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Resumen
Este trabajo de Investigacion se realizd con el fin de disefiar un programa de capacitacion de
seguridad y salud en el trabajo en el Restaurante Milanys del corregimiento del Caguéan Huila
para el primer semestre del afio 2022. Sus objetivos fundamentales buscan realizar una
verificacion sobre la implementacion del sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo
que existe actualmente, mediante la revision e identificacion de peligros y enfermedades
laborales que afecten el desarrollo de las actividades de los trabajadores del con el fin de
determinar su nivel de gravedad.

Se busca mejorar el desempefio laboral de todos sus colaboradores, en conclusion, la
participacion y la importancia en la adquisicién de conocimiento por medio de las capacitaciones
de riesgos, peligros y enfermedades laborales y el control de estas se logra evidenciar en la
concientizacion e interes por parte de los trabajadores, que desean implementar el disefio del
programa de capacitacion como antesala en estructura y aplicacion del sistema de seguridad y
salud en el trabajo.

Con la recomendacion de realizar y actualizar de manera adecuada y correspondiente la
matriz de riesgos, peligros y enfermedades laborales del Restaurante Milanys en conjunto con los
controles que mitigan y contrarresten los posibles incidentes y accidentes en que podrian
presentarse en las diferentes areas, cargos y actividades laborales, al mismo tiempo en el que se
indique el nivel de riesgos, calificacion de riesgo y control teniendo en cuenta la fuente, el
medio, el origen y el trabajador.

Palabras Claves: Sistema de Seguridad y salud en el Trabajo, Capacitacion, Riesgos,

Peligros y Enfermedades Laborales, Talento Humano, legislacion colombiana.



Abstract
This research work was carried out in order to design an occupational health and safety training
program at Milanys Restaurant in the Caguéan Huila district for the first semester of the year
2022. Its fundamental objectives seek to verify the implementation of the Management system of
Health and Safety at Work that currently exists, by reviewing and identifying occupational
hazards and illnesses that affect the development of the activities of the workers in order to
determine their level of severity.

In order to improve the work performance of all its collaborators, in conclusion the
participation and importance in the acquisition of knowledge through training on risks, dangers
and occupational diseases and their control is achieved in raising awareness and interest on the
part of workers, who wish to implement the design of the training program as a prelude to the
structure and application of the occupational health and safety system.

With the recommendation to carry out and update in an appropriate and corresponding
way the matrix of risks, dangers and occupational diseases of Milanys Restaurant in conjunction
with the controls that mitigate and counteract possible incidents and accidents that could occur in
the different areas, positions and activities labor, at the same time in which the level of risks, risk
qualification and control is indicated taking into account the source, the environment, the origin
and the worker.

Key Words: Occupational Health and Safety System, Training, Risks, Hazards and

Occupational Diseases, Human Talent, Colombian legislation.
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Introduccion
Es obligacion que las politicas de amparo para los trabajadores, aplicacion de normas y
convenios internacionales, se apliquen de manera objetiva y adecuada, tal es el caso de la
constitucién del Sistema de Gestidn de Seguridad y Salud en el Trabajo que es una obligacion
que los empleadores deben implementarlo, ya que es un paso logico y por etapas, siempre en
busqueda de mejorar dia a dia, mediante una planificacion, para asi lograr reconocer, anticipar,
evaluar y controlar los posibles riesgos que llegarian afectar la seguridad y salud de cada espacio
laboral.

El Decreto 1072 de 2015, menciona que el sistema de gestion de seguridad y salud en el
trabajo es aplicado por todos los contratistas publicos y privados, los trabajadores
independientes y dependientes, cooperados, los trabajadores en mision, los contratantes de
personal con contratos comerciales, administrativos y civiles , las organizaciones de economia
solidaria del sector cooperativo, las empresas de servicios temporales, agremiaciones,
asociaciones que afilian trabajadores independientes al Sistema de Seguridad Social Integral; las
administradoras de riesgos laborales y el personal civil de las FFMM vy la Policia Nacional.

El presente proyecto de grado hace referencia al disefio de un programa de capacitacion
del Sistema de Gestion y Seguridad y Salud en el trabajo (SG-SST), porque el Restaurante
Milanys, no cuenta con un programa permitiendo minimizar los riesgos y enfermedades
laborales que podrian presentarse en la empresa en el desarrollo de sus actividades que dia a dia
ejecutan, debido a que el personal se encuentra expuestos a posibles peligros, como lo indica el
Decreto 1295 de Junio 22 del afio 94 el cual determina la organizacion y administracion del
Sistema General de Riesgos Profesionales, en relacion a la promocidn y prevencion en su lugar

de trabajo, por la cual se modifica con la Ley 1562 de 2012.
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Las capacitaciones del SG-SST es un elemento esencial en todas las empresas que
cuenten con talento humano, optimizando la prevencidon de riesgos laborales, al darle la
aplicabilidad obtiene como resultado el bienestar al empleado y la organizacion remedia las
enfermedades, peligros, riesgos, accidentes e incidentes laborales.

La finalidad del proyecto es permitir disefiar un programa de capacitacion del sistema de
gestion de seguridad y salud en el trabajo, se tendra presente cada area y actividad desempefiada
en el Restaurante Milanys, dentro y fuera de la organizacion, para lograrlo es necesario realizar
un analisis de los entornos internos y externos, en relacion a los peligros y riesgos existentes,
arrojando como resultado el nivel de gravedad y por ultimo definir qué tipo de capacitaciones se
deben implementar basado en todos los componentes que aseguran contar el 100% de
cumplimiento de la seguridad y salud en el trabajo; ya contando con esta informacion se espera
resolver el problema identificado y contribuir a una mayor seguridad y bienestar de los
trabajadores de esta organizacion.

Para obtener el correcto acondicionamiento del area de trabajo y la identificacion de las
posibles amenazas en el Restaurante Milanys, se debe demostrar un seguimiento del plan con los
respectivos responsables, fechas y ejecuciones, mediante una lista de chequeo relacionando los
siguientes items: definicion de la matriz de riesgos e identificacion de los peligros y sus posibles
eventos, la recoleccidn de informacién y su clasificacion, descripcion de los procesos, tareas y
actividades; identificacion de los controles existentes para la minimizacion de accidentes e
incidentes; valoracion de los riesgos y definicion de los criterios para determinar su
aceptabilidad; y por ultimo se debe elaborar un plan de accion para controlar dichos riesgos; al
mismo tiempo revisar la efectividad y conveniencia de este y estar en constante

retroalimentacién y actualizacion de los controles y reevaluacion de riesgos;
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Hay variedad de recomendaciones para mitigar que se presenten accidentes laborales
como contar con un talento humano debidamente capacitado para el desempefio de sus
funciones, de no ser asi realizar una adecuada capacitacion que le permita tener una vision clara
de entorno donde se desempefiara y realizara sus funciones asignadas: otra hace referencia al
entorno de los restaurantes como es el riesgo bioldgico se recomienda el uso de guantes aislantes
de temperatura, chaquetas si cuentan con cuartos frios con el fin de minimizar y evitar choques
térmicos més que en la ciudad que nos encontramos siempre la temperatura es bastante alta, las
monogafas evitan la irritacion en los ojos, los tapabocas contrarrestan la propagacion de
gérmenes y la prevencion del contagio del Covid-19, los zapatos antideslizantes permiten el
Optimo desplazamiento por los pisos asi estén himedos o con residuos de cualquiera de las salsas

0 platos que se realizan en este tipo de organizacion.
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Planteamiento del Problema
La ley de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST), esté regulada por el Decreto 1072 de 2015, es
de total obligatoriedad y estricto cumplimiento en toda organizacién legalmente constituida,
donde no prima el tamafio y la naturaleza; enlazada con la Resolucion 1111 del 2017 indicando
el como, cuando y donde se debe entregar esta implementacion, y asi dar cumplimiento de los
requisitos minimos.

Actualmente, hemos identificado que en el Restaurante Milanys, tiene como actividad
principal preparar platos con el mejor sabor y calidad de ingredientes, atendido por personal
altamente calificado y creativo, en un entorno muy agradable y la innovacion constante de sus
platos; ubicado en el Corregimiento de Caguan del Municipio de Neiva Huila; no cuenta con una
programa de capacitacion de seguridad y salud en el trabajo, identificacion de los peligros,
riesgos y enfermedades que podrian presentarse en la ejecucion de las actividades diarias por
parte de su talento humano; no se encuentra las soluciones debidamente elaboradas a los
posibles accidentes, el panorama es muy desalentador ya que esta entidad privada cuenta con 10
colaboradores distribuidos por turnos de trabajo, 4 estan presentes en la semana y 10 para los
fines de semana, Asi mismo, se identifico que solo a dos (2) colaboradores se tienen con
afiliacion de la ARL, incurriendo en un alto riesgo para el resto de sus empleados.

Actualmente sus instalaciones se encuentran renovadas, pero para las diferentes
actividades que se realizan no cuenta con capacitacion que pone en riesgo al trabajador, Por
tanto, es necesario establecer un programa de capacitacion para las diferentes areas y actividades
gue se presenta, como en cocina, atencion, vestuario, materiales alto riesgo, limpieza y
emergencias. Todo aquellos que nos ayuden a contrarrestar riesgos identificados, a través de las

buenas practicas de salubridad y seguridad del personal, contratista y cliente.



