valores se asocian con el Riesgo Mecanico relacionado al uso de
herramientas, equipos 0 maquinas.

Le sigue los miembros inferiores con 17 casos que corresponden al Riesgo Locativo por
caidas de personas lo que ocasiona este tipo de lesiones.

Luego se encuentra el tronco con 15 casos que seguramente obedecen a sobresfuerzos,

manejo inadecuado de cargas o mala postura incluidas en el Riesgo Biomecanico.

llustracion 15
Distribucion de los agentes causantes de los accidentes de trabajo

B AMBIENTE DE TRABAJO
m HERRAMIENTAS O UTENSILIOS
= MATERIALES O SUSTANCIAS

MAQUINAS Y/O EQUIPOS

Fuente: Elaboracion propia
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El agente mas reiterado en los accidentes presentados en la cadena hotelera es el ambiente de
trabajo, area o lugar donde se llevan a cabo las labores. Esto se asocia a las condiciones
locativas, en especial al piso (resbaloso, himedo, desnivelado), al espacio para la tarea
(insuficiente, reducido, incomodo) o a las condiciones del lugar (utensilios de vidrio rotos).

El uso de herramientas cuenta con 35 casos donde la méas destacada es el cuchillo por ser
filoso y puntudo lesiona con facilidad.

Materiales o sustancias report6 8 casos y 3 casos para el manejo de maquinas o0 equipos.

llustracién 16

Distribucion de los mecanismos que intervinieron en los accidentes de trabajo.

CAIDA DE PERSONAS

SOBREESFUERZO FALSO MOVIMIENTO
PISADAS, CHOQUES O GOLPES

OTRO

CAIDA DE OBJETOS

TEMPERATURAS EXTREMAS (CALOR O
FRIO)

CONTACTO CON SUSTANCIAS O
SALPICADURAS

ATRAPAMIENTO

40

Fuente: Elaboracion propia

El mecanismo por el cual los trabajadores sufrieron méas accidentes es el de caida de persona,
lo que hace concluir que el ambiente de trabajo especificamente las instalaciones locativas (piso)
es una condicion sub estandar que genera accidentes regularmente.

Le sigue el sobresfuerzo relacionado a la higiene postural y al riesgo biomecanico.

Pisadas, choques o golpes: no definen un solo riesgo, la naturaleza de estos casos es muy
variable y no puede definirse.

Otro: responde a las heridas, cortaduras o pinchazos.
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XI.111. Andlisis causal

Dada la frecuencia de accidentes en cocina se analizan las causas para los cargos asociados a
esta area: cocineros y afines y meseros y afines en estas dos variables se encuentran incluidos

todos los cargos dentro y fuera de la cocina.

lustracién 17

Causas bésicas/ factores personales cocineros y afines.

002 Capacidad de movimiento
limitada

401 falta de experiencia [ NN
304 Rutina monotonia _
FACTORES
109 Aptitud mecanica deficiente - PERSONALES

201 Lesion o enfermedad .

107 escasa coordinaciéon .

o
(9]

10 15

Fuente: Elaboracion propia

Para el area de cocina el factor personal mas relevante, identificado como causa raiz en los
accidentes es la falta de experiencia, seguido por la rutina en las tareas. Este analisis se concluye
ya que el personal mas joven e inexperto definio esta causa con mas frecuencia.

Otro rango de personas determiné que el hacer siempre lo mismo (cortar, picar, alistar,
cocinar) no representa grandes retos y se vuelve un oficio rutinario, monotono. Esto genera
exceso de confianza, falta de atencion y precaucion cuando se realiza la labor y es justo ahi

cuando se desencadena el accidente.



llustracion 18

Causas basicas/ factores personales meseros y afines

108 Bajo tiempo de reaccion G
401 falta de experiencia || IINIGIGNGI

304 Rutina monotonia [N
FACTORES
107 escasa coordinaciéon [l PERSONALES

403 Entrenamiento inicial insuficiente [l

0 2 4 6 8 10

Fuente: Elaboracion propia

Los factores personales concluidos por el cargo de meseros y afines define que el mas
relevante es el bajo tiempo de reaccion, catalogado en 9 casos segun la investigacion realizada.
Si esta variable se asocia con el agente (ambiente de trabajo) y el mecanismo (caida de
personas) se puede deducir que cuando una persona se cae por consecuencia de las condiciones

locativas le es imposible reaccionar y evitar el accidente.

llustracion 19

Causas bésicas/ factores del trabajo cocineros y afines

504 Desarrollo inadecuado de normas _

estandares y procedimientos

401 Evaluacidn deficiente de las -

necesidades y los riesgos FACTORES DEL

002 Asignacion de responsabilidades poco ] TRABAJO
claras

503 Desarrollo inadecuado de normas [

006 Programacion y planificacion I
insuficiente

Fuente: Elaboracion propia

39



40

El factor del trabajo que mas relevancia tiene en el area de cocina es el desarrollo inadecuado
de las normas, estandares y procedimientos. Si a este factor se le suma la repeticion de las tareas
y la monotonia que estas pueden generar el resultado serd una desviacion estandar de la técnica
adecuada o el procedimiento de trabajo seguro para realizar la labor.