Pregunta Problema:
¢Como Disefiar programa de capacitacion en las diferentes areas de trabajo en el

Restaurante Milanys para evitar accidentes y enfermedades laborales?

14
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Justificacion
La exposicion de los riesgos es latente, estos pueden resultar en accidentes o enfermedades
laborales, por procesos que se realizan de manera inadecuada, como por ejemplo una
manipulacion mal elaborada del gas, instalacion inadecuada, y factores relativamente latentes
que pueden conducir a un accidente; por eso la gran importancia de realizar un disefio de un
programa de capacitacion de acuerdo a los riesgos latentes, con el fin de controlar, reducir y
mitigar los riesgos actuales existentes en beneficios de los colaboradores y que nos de paso a
mitigar estos riesgos evitando posibles accidentes.

Dentro del decreto nimero 1295 del afio 1994 especificamente el Articulo 56, se
menciona la prevencion de los riesgos laborales, que garantiza la seguridad de los trabajadores
en la precaucion de accidentes de trabajo y enfermedades laborales, partiendo desde este punto la
identificacion de los riesgos, nos permite tomar una postura preventiva, con planes de acciones
concretos de los sucesos que pueden producirse en la organizacion y las consecuencias que
pueden tener, es por ende que se debe llevar a cabo un analisis de riesgos, consecuencias y
probabilidades de que algun riesgo se produzca lo que nos permite establecer los niveles de
riesgos, e implementar acciones de emergencia y decisiones inmediatas de control y al mismo
tiempo una guia que reduzca la presentacion de los peligros identificados.

Actualmente se encuentran todo tipo de peligros en el sector alimenticio: a continuacion
se enunciarian posibles situaciones que son muy comunes en el desarrollo de estas actividades:
el primero es: biomecanico relacionado con esfuerzo fisico que tiene el talento humano al
levantamiento excesivo y traslados de insumos, hacen referencia al esfuerzo excesivo por el
levantamiento y el traslado de cargas, actualmente el peso establecido para mujeres es hasta 12,5

kg y para los hombres son 25 Kg, es necesario tener una postura adecuada. Psicosocial: es
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necesario establecer una programacion adecuada en la realizacion de turnos de acuerdo a rol a
desempefiar con el fin de evitar el trabajo bajo presion que genera poca productividad en la
ejecucion de las actividades asignadas, se debe capacitar en servicio al cliente, cocina, caja y
demas roles. Al hablar de las condiciones de seguridad se debe tener en cuenta la correcta
instalacion de redes eléctricas para cuando se de uso de los equipos como hornos y demas,
siempre contar con personal que mantenga los pisos totalmente secos y sin grasas.

En las multiples actividades que se ejecutan en los restaurantes, inicialmente se podria
hablar de los cambios de temperaturas debido a que se esta cocinando todo el tiempo, el talento
humano debe estar muy pendiente, sin ningun tipo de distraccion, capacitado, para evitar
quemaduras, incendios y hasta explosiones; la manipulacién de detergentes, quimicos,
desengrasantes pueden ocasionar irritacion en ojos y afectar la respiracion de quien desarrollan
esta actividad dentro de la organizacion.

El Decreto 3075 del afio 1997, estipula las buenas practicas de manufactura de alimentos
como un factor especial atencion, las medidas y tratamiento de los residuos que deben de ser
adecuado, ya que una mal uso podrian generar la propagacion de plagas (cucarachas, ratones,
moscas), generando una contaminacion peligrosa para la materia prima que se utiliza para la
elaboracion del producto final; para que el empleado pueda manipular los alimentos debe
conocer y estas debidamente capacitado por un profesional de la rama en temas especificos como
el manejo higiénico de las materias primas, contar con permisos sanitarios y tener al dia los
examenes médicos que determinen la aptitud para este la realizacion de esta labor, de lo contrario
no solo compromete al trabajador sino la calidad del servicio prestado.

Durante la realizacion de las actividades de un restaurante podemos presenciar grandes

probabilidades de manifestaciones de incidentes y accidentes laborales, debido a las acciones,
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herramientas y trabajos en las diferentes areas, dichos inconvenientes pueden llegar a presentarse
por la poca iniciativa de capacitacion, organizacion y formacion del personal, quienes son los
maés afectadas a la falta de un plan de emergencia y capacitacion de las labores, en este caso
dentro del Restaurante Milanys, es por eso que se debe hacer la investigacion correspondiente y
la construccion de un programa de capacitacion elaborado para sefialar y dar a conocer los
peligros, acciones y/o elementos que permitan dar solucion de manera inmediata a accidentes y

evitar riesgos que afecten la integridad del trabajador y del cliente.
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Objetivos
Objetivo General
Disefiar un Programa de Capacitacion de Seguridad y Salud en el Trabajo en el
Restaurante Milanys del Corregimiento del Caguan Huila para el primer semestre del afio
2022.
Objetivos Especificos

Verificar la implementacion del sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo que existe actualmente en el Restaurante Milanys.

Revisar la identificacion de peligros y enfermedades laborales que afecten el
desarrollo de las actividades de los trabajadores del Restaurante Milanys con el fin de
determinar su nivel de gravedad.

Establecer los programas de capacitacion de seguridad y salud del trabajo que
permita disminuir la tasa de accidentalidad y enfermedades laborales dentro del

entorno de trabajo.
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Antecedentes
Los antecedentes de la salud ocupacional en Colombia se pueden remontar hasta 1904, el general
Rafael Uribe Uribe hace referencia a todos los asuntos que corresponden al cuidado del
trabajador o en relacion con indemnizacion a los trabajadores particulares; de la misma manera
como se hacia con los soldados de esa época. Para el general Uribe un trabajador que sufriera un
accidente deberia recibir una compensacion.

Una década después en el afio 1915 se crea la ley 57 que trata sobre los accidentes en el
trabajo y las enfermedades profesionales, esta ley se Illamé la ley Uribe en honor al presidente
mencionado anteriormente. Dicha ley fue la primera que tenia en cuenta el cuidado del
trabajador y también trazo el camino para resaltar la importancia de los trabajadores en su
entorno laboral. Luego de esa ley se crearon las leyes 46 de 1918, ley 37 de 1921, ley10 de 1934,
ley 96 de 1938, ley44 de 1939 y mas adelante la creacion del decreto 2350 de 1944 estas leyes se
enfocaban en el cuidado higiene y salud del trabajador y se establecié el termino enfermedad

En esta ley se empezaron a reglamentar los contratos de trabajo, seguros por accidentes
de trabajo y permitid tener bases solidas para la creacion méas adelante del codigo sustantivo del
trabajo.

Un afio mas tardes en 1945 se estructura y crea la ley 6 de 1945 llamada la” ley general
del trabajo”. Esta marca las disposiciones relacionadas a las convenciones de trabajo y
asociaciones de trabajo. Con esta ley se inicia el proceso en que se definen pardmetros aplicados
en la busqueda de salvaguardar la vida, el bienestar fisico y el estado mental de los trabajadores.

También permite al empresario mejorar la calidad de vida y las condiciones laborales de

su equipo de trabajo quienes a su vez y en consecuencia de la misma mejora de sus condiciones
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también mejoran la calidad de trabajo, mas lealtad y mejores resultados que beneficiarian a la
empresa.

La ley 9 de 1979 dice que la salud de los empleados es indiscutiblemente el factor mas
importante en el crecimiento socioeconémico del pais. Su cuidado y preservacion son
responsabilidad del gobierno y la aplicacién de esta ley se evidencia en las actividades que se
realizan para beneficiar al trabajador como la vinculacion formal, salud y capacitaciones
profesionales o técnicas que buscan mejorar la calidad de trabajo, pero con cuidado.

El decreto 1295 del afio 94 determina la organizacion, ejecucion y administracién del
sistema de riesgos profesionales y con la cual se fundamenta los parametros para pagar a los
afectados las compensaciones econémicas por incapacidades permanentes o invalidez derivadas
de la actividad laboral.

Resolucion 2013 de 1986 hace referencia a los comités de medicina higiene y seguridad
industrial conocidos como los COPASS. Estos comites se pueden conformar por medio de
actividades como campanas de capacitacion, analisis de los factores de riesgo de accidentes de
trabajo o enfermedades de trabajo, proteccion en la infraestructura de la empresa y demas.

En la actualidad la seguridad y proteccion en el trabajo esta cubierta por el sistema
general de riesgos laborales que son los encargados de controlar que las politicas y lineamientos
de seguridad y salud en el trabajo se cumplan satisfactoriamente.

A partir de la ley 1562 de 2012 se toman las disposiciones legales para todas las
actividades de seguridad y salud en el trabajo y en la resolucion 0312 del 2019 el gobierno
realiza la modificacion de los estandares minimos del sistema de gestion de seguridad y salud en

el trabajo SG SST.
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La Gltima modificacion es la realizada por motivos de pandemia a causa del covid 19, en
la resolucion 385 por la declaracion de emergencia sanitaria.

Ahora bien, hablando sobre los antecedentes respecto a la empresa, Restaurante Milanys
fue creada como empresa familiar, se registrd ante la “DIAN” Direccion de Impuestos y
Aduanas Nacionales el 19 de Agosto del afio 2014, bajo el régimen simplificado impuesto
nacién; con actividad econémica Expendido a la mesa de comidas preparas, codigo 5611; la
empresa se encuentra conformada por 4 areas especificadas de la siguiente manera, Area de
Ventas, Area financiera, Recursos Humano y Area de produccion; en los Gltimos afios se ha
enfocado en el logro de su mision y el cumplimiento de sus objetivos empresariales, realizando
cambios constantes por las exigencias de sus clientes; en cuanto a la Seguridad y Salud en el
trabajo del personal solo dos personas cuenta con afiliacion de seguridad social y ARL, los

demas cuenta con seguro subsidiad.

Dentro de los accidentes identificamos se pueden destacar cortes del personal de cocina,
con utensilios, y herramientas de uso necesarias para la realizacion de las actividades, cortes en
la manipulacién de desechos, basura entre otros, quemaduras de primero grado y caidas debido a
la friccidn con el piso del establecimiento donde se ven comprometidos el personal de la
empresa.

El de mayor relevancia corresponde a accidente ocurrié en el mes de Febrero del afio 2021,
en el cual se vio comprometida una mujer quien labora como chef principal del Restaurante
Milanys, el cual tuvo lugar en las instalaciones del restaurante especificamente en la cocina cuando
esta desempefiaba sus actividades laborales. La mujer al parecer se resbalo y por sostenerse
rapidamente de la estufa, tuvo quemaduras de primer grado en una de sus extremidades superiores

(mano derecha); Al parecer, el piso de la cocina es en baldosa y habia una sustancia liquida
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derramada lo cual produjo que se resbalara, ademas las instalaciones del restaurante se encuentran
renovadas actualmente; Asi mismo, la mujer no contaba con los elementos de proteccion
pertinentes; Inmediatamente segun el propietario del restaurante, fue remitida al centro de salud y
atendida de manera oportuna, recuperandose rapidamente y permitiendo que volviera a sus labores
en un par de dias, gracias a que la mujer por parte del restaurante estaba afiliada al Sistema General
de Riesgos ARL, y contaba con seguro de salud contributivo.

Pese a lo anterior y hasta la fecha en el Restaurante Milanys, no se ha llevado a cabo
ninguna capacitacion en la cual se oriente correctamente a los trabajadores sobre como deben
desempefiar sus actividades laborales, teniendo en cuenta también las renovaciones estructurales
del restaurante, la importancia y el uso adecuado de los elementos de proteccidn, ni sobre cuél
debe ser su debida reaccion ante posibles emergencias, sin contribuir a evitar y prevenir los riesgos

laborales a los que se ven expuestos diariamente.
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Marco Teorico
El talento humano es el soporte y motor de toda empresa y su influencia es decisiva en el
desarrollo, evolucién y futuro de la misma. EI hombre es y continuara siendo el activo més
valioso de una empresa. Por ello la ciencia de la Administracion del Personal, desde que
Frederick Taylor dijera que la Administracion cientifica: Selecciona cientificamente y luego
instruye, ensefia y forma al obrero ha venido dando mayor énfasis a la capacitacion y
entrenamiento del personal dentro de las empresas.

Los empresarios, directivos y en general lideres de las organizaciones, se han abierto a la
necesidad de contar para el desarrollo de sus organizaciones con programas de capacitacion y
desarrollo que promueven el crecimiento personal e incrementan los indices de productividad,
calidad y excelencia en el desempefio de las tareas laborales.

El desarrollo evolutivo del hombre tanto en su esfera individual, como en la grupal e
institucional, tiene como causa fundamental la educacion, que se considera la base del desarrollo
y perfeccionamiento del hombre y la sociedad (entendidas las sociedades intermedias como las
empresas e instituciones). La capacitacion que se aplica en las organizaciones, debe concebirse
precisamente como un modelo de educacion, a través del cual es necesario primero, formar una
cultura de identidad empresarial, basada en los valores sociales de productividad y calidad en las
tareas laborales.

Sin perder de vista que en este trabajo se le dara mayor importancia al aprendizaje que a
la educacion, cabe destacar que la importancia del aprendizaje organizacional deriva de lo
siguiente:

"Las organizaciones deben desarrollar capacidades para construir y retener su propia

historia, para sistematizar sus experiencias, para abrirse a los desafios de mercados y tecnologias,
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para incorporar las apreciaciones de sus miembros, para construir el "sentido" de sus acciones. El
aprendizaje no es un momento ni una técnica: es una actitud, una cultura, una predisposicion
critica que alimenta la reflexion que ilumina la accién.” (Gore, E.; 1998)

Conceptualizar las organizaciones como ambitos y sujetos de aprendizaje es una nocion
bésica para la labor gerencial. No es otro el imperativo de construir organizaciones inteligentes.

"Aprender es aumentar la capacidad para producir los resultados que uno desea”
(Kofman, 2001)

Desde esta perspectiva, la creacion, asimilacion, transformacion y diseminacion de
conocimiento pasa a ser una estrategia central en la vida organizacional constituyendo un
esfuerzo regular y perdurable de desarrollo de capacidades, condicion necesaria para la
preservacion de la competitividad.

Una organizacion que aprende a aprender es aquella que transfiere conocimientos a sus
miembros, que construye un capital que no solo se refleja en las cuentas de resultados de las
empresas sino también en el potencial de sus miembros.

Si nos preguntaramos como aprende la gente en las organizaciones podria contestarse
simplemente a través de la capacitacion. Esta respuesta seria absolutamente correcta, excepto que
en realidad explica un proceso que no conocemos, el del aprendizaje, a traves de otro proceso
que es el de la capacitacion del cual no sabemos demasiado. Sabemos que la capacitacion sirve,
pero no exactamente cuando y cémo. A decir verdad, la cantidad de fracasos en capacitacion es
muy alta: ninguna herramienta con tanto fracaso sobreviviria si hubiera algo capaz de

reemplazarla.
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Antes de continuar es interesante y Util observar que es lo que entienden por el concepto
de capacitacion diversos autores relacionados con el tema, y finalmente en base a todo lo leido
elaboraré mi propia definicion, sobre la cual basaré mi estudio:

", .. estoda accion organizada y evaluable que se desarrolla en una empresa para
modificar, mejorar y ampliar los conocimientos, habilidades y actitudes del personal en
conductas produciendo un cambio positivo en el desempefio de sus tareas. . . El objeto es
perfeccionar al trabajador en su puesto de trabajo." (Aquino y otros, 1997)

"La capacitacion esta orientada a satisfacer las necesidades que las organizaciones tienen
de incorporar conocimientos, habilidades y actitudes en sus miembros, como parte de su natural
proceso de cambio, crecimiento y adaptacion a nuevas circunstancias internas y externas. . .
Compone uno de los campos méas dinamicos de lo que en términos generales se ha llamado,
educacion no formal.” (Blake, O., 1997)

"La capacitacion es, potencialmente, un agente de cambio y de productividad en tanto sea
capaz de ayudar a la gente a interpretar las necesidades del contexto y a adecuar la cultura, la
estructura y la estrategia (en consecuencia, el trabajo) a esas necesidades™ (Gore, E., 1998)

"EI término capacitacion se utiliza con frecuencia de manera casual para referirse a la
generalidad de los esfuerzos iniciados por una organizacion para impulsar el aprendizaje de sus
miembros. . . Se orienta hacia las cuestiones de desempefio de corto plazo.” (Bohlander, G. y

otros; 1999)

"Actividades que ensefian a los empleados la forma de desempefiar su puesto actual.”

(Davis, K. y otros; 1992)



"La capacitacion consiste en una actividad planeada y basada en necesidades reales de
una empresa u organizacion y orientada hacia un cambio en los conocimientos, habilidades y
actitudes del colaborador. . . La capacitacion es la funcién educativa de una empresa u
organizacion por la cual se satisfacen necesidades presentes y se prevén necesidades futuras
respecto de la preparacion y habilidad de los colaboradores.” (Siliceo; 1996)

Se observa que las empresas para alcanzar el éxito deberan ofrecer a sus clientes las
mejores soluciones y la mejor atencion a través del personal, y en este punto es en donde los
Recursos Humanos ocupan su importante papel dentro de toda organizacion, pasando a ser una
de las bases estratégicas claves para competir con éxito.

Podemos considerar a la organizacion como conocimiento acumulado sobre como
resolver problemas. Las organizaciones necesitan saber para hacer cosas, y también necesitan
saber como adquirir nuevos conocimientos. Una empresa sana debe ser capaz de aprender (que
es relativamente facil); de desaprender (que es dificil); y de aprender a aprender (que es
decisivo).

La planeacion de los Recursos Humanos significa un reto hoy en dia dado el ambiente
cada vez mas competitivo, los recortes de personal proyectados en busca de eficiencia, los
cambios en la demografia y la presion en favor de proteger tanto a los empleados como al
ambiente.