[lustracion 20

Causas basicas/ factores del trabajo meseros y afines

P D 0 e O s

estandares y procedimientos

401 Evaluacion deficiente de las _

necesidades y los riesgos

006 Programacion y planificacion FACTORES
insuficiente - DEL TRABAJO

013 Retroalimentaacion deficiente n/a -

Fuente: Elaboracion propia

Para el area de servicio se destaca el mismo factor que en cocina la ausencia de
procedimientos estandarizados para realizar las labores. Asi mismo, la falencia en la
identificacion, el reporte y control de condiciones inseguras conlleva a la materializacion de los
AT
[lustracion 21

Causas inmediatas/ actos sub estandar cocineros y afines

401 falta de experiencia
304 Rutina monotonia
109 Aptitud mecanica deficiente ACTOS SsUB

002 Capacidad de movimiento limitada

201 Lesion o enfermedad

107 escasa coordinaciéon

10 15

o
6]

Fuente: Elaboracion propia
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En la identificacion de causas inmediatas o0 actos sub estandar, la falta de experiencia
encabeza la lista en el area de cocina. Lo que quiere decir que el personal requiere de
actividades permanentes de capacitacion técnica, talleres sobre estandares de seguridad creacion
y socializacion de instructivos o manuales de trabajo. Ademas, previamente la induccion al
cargo, la induccion SST que conforman un plan de capacitacion tal como es solicitado en el
marco legal. La evacuacion de competencias durante el proceso de seleccién al igual que las

evaluaciones periddicas son requisitos explicitos de los sistemas de gestion de calidad

llustracién 22

Causas inmediatas/ actos sub estdndar meseros y afines

400 Falta de atencion a las
condiciones del piso o las...

355 Agarrar los objetos en forma
errada

ACTOS SUB
100 Omitir uso EPP ESTANDAR

506 correr

998 Exceso de confianza

Fuente: Elaboracion propia

En el area de servicios (mesa, bar, restaurante) se evidencia nuevamente que el factor locativo
encabeza la lista. Para este caso puntual, se concluye que la falta de atencion al piso es lo que
genero mayor nimero de eventos, seguido del agarre inseguro de objetos. Una herramienta de
control al igual que en coicna es la creacidén de estandares de seguridad, instructivos o manuales
de trabajo, la induccion al cargo, la induccion SST, evacuacion de competencias, evaluaciones

periddicas y un plan de formacion y capacitacion.
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llustracion 23

Causas inmediatas/ condiciones sub estandar cocineros y afines

030 Resbaloso
990 Indeterminada informacién...
410 Inapropiadamente apilado
299 trafico en scaleras
300 Métodos o procedimientos...
340 Ayuda inadecuada para levantar...

299 diferente nivel de suelo

250 Insuficiente espacio de trabajo

o
N
N
[e)]

Fuente: Elaboracion propia

Otra de las causas inmediatas se encuentra asociada con las condiciones sub estandar, la que
mayor ponderacién obtuvo fue resbaloso refiriéndose al piso y a los objetos de cristal himedos o
jabonosos que en determinado momento generaron accidentes en el area de servicio. El control a
esta causa es mas complejo establecerla, ya que es inherente a la labor, el oficio y las

condiciones de la tarea.

llustracion 24

Causas inmediatas/ condiciones sub estandar cocineros y afines

025 Agudo cortante

200 Superficie caliente

410 Inapropiadamente apilado

999 no hay condicién ambiental peligrosa
220 Espaccio inadecuado para el trabajo
299 diferente nivel de suelo

980 piso desnivelado

030 Resbaloso

Fuente: Elaboracion propia
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En el drea de cocina las condiciones sub estandar se encuentran relacionadas directamente a

los riesgos identificados, los elementos filosos o cortantes, superficies calientes (estufas, plancha,

horno etc.), orden y aseo en los puestos de trabajo y el almacenamiento.