Las politicas y practicas de Recursos Humanos deben crear organizaciones que sean
capaces de ejercitar la estrategia, operar en forma eficiente, comprometer a los empleados y
manejar el cambio.

Los cambios del medio ambiente requieren de cantidad de reacciones por parte de las

organizaciones que intentan satisfacer sus metas estratégicas. Debido a eso muchas de estas
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reacciones implican recursos humanos, esto quiere decir que la Administracion de Recursos
Humanos esté sintiendo la presion. Desempefia un papel sumamente importante en toda
organizacion para enfrentar los siguientes desafios, que son imprescindibles tener en cuenta para
competir en el siglo XXI.

La salud ocupacional o también conocida como Seguridad y Salud en el trabajo es segun
la OMS una “actividad multidisciplinaria que promueve la salud de los trabajadores, buscando
controlar y prevenir la ocurrencia de enfermedades profesionales y accidentes en el trabajo”,
Mediante el trabajo conjunto de las autoridades, el ministerio del trabajo, el ministerio de salud y
los empleadores.

Esta prevencidon se hace mediante el control, y mitigacién de los riesgos ocupacionales a
los que el trabajador este expuesto y son intrinsecos a sus condiciones de trabajo, durante su vida
laboral, y que potencialmente puedan llegar a impactar en las condiciones de salud y la calidad
de vida de este. Estos riesgos ocasionan las enfermedades laborales las cuales segun la ley 1562
del 2012“define como enfermedad laboral aquella que es contraida como resultado de la
exposicion a factores de riesgo inherentes a la actividad laboral o del medio en el que el
trabajador se ha visto obligado a trabajar” y estas varian dependiendo del tipo de funcién y el
ambiente que esta inmerso el trabajador.

Pero esta responsabilidad no recae completamente en los empleadores, por lo cual se
crearon las administradoras de riesgo laborales (ARL) quienes hacen un trabajo conjunto con la
empresa para identificar y controlar los riesgos presentes en los lugares de trabajo, con el fin de
evitar la ocurrencia de accidentes y enfermedades laborales. Estas se crearon por la legislacion
colombiana y es responsabilidad y deber legal de los empleadores el afiliar a sus trabajadores a

alguna de estas y una vinculacion formal y salud.
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Ademas, son indispensables los elementos de proteccion personal (EPP) para evitar el
riesgo al que se exponen que en la definicion dada por las PYMES “corresponden a cualquier
equipo, aparato o dispositivo especialmente disefiado y fabricado para resguardar al cuerpo de
cualquier dafio provocado por accidentes del trabajo o enfermedades profesionales™ y estas debe
ser de obligatorio cumplimiento y uso segun la labor que se ejerce. Se debe garantizar tanto por
el empleador, como del trabajador.

Para implementar las medidas anteriormente mencionadas es necesario realizar
capacitaciones a todos los trabajadores, sobre los factores de riesgo a y las enfermedades
laborales a las que se exponen. Y aln mas importante las medidas y los elementos de proteccion
personal que deben tomar para prevenir la aparicion de accidentes laborales, ademas de los
protocolos que deben seguir ante los posibles accidentes que pueden ocurrir.

Estas acciones se implementan siguiendo la norma OHSAS 18001:2007. Esta sigue la
metodologia PHVA la cual consta de 4 pasos. Planificar los objetivos y procesos necesarios para
lograr resultados establecidos con la politica de Seguridad y salud en el trabajo de la organizacion.
Luego de esto viene el Hacer, que es implementar los procesos, llevando a cabo las diferentes
actividades disefiadas en el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo. Después se
verifica, haciendo seguimiento y medicion de los procesos que estos estén conforme a lo establecido
en la politica, objetivos, requisitos legales y otros. Al final cuando tenemos los riesgos establecidos,
se toman las acciones correctivas necesarias y de mejora continua para el buen desempefio de la
seguridad y salud en el trabajo.

A partir de los conceptos enunciados anteriormente, como son la importancia de la
capacitacion del talento humano sobre los factores de riesgo a y las enfermedades laborales a las
que se exponen; al realizar un andlisis del Restaurante Milanys con toda la informacién

entregada por parte de su Administrador y por lo que se ha observado en sus instalaciones es
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necesario que implemente un proceso de capacitacion constante al talento humano que los
oriente a cdbmo se deben desempefiar en sus actividades laborales que a diario realizan, la
importancia y el uso adecuado de los elementos de proteccion, como deben reaccionar ante
posibles emergencias o accidentes laborales; con el fin de mitigar los posibles riesgos laborales a
los que se ven expuestos diariamente, es necesario un programa de capacitacion de forma general
o por perfiles con los que cuenta la organizacién desde su fase de induccién como para el

desempefio de cada actividad.
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Marco Legal

e Decreto 1072 de 2015 [con fuerza de ley] Asunto, El sistema de gestion de
seguridad y salud en el trabajo es aplicado por todos los empleadores de entidades
publicas y privadas.

e Decreto 1295 del afio 1994 [con fuerza de ley] Asunto, Se determina la
organizacion y administracion del sistema general de riesgos profesionales, relacionados
con la promocién y prevencion en el lugar de trabajo.

e Resolucion 1111 del 2017 [Ministerio del Trabajo], Manifiesta los requisitos y/o
estandares minimos que se debe entregar en la implementacion del Sistema de gestion de
seguridad y salud en el trabajo.

e Constitucion Politica de la Republica de Colombia [Const]. Art. 48. 7de Julio de
1991*“La Seguridad Social es un servicio publico de caracter obligatorio que se prestara
bajo la direccidn, coordinacion y control del Estado, en sujecion a los principios de
eficiencia, universalidad y solidaridad, en los términos que establezca la Ley.”

e Ley 57 del 1915 Mencidn de los accidentes y enfermedades en el trabajo.

e Ley 96 de 1938 Creacion de ministerios de trabajo, higiene y prevencion social de
la economia nacional.

e Ley 6 de 1945 Establece las convenciones de trabajo y asociaciones de trabajo.

e Ley9de 1979 La salud del trabajador es de importancia para la socioeconomia
del pais, indica las normas para preservar, conservar y mejorar la salud del trabajador.

e Resolucion 2013 de 1986 [Ministerio de Trabajo y Ministerio de Salud]Comités

de medicina higiene y seguridad industrial (COPASS).
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e Ley 1562 de 2012 Disposiciones legales de todas las actividades de seguridad y
salud en el trabajo.

e Resolucion 0312 del 2019 [Ministerio del Trabajo] Modificacion de los estandares
minimos del SG-SST

¢ Resolucion 385 de 2020 [Ministerio del Salud] Modificacion por motivos de
pandemia debido al COVID-19.

e Decreto 3015 de 1997 [con fuerza de ley] Asunto, Buenas practicas de
manufactura de alimentos.

e Resolucion 9031 de 1990 Normas y Procedimiento en funcidn con equipos de

radiacion.
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Metodologia

El método de investigacion a utilizar es cuantitativo y a la vez descriptiva, ya que estos métodos
permiten recolectar la informacion necesaria que describe las caracteristicas mas importantes y
relevantes del Restaurante Milanys para lograr el mejoramiento de los rendimientos en el
desarrollo de sus labores diarias.

El alcance de esta investigacion es hallar la informacion necesaria con la participacion de
todo el personal, gracias a la aplicacion de la técnica de recoleccidn de datos para ser analizada y
tabularla con el Gnico objetivo de encontrar las competencias y los conocimientos para asi
establecer el programa de capacitacion de seguridad y salud del trabajo que permita disminuir la
tasa de accidentalidad y enfermedades laborales dentro del entorno de trabajo; Lo que permitira
dar cumplimiento con la informacion necesaria que necesitamos para realizar una propuesta en
donde el Restaurante Milanys podra apoyarse para desarrollar los procesos de Formaciony
Desarrollo que beneficie a todo el personal y a la organizacion en pro de lograr los objetivos
empresariales.
Tipos de Métodos

De acuerdo a nuestro alcance de la investigacion se utilizara el método descriptivo ya que
es el método mas apropiado para garantizar el proceso y los resultados que queremos lograr. Este
método nos aportara la informacion necesaria para diagnosticar las necesidades del proceso para
luego realizar un programa de capacitacion que el Restaurante podra implementar con la
realizacion de la evaluacion, seguimiento y control con el Unico proposito de que la organizacion

pueda comparar entre la situacion actual y la anterior.
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Poblacion y Muestra

Poblacion: Todos los empleados del Restaurante Milanys.

Muestra: sera sistematica se realizard una encuesta a maximo a 1 personas por areas que
son financiera, ventas, recurso humano y produccion.

Se escoge esta técnica de muestreo aleatoria, porque produce un resultado representativo
frente a la totalidad de la poblacion teniendo un nivel de confianza adecuado, ademas al estudiar
una pequefia parte de la poblacion, los gastos de recogida y tratamiento de los datos seran
menores que si los obtenemos del total de la poblacion, con esto reducimos el tiempo de recogida
analizando los datos con mayor rapidez, una de las ventajas de utilizar muestras estadisticas o
aleatorias es que las conclusiones de dicha muestra deduce fiablemente las caracteristicas de la
poblacion respecto al problema que deseamos analizar.

Fuentes de Informacion

Para el desarrollo de esta investigacion se tendra en cuenta dos fuentes de informacion la
cual son:

Fuente primaria: Las encuestas realizadas a los empleados del Restaurante.

Fuentes Secundarias: Informacion obtenida del Restaurante.

Técnicas e Instrumentos de Recoleccion De Datos

La técnica e instrumento a utilizar para la recoleccion de datos es la encuesta, esta técnica
consiste en entregar a los empleados del Restaurante un test el cual sera desarrollado
unipersonalmente, lo que nos permite desarrollar aleatoriamente dentro del Restaurante motivo

que no lleva a seleccionar esta técnica.



CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DEL PROYECTO DE INVESTIGACION

AGOSTO SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE
ACTIVIDADES/SEMANA ASIGNADA 4 5 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4
SE [SE [SE |SE |SE |SE |SE [SE |SE [SE |[SE |SE [SE |SE

Propuestas de temas y Empresas

Seleccion del Tema de investigacion

Seleccién de Empresa a trabajar

Planteamiento de la problematica

Introduccion del proyecto

Planteamiento de objetivos (General y
Especificos)

Antecedentes de laempresay problematica

Justificacién de lainvestigacion

Marco Tedrico

Identificacion Legal (Marco Legal)

Método de investigacion

Identificacion de la poblacién y la muestra

Identificacion de las fuentes de Informacidn

Técnicas e Intrumentos de Recopilacion de d3

Encuesta

Evaluacion de Resultados

Andlisis Interno y Externo de la Empresa

Andlisi de Riesgos, Peligros y Enfermedades
Laborales

Planteamiento del Programa de Capacitacién

Resultados del proyecto

Recomendaciones ala empresa

Conclusiones de la investigacidn

llustracion 1 Cronograma de actividades

Fuente: Autoria Propia




Tabla 1 Presupuesto
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RECURSO DESCRIPCION PRESUPUESTO
Equipo Humano Cinco personas a cargo de la investigacion en $ 0
proceso de formacion profesional
Equipos y Software Computadores (5) $ 0
Internet Banda Ancha $ 75.000
Viajes y Salidas de  Desplazamiento a las instalaciones del $ 50.000
Campo
Restaurante Milanys.
Materiales y Papeleria $ 50.000
suministros
Bibliografia Busqueda de plataformas virtuales $ 0
TOTAL $
175.000
Fuente: Autoria Propia
Encuesta

La encuesta que se implementd a los trabajadores del Restaurante Milanys, se

implementd por medio del software de administracion de encuestas Google Forms y se encuentra

en este link https://forms.gle/c11LwXw7HAdRMGLWAZ7; la encuesta fue diligenciada por un

integrante de cada seccion productiva del restaurante.

A continuacion, detallamos su estructura y porcentaje en el resultado.

Resultados a las preguntas sobre los factores de riesgo a los que se exponen los

colaboradores o estan relacionados con la operacion del restaurante.


https://forms.gle/c11LwXw7HdRMGLWA7

Tabla 2- Factores de Riesgos en el Trabajo
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FACTORES DE RIESGO EN EL TRABAJO SI% NO %

Trabaja con exposicion a calor : hornos , estufas, asador etc. 83.3 16.7
Empuja o levanta pesos , mas de 20 kg 33.3 66.7
Hace movimientos repetitivos con las manos durante mas de tres horas 83.3 16.7
Tiene exposicion a liquidos quimicos o inflamables 50 50
Trabaja en posiciones incomodas (doblar, torcer, trabajo manual 33.3 66.7
pesado)

Trabaja a una altura de mas de 5 metros. 66.7 33.3
Tiene alta exposicion a sonidos fuertes (maquinaria, musica, vehiculos)  66.7 33.3
Trabaja de pie méas de 3 horas sin descanso 100 0
Trabaja en superficies resbaladizas 50 50
Observa riesgos de electrocucion en su lugar de trabajo (electricidad) 50 50

Fuente: Autoria Propia



Evidencia de Resultados:

llustracién 2-Trabajo a Exposicion Calorica

TRABAJA CON EXPOSICION A CALOR : HORNOS , ESTUFAS, ASADOR ETC

6 respuestas

®s
oo

Fuente: Autoria Propia

Nota: Se presenta gran exposicion a calor por hornos o asadores 83%g

lustracién 3-Exposicién de Peso

EMPUJA O LEVANTA PESOS , MAS DE 20 KG

6 respuestas

® s
® NO

Fuente: Autoria Propia

Nota: Se manifiesta leve exposicidn a levantar pesos de mas de 20 kg.
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llustracién 4 - Movimientos Repetitivos

HACE MCOVIMIENTOS REPETITIVOS CON LAS MANOS DURANTE MAS DE TRES HORAS

6 respuestas

® sl
@ NO

Fuente: Autoria Propia
Nota: Se presenta una gran exposicion a movimientos repetitivos con el uso de las manos
83%.
llustracion 5 - Exposicion Quimica
TIENE EXPOSICION A LIQUIDOS QUIMICOS O INFLAMABLES

6 respuestas

®s
@ NO

Fuente: Autoria Propia

Nota: Exposicion media a liquidos quimicos o inflamables.



llustracién 6 - Exposicion a Sonidos Fuertes

TIENE ALTA EXPOCISICN A SONIDOS FUERTES (MAGQUINARIA, MUSICA, VEHICULOS)

& respuestas

®sSi
@ No
Fuente: Autoria Propia
Nota: Fuerte exposicidn a sonidos de altos decibeles 66.7%.
llustracion 7 - Trabajo Constante
TRABAJA DE PIE MAS DE 3 HORAS SIN DESCANSO
G respuestas
®s
® No

Fuente: Autoria Propia

Nota: Se presenta mucha exposicién a cansancio por trabajo de pie sin descanso 100%
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llustracién 8 - Superficies Resbaladizas

trabaja en superficies resbaladizas

6 respuestas

@ sSi
@& No

Fuente: Autoria Propia
Nota: Riesgo medio de electrocucién y posibles accidentes por superficies resbaladizas.,
50%.
Resultados de la encuesta en relacion a las politicas de seguridad y salud en el trabajo

presentes en el Restaurante Milanys.



llustracién 9- Politicas y Procedimientos en el Lugar de Trabajo
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POLITICAS Y PROCEDIMIENTOS EN EL LUGAR SI% NO %
Todos reciben capacitacion obligatoria en salud y seguridad (induccién  66.7 33.3
de ingreso)

Lasaludy la seguridad en el lugar de trabajo se consideran 100 0
extremadamente importantes

Existen sistemas para identificar y enfrentar los peligros. 66.7 33.3
(Avisos, demarcaciones. etc.)

Existe un comité activo de seguridad y salud 33.3 66.7
Sabe la diferencia entre accidente laboral e incidente laboral 100 0
Le ofrecen los elementos de proteccidn segun su trabajo (guantes, 83.3 16.7
gorros, gafas- etc.)

Los procedimientos de salud y seguridad se comunican claramente en 66.7 33.3
su empresa

Quisiera conocer mas sobre riesgos laborales 100 0
Conoce las funciones, tareas o actividades del cargo que realizan 100 0

Fuente: Autoria Propia

Nota: En el cuadro se ven reflejado el presente del estado de las politicas y el

conocimiento de los empleados con respecto a este tema.
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lustracién 10 - Capacitaciones

Todos reciben capacitacion obligatoria en salud y seguridad. (induccion de ingreso).

6 respuestas

@ si
@ No

Fuente: Autoria Propia
Nota: Se evidencia capacitacion con deficiencia en un promedio del 66.7%

llustracion 11 - Sefializacién de Peligros

Existen sistemas para identificar y enfrentar los peligros. (avisos demarcacion etc.)

& respuestas

@ Si
@ No

Fuente: Autoria Propia
Nota: Los colaboradores perciben que hay una buena sefializacion de riesgos en la

infraestructura de la empresa.
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llustracién 12- Comité de Seguridad y Salud

Existe un comite activo de seguridad vy salud.

6 respuestas

®Si
® No

) desconozco gue es un comite de sst

Fuente: Autoria Propia
Nota: No hay pleno conocimiento sobre lo que es el comité de seguridad y salud.

llustraciéon 13 - Elementos de Proteccién

le ofrecen los elementos de proteccion segun su trabajo (guantes, gorros, gafas etc)

& respuestas

[ Kl
® No

Fuente: Autoria Propia
Nota: La empresa ofrece elementos de proteccion a los colaboradores. 66.7%
Conclusién encuesta
Los resultados evidencian la necesidad de implementar el programa de capacitacion
propuesto. Es evidente que hay falencias en la operacion en lo que respecta a la seguridad y salud

en el trabajo.
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Las actividades propuestas en este proyecto son de gran importancia para los empleados
en su afan de obtener conocimiento sobre como mejorar su bienestar y cuidado en el trabajo.