Luego del andlisis de las variables y su correlacion se puede percibir que:

Las condiciones locativas propias del ambiente de trabajo son una causa de
accidentalidad que se repite frecuentemente.

La ausencia de limpieza, orden y aseo en las areas de produccién o en el puesto de
trabajo generan distracciones perdida de concentracion y condiciones inseguras
que facilmente desencadenan un accidentes

El tipo de herramientas y equipos usados en la cocina son de naturaleza peligrosa
por estar provistos de filos, puntas, vidrio, partes giratorias que obedecen al riesgo
mecénico y normalmente genera lesién en las manos.

La repeticion permanente de las actividades se convierten en rutinas mecéanicas
carentes de analisis o conciencia del peligro, esto genera el incumplimiento de los
estandares de seguridad y terminan por provocar el accidente.

La carencia de un plan de capacitacion, estandarizacion de procesos y seguimiento
hacen que los trabajadores indistintamente realicen actividades cotidianas que
terminan por parecer insignificantes, sin desafios y con el agravante de la

confianza excesiva.

XIl.  Resultados del objetivo especifico no. 3

Al finalizar el andlisis de la informacion sobre la caracterizacion de accidentes se establecen

las siguientes actividades como herramienta de promocién y prevencion, algunas de estas son
propias del SG —SST y han sido propuestas en el decreto 1072 o la OHSAS 10081. Otras

actividades conforman el programa de prevencion de accidentes y serd necesario medirlas y

evaluarlas con regulridad:

Disefar actividades de prevencion y control del riesgo que intervengan las tareas y

las areas donde se desarrolla el servicio de gastronomia



e Establecer un plan de capacitacion y formacién segun los oficios desempefiados y

los riesgos

e Documentar protocolos y procedimientos de trabajo seguro para convertir las

actividades rutinarias en actividades seguras.

e Brindar conceptos claros sobre normas de seguridad y de trabajo segun el cargo

durante la induccién

e Llevar acabo jornadas de inspecciones locativas para garantizar el control de los

riesgos.

XI1.1. Propuesta programa de prevencion de accidentes en cocina

Tabla b

Actividades programa de prevencion

Valor
Actividades Objetivos Responsables | Recursos L
economico
estimado
Identificacion de los riesgos
asociados al trabajo y medidas
de control
Humano

., Conocer las normas de trabajo L

Induccion SST Personal SST Econdmico $300.000
seguro o
Fisico
Identificar y reportar actos y
condiciones inseguras, incidentes
y accidentes
Conocer las normas de trabajo
Humano

Induccion al cargo seguro Jefe de area Econdémico 300.000

Definir sus funciones y tareas Fisico

Identificar la practicas
Inspecciones . . COPASST
. ) inadecuadas y corregirlas
periddicas al area personal SST Humano 240.000
. Controlar los riesgos asociados a . i
de trabajo jefe de area
la labor
Programas de Reportar a tiempo las fallas o
L. N Mantenimiento

mantenimiento dafios en los quipos y Humano 150.000

preventivo y

herramientas

jefes de area,
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Valor
Actividades Objetivos Responsables | Recursos .
economico
estimado
correctivo
. ] Evitar dafios materiales o
(maquinas, equipos )
. . lesiones a personas
instalaciones)
Identificar condiciones sub
estandar
. Implementar controles a las
Inspecciones B ) COPASST
. condiciones riesgosas Humano 240.000
locativas personal SST
Llevar a cabo los
mantenimientos locativos a
tiempo
Proteger al trabajador de los
Inspecciones de riesgos COPASST
— Humano 120.000
porte EPP Reposicion de EPP defectuosos o personal SST
deteriorados
Mantener las normas de trabajo
Retroalimentaciones COPASST
. seguro
periddicas en la personal SST Humano 150.000
. ., Identificar deficiencias en . i
ejecucion de tareas i jefe de area
técnicas de trabajo
Actualizacion de Mantener actualizada la
i . ., . Humano
matriz de peligros percepcion de riesgos, personal SST L 100.000
tecnolodgico
anual actividades y controles
Identificacion y control de
factores de riesgo
Implementar la autogestién del
Reporte de actos y . COPASST Humano
riesgo
condiciones _ personal SST Material 100.000
i Mantener areas de trabajo . i ]
inseguras jefe de area grafico
seguras
Normalizar procedimientos y
actividades
Verificacidn de buenas practicas
. Humano
Estandarizacion laborales Personal SST i
L . i Economico 600.000
procedimientos Realiza trabajos seguros en jefe de area Fisi
isico
optimas condiciones
. » Establecer parametros de
Divulgacion y .
L seguridad Humano
publicacion de Personal SST
Aminorar las desviaciones . i Material 300.000
normas de , jefe de area )
. durante la ejecucién de las grafico
seguridad