Es de gran relevancia en la operacidon del restaurante y del blindaje de la administracion y
socios sobre temas juridicos derivados de un posible accidente laboral, en donde muy seguramente
y en consecuencia se pueden tener multas y demandas millonarias de indemnizaciones a empleados
que se hubiesen evitado con la implementacion del SG-SST.

Anélisis Internos y Externo del Restaurante Milanys
A continuacién, se puede observar la matriz D.O.F.A que hace referencia al analisis interno y
externo del restaurante, mediante la cual, se identifican las Debilidades, Fortalezas, Amenazas y

Oportunidades de la organizacion, dada su situacién actual y contexto.

Analisis D.AF.0.

Debilidades

1. Precios altos: en comparacion a la competencia

Fortalezas
1.Reconocimiento de la marca en la zona.
esto debido a la alta calidad de los ingredientes, sin 2E estloy el ambiente del lugar es comodo y agradable
embargo a funsionado, perolos clientes se pueden 3.Un amplio menu disefiado para toda la familia.
ver atraidos por productos con precios mas bajos.

4innovacion del local en su ambientacion
2. Complejidad del negocio: Devido a la amplia
variedad de productos se necesitan mas procesos.

5.Experiencia Adquirida durante los afios de Servicio
6.Exelente atencion al cliente.

3. Falta de Capacitacion del Personal sobre los SG-SST. TProductos de alta Calidad

4, Falta de Publicidad.

5.Local es Alquilado.

Amenazas Oportunidades

1. Creciente competencia: En los ultimos afios se ha 1. Promover el servicio a domicilio: Debido a la crisis
aumentado un gran porcentaje de comercios con los actual de aislamiento se puede promocionar el
mismos productos. sevicio a domicilio.

2. Los clientes no pueden comer en el local: Debido a la 2. Resaltar los valores de la empresa haciendo obras
pandemia, se ha decretado toques de queda y los sociales.

clientes no pueden salir se dus casas. 3 Aumento del turismo en la zona.
3. Escases de los insumos: Debido al panico de la pan 4 Tener Facil Acceso a nuestros productos y servicios.

demia ha habido un sobre abastecimientoy han

esceseado algunos productos a nivel nacional.

4L competencia cuenta mayor publicidad.

Fuente: Analisis DOFA del Restaurante
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De acuerdo con la Matriz D.O.F.A suministrada por el restaurante, se establecen las
siguientes estrategias:
Estrategias FO:

-Aprovechar el reconocimiento de la organizacion en la zona y el aumento de turismo para
promocionar y potencializar el servicio a domicilio.

-Realizar obras sociales (ferias, donatones...etc.), como iniciativa de la organizacion, que
tengan lugar en las instalaciones del restaurante y sea posible demostrar los valores de la empresa,
ganar visualizacion de los productos y servicios ofrecidos y atraer nuevos clientes.

-Llevar a cabo promociones en dias claves, para que los turistas y nuevos visitantes
ingresen a las instalaciones, conozcan la reciente innovacion en la ambientacion del local y
consuman los productos, los cuales son elaborados con la mejor calidad.

Estrategias DO:

-Implementar un programa de capacitacion al personal en SST, en optimizacion de
procesos productivos, y en estrategias de ventas. Mediante el cual, sea posible evitar accidentes e
incidentes laborales, asi mismo, reducir la complejidad en la elaboracion de los productos por su
gran variedad, optimizar el tiempo de elaboracion de los mismos y lograr que el cliente se interesé
mas por la calidad de los productos que en su precio, ya que son un poco mas elevados a
comparacion con la competencia.

-Agregar la posibilidad de pago mediante tarjetas de crédito y débito, para facilitar el
acceso a los productos y servicios.

-Desarrollar una estrategia de Marketing Digital, mediante la cual sea posible analizar la

competencia y publicitar los productos y servicios para atraer nuevos clientes.
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Estrategias AF:

-Aprovechar los afios de experiencia del restaurante, para desarrollar nuevos productos y/o
reemplazar materias primas, en caso de que vuelvan a escasear, como consecuencia de la
pandemia.

-Agregar a la estrategia de Marketing Digital que se propone desarrollar, la
potencializacion del servicio a domicilio, por si llega a ocurrir un confinamiento de nuevo o para
las personas que prefieren comer en su casa a raiz de la pandemia.

Estrategias DA:

-Llevar a cabo un sistema de contabilidad efectivo, el cual permita tener los ingresos y
egresos correctamente estipulados y sea posible crear un plan de ahorro para a futuro adquirir un
local propio.

-Implementar el Plan de capacitacion y las estrategias de Marketing Digital anteriormente
mencionadas.

Por otra parte, existen numerosos factores externos que condicionan el funcionamiento de
las organizaciones, es por ello que es necesario realizar el analisis del entorno ya que este funciona
como una herramienta clave para conocer las tendencias futuras y definir con antelacion la
estrategia empresarial a seguir.

Seguidamente se puede observar la matriz del entorno PESTEL del restaurante, mediante
la cual se describen aspectos que influyen en factores importantes tales como, Politico, Economico,

Ecoldgico, Tecnoldgico, Social y Legal.
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ANALISIS DEL ENTORNO (MATRIZ PESTEL)

Politico Econdmico
1. Inestabilidad politica. 1. Variacion de costos en la compra
2. Otorgacion de subsidios por de materia prima e insumos.
parte del gobierno. 2. Alza de impuestos.
3. Aumento de costos en servicios
publicos.
4. Incremento del ddlar.
5. Variacion en el monto salarial.
Social Tecnolbgico
1. Mayor flujo de clientes por el 1. Necesidad de adquisicion de
regreso a clases y al trabajo de forma nuevos electrodomésticos y  aparatos
presencial. tecnologicos.
2. Aumento del desempleo. 2. Diversidad de medios de
3. Cambio de habitos, forzados comunicacion con el cliente (Internet, llamadas

por la coyuntura debido a la pandemia Covid
19.

telefonicas...)

Ecoldgico
1. Reciente cultura del reciclaje.
2. Generacion  de  residuos

solidos no aprovechables.

Legal
1. Cambios en la legislacion en
cuanto a la salud y seguridad laboral.
2. Actualizacion de licencias y

permisos (Sanitarios, comerciales...)

Fuente: Analisis PESTEL del Restaurante

De acuerdo con la matriz PESTEL suministrada por el restaurante Milanys y los factores

de influencia se analiza lo siguiente:

Factor Politico:

La inestabilidad politica puede influir negativamente, de tal manera que sucedan cambios

repentinos en cuanto a implementacién de nuevas politicas y normatividad, que pueda afectar la

actividad comercial de la organizacion.
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Por otra parte, la otorgacién de subsidios a las Pymes puede traer beneficios al restaurante
y contribuir a su crecimiento.

Factor Econdmico:

El aspecto econdmico sin duda alguna influye enormemente en la organizacion, ya que los
cambios en la economia del pais recaen directamente en cualquier actividad comercial realizada,
y puede afectar la sostenibilidad econdémica de las empresas, en especial a las Pymes, dentro de la
cual esta el restaurante.

Factor Social:

La parte social es fundamental ya que en este aspecto se ubican quienes consumen los
bienes y servicios, y si el desempleo aumenta y no hay oportunidades de que las personas ganen
dinero, van a tender a consumir menos y por lo tanto el restaurante va a tener escases de ventas.

Por otra parte, la reactivacion de la economia después de la pandemia ayuda a que las
empresas vuelvan a ser productivas econdmicamente hablando. Aunque el cambio de hébitos y el
miedo de las personas de salir y consumir por fuera de sus casas, atrapa a una parte de la poblacion
y esto no es muy beneficioso para el restaurante.

Factor Tecnologico:

El aspecto tecnoldgico influye debido a que es necesario su uso mediante los insumos para
que el restaurante funciones, es por ello, que el desarrollo de nueva tecnologia debe de ser eficaz
ya que actualmente, los electrodomésticos y aparatos tecnologicos no funcionan mucho tiempo y
se vuelven obsoletos rapidamente.

Factor Ecologico:
Cada vez este aspecto influye enormemente en las organizaciones y el restaurante debe

estar en la vanguardia ambiental y desarrollar la cultura del reciclaje asi no sea obligatorio todavia
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en el pais. De igual forma, se debe velar por reducir los residuos soélidos no aprovechables
generados, ya que todo esto influye en el entorno natural y trae contaminacion al igual que escases
de los recursos naturales y no es conveniente ya que sin estos ultimos, es imposible llevar a cabo
cualquier actividad comercial e incluso sobrevivir.

Factor Legal:

El aspecto legal es muy necesario e influyente en el restaurante, debido a que la
organizacion debe contar con todos los permisos y licencias necesarios para funcionar sin
problema. Cuando hay cambios en este aspecto, es necesario realizar los ajustes pertinentes para
no recaer en cualquier delito legal.

Anélisis de la identificacion de Riesgos, Peligros y Enfermedades laborales.

La organizacion cuenta con una matriz de riesgos un poco des convencional pero que igual
manera nos permite analizar aquellos peligros, riesgos y enfermedades que podrian contraer el
personal que labora en las instalaciones teniendo en cuenta cada area de productividad y de
actividad.

La estructura y las areas de la empresa se encuentran distribuidas de la siguiente manera.
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PROPIETARIO

ADMINISTRADOR

1

1
Area financiera rl:Jemr‘sus Area de
manas produccion

E
L

Redutador de
Encargado de Contador reclutar personal Pizzero
mesas W recreacion
Meszeraos Cajero Parrillero
— T
Daomiciliarios Recepdonista Auxiliares

Fuente: Organigrama del Restaurante
Para mayor contemplacién se elabora un cuadro que nos permite observar los diferentes

riesgos, peligros y enfermedades con mayor relevancia del restaurante.
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Tabla 4- Riesgos, Peligros y Enfermedades Laborales en el Restaurante Milanys

Area Tipo de peligro  Descripcion del peligro Riesgo y Enfermedades
Laborales.
Area de Bioldgicos Se originan en los -Alergias.
produccién alimentos e incluyen -Dermatosis.

organismo como las
baterias, virus, hongos
fluidos corporales,

secreciones y parasitos

-Enfermedades contagiosas
(ETA).
-Alteraciones de los sistemas

del cuerpo.

Biomecéanicos

Se origina por los
movimientos mal hechos
y elementos de uso
constante por parte del

trabajador.

-Alteraciones Lumbares,
Cervicales y Dorsales.
-Fatiga.

-Alteraciones del Sistema
Vascular.

-Trastornos musculo

esqueléticos.

Quimicos

Son aquellos riesgos que
se presentan al estar en
contacto con productos
de limpiezay

desinfeccion.

-Quemaduras en la piel.
-Quemadura en los 0jos.
-Alergias.

-Dermatitis.

-Eczema.

-Mucosa Bronquial.
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Caidas a distinto ~ Hace referencias a las -Esguinces.
nivel lesiones que son -Heridas.
producidas por golpesa  -Contusiones.
cierta altura. -Fracturas.
Trabajo en Hacen mencién a los -Quemaduras.
Caliente accidentes que se -Golpes.
presentan en la -Lumbagos.
realizacion de tareas en -Intoxicaciones.
dominio de temperaturas
altas, fuego, presencia de
productos inflamables.
Mecénico Hace referencia a los -Cortez
accidentes que se -Heridas.

presentan por la
manipulacion de
herramientas corto
punzante y superficies

calientes.

-Amputaciones.
-Trastornos de tejidos

blandos.

Exposiciones a

Radiaciones

Hace referentes a las
alteraciones que se

pueden presentar por la

-Deshidrataciones.
-Alteraciones cutaneas.
-Alteracion de tejido blando.

-Alteracién en los 0jos.



manipulacion de horno

microondas y demas.
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Gases, Vapor,

Hace referencia a la

-Cefaleas.

polvo, humo liberacion de gases -Nauseas y Vomito.
producido por quimicos,  -lrritacion en las vias
temperaturas altas o Respiratorias.
alimento. -Irritacion de Ojos y Piel.
-Quemaduras.
-Dermatitis.
-Irritacion Gastrointestinal.
-Asfixia.
-Paros Cardiorrespiratorios.
Psicologias Hace referencia a las -Estrés
condiciones laborales -Ansiedad.
bajo presién que -Depresion.
enfrentan los
trabajadores.
Area de Ventas Biologicos Se originan en los -Alergias.
alimentos e incluyen -Dermatosis.

organismo como las
baterias, virus, hongos
fluidos corporales,

secreciones y paréasitos

-Enfermedades contagiosas
(ETA).
-Alteraciones de los

sistemas del cuerpo.
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-Contagio de COVID- 19.

Biomecéanicos

Se origina por la
manipulacion y cargue de
platos, vajillas y

charolas.

-Alteraciones Lumbares,
Cervicales y Dorsales.
-Fatiga.

-Alteraciones del Sistema
Vascular.

musculo

-Trastornos

esqueléticos.

Quimicos Son aquellos riesgos que  -Quemaduras en la piel.
se presentan al estar en -Quemadura en los 0jos.
contacto con productos -Alergias.
de limpieza 'y -Dermatitis.
desinfeccion. -Eczema.

-Mucosa Bronquial.

Trabajo en Hacen mencién a los -Quemaduras.

Caliente accidentes que se -Golpes.
presentan en la -Lumbagos.
realizacion de tareas en
dominio de temperaturas
altas.

Psicologias Hace referencia a las -Estrés
condiciones laborales -Ansiedad.
bajo presion que -Depresion.




enfrentan los
trabajadores, conflictos
con comparieros y
contacto directo con el

cliente y sus exigencias.
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Area Financiera

Bioldgicos

Se originan en los
alimentos e incluyen
organismo como las
baterias, virus, hongos
fluidos corporales,

secreciones y parasitos

-Enfermedades contagiosas
(ETA).

-Contagio de COVID- 19.

Biomecéanicos

Se origina por la
manipulacion y cargue de
platos, vajillas y

charolas.

-Alteraciones Lumbares,
Cervicales y Dorsales.
-Fatiga.

-Alteraciones del Sistema
Vascular.

-Trastornos musculo

esqueléticos.

Psicologias

Hace referencia a las
condiciones laborales
bajo presién que
enfrentan los

trabajadores.

-Estrés
-Ansiedad.
-Depresion.

-Accidentes de transito.
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Recursos Biomecanicos Se origina por la -Alteraciones Lumbares,
Humano manipulacion y cargue de  Cervicales y Dorsales.
platos, vajillas y -Fatiga.
charolas. -Alteraciones del Sistema
Vascular.

-Trastornos musculo

esqueléticos.

Psicologias Hace referencia a las -Estrés
condiciones laborales -Ansiedad.
bajo presién que -Depresion.
enfrentan los - Conflictos con el personal.

trabajadores y la
constante gestion del
talento humano debido a
los diferentes

comportamientos.

Fuente: Autoria Propia
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Programa de Capacitacion
Objetivos

General:

Fomentar la importancia de la seguridad y salud del trabajo en el personal del Restaurante
Milanys por medio de un programa de capacitacion que nos permite generar habitos de
proteccion y auto cuidado en la prevencién de accidentes y enfermedades laborales.

Especificos:

Proporcionar la informacion adecuada y correspondiente a los trabajadores de
cada una de las actividades del cargo, exponiendo sus riesgos, gestion y control de este.

Generar la necesidad motivacional de entrenamiento, capacitacion y
comportamiento frente a las diferentes situaciones y circunstancias de peligro y riesgo del
cargo.

Capacitar a los trabajadores en fortalecimiento, conocimiento e importancia del
control y mitigacion de riesgos, para lograr su participacion e involucramiento en todos
sus niveles y posibles situaciones.

Alcance

El programa de capacitacion se encuentra dirigido al personal que labora en el Restaurante
Milanys y es aplicable a todo aquel empleado que desea ingresar y ser parte de la empresa, no se
tiene en cuenta el tipo de vinculacién o contrato, se tendra en cuenta todos los aspectos y
contenidos de manera general y especifica y asi crear un fortalecimiento optimo en la

importancia y preparacion de la seguridad y salud en el trabajo, su realizacion se hara de manera
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grupal para cada area; se identificaran los peligros, riesgos y el control de los mismo acorde con
Su cargo respectivo.
Definiciones

o Capacitacion: Es un sistema que permite adquirir los conocimientos que
contribuyen al fortalecimiento de habilidades, actitudes y desarrollo individual requerido en el
desempefio y funcionamiento del cargo.

o Induccidn: Es un proceso dirigido a todo el personal que busca integrar la
informacion necesaria de manera rapida y adecuada en la que se tratan diferentes temas de
relevancia; en este caso la seguridad y salud en el trabajo para obtener el comportamiento
adecuado del personal.

o Condiciones de Trabajo: son el conjunto de variables que nos permite condicional
las actividades laborales, en las cuales se pueden encontrar, el ambiente laboral, la empresa, los
instrumentos y/o herramientas entre otros.

o Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo: es una obligacion que los
empleadores deben implementarlo, ya que es un paso Idgico y por etapas, siempre en blsqueda
de mejorar dia a dia, mediante una planificacion, para asi lograr reconocer, anticipar, evaluar y
controlar los posibles riesgos que llegarian afectar la seguridad y salud de cada espacio laboral.

o Peligros: Fuente potencial que puede causar el deterioro de la salud y lesiones.

o Riesgos: Efecto de incertidumbre relacionado con eventos o consecuencias
negativas o positivas.

o Enfermedades Laborales: Aquella enfermedad contraida por la exposicion de

riesgos en la actividad laboral que ha realizado el trabajador.
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o Accidentes Laborales: Es aquel suceso que ocurre de manera repentina por causa

u ocasion del trabajo.