tareas
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Valor
Actividades Objetivos Responsables | Recursos .
economico
estimado
L Hacer extensivos los Humano
Capacitacion sobre o L A L
. procedimientos técnicos Jefe de area Econdémico 150.000
manuales de trabajo ) L .
mediante manuales didacticos Fisico
Planear las actividades por
ATS manipulacién periodos
. _ — Humano
de equipos y Inspeccionar las condiciones en Personal SST
. ) i Material 100.000
herramientas corto | que se va a desarrollar la tarea jefe de area .
grafico
punzantes Identificar factores de riesgo y
establecer controles
Verificacién previa de las
condiciones ambientales,
i Personal SST Fumano
Listas de chequeo laborales y de los equipos y . i Material 100.000
herramientas a usar jefe de area .
grafico
Estandarizacion de procesos
Afianzar conceptos relacionados
Actividades ladicas a la seguridad y salud en el Humano
de prevenciény trabajo Personal SST Econdmico 600.000
control de riesgos Integrar el personal mediante Fisico
actividades de prevencion
Adquirir conocimientos
especificos que aporten a los
L i Humano
Capacitaciones procesos del area i .
.. _ Jefe de area Econdémico 600.000
técnicas Promover la formacion del .
Fisico
personal para ser calificado en
su profesion
Analizar la apropiacion de
. o i Humano
Evaluaciones conceptos y criterios Jefe de area i
. _ Econdémico 100.000
periddicas Verificar metodologia y el recursos humanos Fisi
isico
cumplimiento del objetivo
Estudiar los resultados y ver su
Analisis de comportamiento Humano
L _ Personal SST i
indicadores de Disefiar planes de accion . , Tecnoldgico 100.000
. . , jefe de area
accidentalidad basados en estadisticas reales
cuantitativas
Analizar el comportamiento de la
Control de ) o ) Personal SST Humano
. frecuencia y la incidencia del . i L 100.000
ausentismo jefe de area Tecnoldgico

ausentismo
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Valor
Actividades Objetivos Responsables | Recursos .
economico
estimado
Detallar la tasa de accidentalidad
como dato cuantitativo para el
desarrollo de metodologias de
control
Transformar el lugar de trabajo
en areas mas seguras y
. Personal SST
Orden y aseo productivas i Humano 300.000
jefe de area
Controlar el origen de
condiciones inseguras
. ) COPASST Humano
Controlar riesgos mediante el L
Uso de EPP personal SST Economico 100.000
uso adecuado de EPP ) i .
jefe de area Fisico
Transformar patrones y
esquemas mentales sobre el Humano
Charlas de . . Personal SST L
L B trabajo y la seguridad ) i Economico 300.000
sensibilizacion jefe de area .
Crear nuevos patrones aliados a Fisico

la prevencion y la seguridad

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 6

Charlas de sensibilizacion

TEMATICA CHARLAS DE SENSIBILIZACION

1 | Hay cosas que no pueden remediarse

2 | En casa te esperan

3 | Autocuidado

4 | Proyecto de vida

5 | Bienestar familiar

6 | La observacién como base del trabajo seguro

2 productivo

Trabajador que observa, piensa y actla es altamente

Fuente: Elaboracion propia




Tabla 7

Plan de capacitacion

CLASE: PLAN DE CAPACITACION DIRIGIDO A:
SST Cuidado de manos Todo el personal
TECNICA | Manejo y uso de cuchillos Personal de cocina
SST Quemaduras Personal de cocina
SST Riesgo mecanico Todo el personal
SST Riesgo locativo Todo el personal
SST Riesgo biomecéanico Todo el personal
SST Higiene postural Todo el personal
SST Manejo e cargas Todo el personal
Jefe de area
TECNICA | Planificacidon del trabajo lideres de procesos
TECNICA | Almacenamiento seguro Cargos relacionados
SST Riesgo eléctrico Cargos relacionados
SST Riesgos fisicos (temperaturas) Personal de cocina
SST Prevencidn de incendios Todo el personal
TECNICA | Manejo de extintores Todo el personal
TECNICA | Manejo de equipos y maquinas Operarios
SST Riesgo locativo Todo el personal
SST Reporte de acto y condiciones inseguras Todo el personal
Jefe de area
SST Manejo de heridas lideres de procesos
SST Prevencidn de riesgos Todo el personal
TECNICA |Trabajo seguro Todo el personal
SST Uso adecuado de EPP Todo el personal

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 8

Procedimientos manuales estandares

PROCEDIMIENTOS /MANUALES/
ESTANDARES/PROTOCOLOS

RIESGO
CONTROLADO

CONDICIONES DE

Manejo de sustancias quimicas

Almacenamiento seguro SEGURIDAD
MECANI
Manejo de cuchillos c co
Confort térmico FISIco
) BIOMECANICO
Levantamiento de cargas
. BIOLOGICO
Lavado y desinfeccion
QuiMICcO

CONDICIONES DE

Normas basicas de seguid en cocina SEGURIDAD
CONDICIONES DE
Sefalizacién SEGURIDAD

Fuente: Elaboracion propia
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CAPITULO IV.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

XIIl. CONCLUSIONES

En un hotel que brinda servicios de alimentacion los riesgos encontraos son muy variados. No
necesariamente deben estar asociados a tareas de alto riesgo para ocasionar un nUmero
considerable de eventos.

El anélisis descriptivo arroja que el lugar de mayor frecuencia de accidentalidad dentro de la
cadena hotelera es la cocina, los eventos se asocian principalmente al riesgo locativo. Una
estrategia de control a las condiciones de seguridad del suelo y sus vecindades es por medio de la
observacion, verificando previamente las condiciones del area donde se va a realizar la labor y
estableciendo medidas de control especificamente para el piso.

Segun la estandarizacion del FURAT el mecanismo del accidente més frecuente es la caida
de personas y el tipo de lesion mas comun son los golpes. Las causas asociadas son las
condiciones locativos, pisos resbalosos, himedos o falta de atencion. Por medio de camparias de
orden y aseo, limpieza, sefializacion y observacion, puede ser atenuado este mecanismo.

Otro mecanismo frecuente en los accidentes, es la manipulacion de herramientas manuales el
cual genera como lesién heridas, cortes y pinchazos. Para este mecanismo medida de control no
puede ser la sustitucion o la eliminacion, pero la capacitacion y publicacién de normas de
seguridad generara a futuro un cambio comportamental que desvirtta el exceso de confianza y
las practicas inseguras.

Luego del procedimiento de investigacion de los accidentes de trabajo, el analisis causal, se
concluy6 que una de las principales causas basicas es el desarrollo inadecuado de normas,
estandares o procedimientos. La estandarizacion de las actividades rutinarias en cocina y la

creacion de protocolos de seguridad, serviran para desarrollar el trabajo de manera mas segura
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XIV. RECOMENDACIONES

Es importante tener presente el perfil de cargo establecido para llevar a cabo la seleccion del
personal, asi se garantiza que sea calificado, que cuente con la experiencia necesaria, esto
minimizara las causas basicas relacionadas con el factor humano y la falta de experiencia.
Ademas, realizar actividades de induccion propias del cargo que va a realizar el trabajador
generara conciencia del trabajo seguro y el autocuidado.

La seguridad es responsabilidad de todas las personas que laboren dentro del area por lo que
es importante apropiarlos de la importancia de reportar actos y condiciones inseguras.

Para futuras investigaciones relacionadas a la accidentalidad se recomienda contar con méas
datos como los dias perdidos, las acciones posteriores su eficiencia y el seguimiento. Esta
falencia hizo que este estudio fuera mas complicado.

Mantener activas estas lineas de investigacion que permiten afianzar el SG-SST con la
identificacion y control de riesgos. También seguir explorando sobre los patrones
comportamiento, y el impacto posterior a las sensibilizaciones, divulgacion de lecciones
aprendidas y protocolos de seguridad.

El programa de orden y aseo es vital para controlar las condiciones inseguras del suelo, la
programacion de limpieza, el apoyo del personal con el reporte, la autogestion del riesgo
(levantar reguero, reportar, sefializar, limpiar) agudizar el sentido de la observacion son
elementos valiosos que apoyan este aspecto.

La estandarizacion de procesos, las listas de chequeo los ATS y las inspecciones periddicas,
haran que el uso de equipos y herramientas sea mas seguro y no ocasione tantas lesiones. Se
sugiere disefiarlos de la mano de los operarios que conocen a fondo la operatividad.

Las capacitaciones de caracter técnico son esenciales para reforzar los conceptos que van
perdiéndose con la premura de la actividad, la monotonia, la fatiga y cansancio. Causas ya
mencionadas de los accidentes por eso se propone ejecutarlas periédicamente. Del mismo modo

aumentaran la productividad.
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