Responsables

Para dar cumplimiento y desarrollo al programa de capacitacion, se identificaran los roles y
responsabilidades que recaeran en las diferentes areas dentro de la organizacion.

o Gerencia: Dispone y provee los recursos técnicos, econémicos y humanos que son
necesarios para la ejecucion del programa de acuerdo con sus necesidades; Vigila el
cumplimiento del programa de capacitacion sobre el cumplimiento de los objetivos que se han
propuesto.

o Responsable del programa de capacitacion (Administracion): Es la persona
encargada de identificar y establecer las necesidades de capacitacion y control del programa,
solicita los recursos necesarios para dar cumplimiento con el plan, vigila y lleva los indicadores
de cumplimiento del programa y evalta de manera periddica los conocimientos que ha adquirido
el personal sobre los riesgos, peligros, enfermedad y prevencion de los mismo.

o Trabajadores: Tienen la responsabilidad de asistir, participar, aplicar y cumplir
con las actividades, conocimientos y programas del plan de capacitacion en las tareas que
ejecutan en el cargo correspondiente, al mismo tiempo propone temas de formacién sobre los
riesgos que pueden identificar en sus procesos.

Descripcion del proceso de capacitacion

Todos los trabajadores que laboraran en el restaurante Milanys, recibirdn capacitaciones,
relacionadas con la Seguridad y Salud en el Trabajo (SST). Dando de esta manera, cumplimiento
al Decreto 1072 de 2015 y la Resolucion 0312 de 2019, expedidos por el Ministerio de trabajo y

que establecen que todo empleador y/o contratante, sin importar su nivel de riesgo y su himero de
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empleados, debe capacitar a sus empleados en los riesgos del trabajo y disefiar programas de
prevencién y promocién de la salud.
Seguidamente se describen los temas relacionados a las capacitaciones, que se llevaran a
cabo en el restaurante Milanys:
e Aspectos generales y legales en Seguridad y salud en el trabajo  (Importancia) y
Politica de SST.
e ;Qué es Accidente, Incidente y Enfermedad laboral? Y ¢Que hacer en caso de un
Accidente, un Incidente y/o una Enfermedad laboral?
e Control y mitigacion de riesgos laborales.
e Procedimientos seguros para el desarrollo de las diferentes actividades
laborales.
e Comité de convivencia laboral.
e Motivacion y Potencializacion de habilidades laborales.
e Entornos saludables (politica de no alcohol, no drogas, ni tabaquismo)
e Salud fisica y mental.
e Higiene y seguridad industrial.
e Medio ambiente y gestion de residuos.
e COPASST.
e Plan y atencién ante emergencias.
Capacitaciones
Se realizara una capacitacion mensual, en total 12 durante el afio, sobre cada uno de los
parametros del sistema de seguridad y salud en el trabajo que permita dar a conocer en gran

escala los lineamientos regidos por la ley y adicional la forma en que se deben realizar los
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procesos de prevencion de riesgos con el fin de evitar y disminuir accidentes laborales, es
importante mencionar que de igual manera se incluiran charlas sobre el bienestar emocional y
fisico del personal que permita la deteccion de mejoras del clima laboral, estado emocional y
fisico de los trabajadores, evitando rotacion de personal y mejoras internas sobre el entorno de

trabajo.

llustracion 14- Cronograma de Capacitacion

Version 01
RESTAURANTE MILANYS CRONOGRAMA DE CAPACITACION Fecha: 02-11-2021

DURACION MESES

PERSONAL A

CAPACITACION ENCARGADO PARTICIPAR

nov-21| dic-21 |ene-22| feb-22 | mar-22 | abr-22 | may-22 | jun-22 | jul-22 |ago-22|sep-22 | oct-22

HORA
MINUTOS

Aspecto generales y legales en
seguridad y salud en el trabajo
(Importancia) y politica de
SST.

Administracion | Administrativos | 1

¢ Que es Accidente, Incidente
y Enfermedad laboral? Y
¢QUé hacer en caso de un Administracién | Todo el Personal | 2
accidente, un Incidente y/o
Enfermedad laboral?

Control y mitigacion de resgo | Ay inisiracién | Todo el Persoral | 1 | 30

laborales.
4 |Comité de convivencia laboral| Administracién | Todo el Personal | 1
5 |COPASST Administracién | Todo el Personal | 1
Entornos saludables (Politica - -
6 E ( Administracion | Todo el Personal | 1 | 30
de no alcohol,ni drogas)
7 |Higiene y seguridad industrial | Administracién | Todo el Personal [ 2
8 Plany ate.n clon ante Administracion | Todo el Personal | 2
emergencias
Procedimientos seguros para
9 |eldesarrollo de diferentes Administracion | Todo el Personal | 1

actividades

10

Medio ambiente y gestion de

. Lo Administracion | Todo el Personal | 1
residuos (Reciclaje)

11

Motivacion y potencializacion

de habilidades laborales Administraciéon | Todo el Personal | 1

12

Salud fisica y mental Administracién | Todo el Personal | 1 | 30

Fuente: Autoria Propia
Indicadores del programa
Los indicadores estan determinados como formulaciones matematicas, que permiten el reflejo de

una situacién determinada.
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Pueden ser de manera cuantitativa o cualitativa, que permite visualizar la situacion y las
tendencias de cambios generados en relacion con objetos y metas sefialadas durante un objetivo
por medio de las empresas.

Los indicadores son Utiles para los siguientes fines:
e Evaluan la gestion
¢ Identifica oportunidades
e Toma de decisiones preventivas
e Comunica ideas, valores y pensamientos de una manera responsablemente
equilibrada.
e Ayuda con la sensibilizacion y quienes son objeto de las mismas.

Calculo de indicador de SST

llustracién 15 - Indicadores SST

INDICADORES SST

INDICE
oe rrecuenca [ oo SNBEEE 0

N® Accidentes N° Dias perdidos

incapacitantes .
x 1 000,000 /HHT x1°000,000/HHT

INDICE DE IiNDICE DE
RESPONSABILIDAD B ACCIDENTABILIDAD

IFxIG/2 IF X IG / 1,000

Fuente: tomado de https://prevencionlaboralrimac.com/Herramientas/Indicadores-sst
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o indice de frecuencia: Este indice permitira medir los accidentes (ida y vuelta al
trabajo) en este indice se ingresaran las horas reales trabajadas, descontando el tiempo de
ausencia en el trabajo por permisos, vacaciones, enfermedades, accidentes, entre otras.

o Indice de gravedad: Este representa el nimero de jornadas pérdidas por cada
millon de horas trabajadas. Las jornadas pérdidas o no trabajadas son las correspondientes a
incapacidades temporales, mas las que se fijan en la valoracion del 1G de los accidentes de
trabajo segun la pérdida de tiempo inherente a la incapacidad causada por el tiempo de ausencia.

o Indice de responsabilidad: Incluye los nimeros de inspectores y/o profesionales
de la salud que se ocupan de la seguridad y la salud en el trabajo dentro de la organizacion.

o indice de accidentabilidad: Puede expresarse en % (10 al cuadrado); en este
caso se representara el nimero de accidentes que ocurren por cada 100 trabajadores.

Los indicadores de seguridad y salud en el trabajo permiten evaluar en qué posicion se
encuentran las organizaciones, su respectivo proceso permite la medicion de riesgos laborales.
Estos resultados son usados por las organizaciones permitiendo crear politicas y programas que
previenen las enfermedades laborales, accidentes de trabajo, lesiones entre otros; asi como la
supervision de programas que indican areas particulares de mayor aumento de riesgo segun tipos
de cargos u oficios.

Es decir, la parte administrativa cuenta con menos riesgos que la parte de la cocina del
restaurante. Asi mismo las personas contratadas dentro de los cargos de cocina deben tener un

mayor riesgo imponible.
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Resultados
El estudio investigativo del presente proyecto de grado se realizé al restaurante Milanys del
corregimiento del Caguén en el departamento del Huila, tiene una organizacion estructurada de
manera jerarquica, cuenta con 12 empleados, de los cuales se obtuvo una muestra de 6 personas
de las diferentes areas, cargos y actividades que se realizan en el restaurante.

Se implemento un disefio de programa de capacitacion teniendo en cuenta el andlisis de
los riesgos, peligros y enfermedades expuesto por area con la intencién de obtener el control y
evitando la ocurrencia de accidentes y posibles enfermedades en la exposicion continua de
tareas.

Al mismo tiempo se logra discutir que a lo largo del desarrollo del proyecto investigativo,
se analizo que obtener informacion y datos sobre los riesgos, peligros y enfermedades que se
presentan en el entorno laboral del restaurante Milanys es de suma importancia, debido que al
obtener el conocimiento en dicha area nos permite mejorar de manera optima las actividades y
tareas llevadas a cabo en la organizacion de tal manera que este paso hace hincapie al
reconocimiento fundamental y sustancial de la aplicacion e implementacion del sistema de
seguridad y salud en el trabajo, del cual se pudo observar y decir que no se encuentra
estructurado en la empresa de estudio, siendo esta la herramienta de prevencion mas segura en
cuanto a la salud y la seguridad del trabajador.

El talento humano al asistir a cada una de las capacitaciones logra profundizar sus
conocimientos para lograr cumplir las funciones asignadas, se beneficiaria asi:

e Conduce rentabilidad mas altay actitudes mas positivas.
e Mejora el conocimiento del puesto a todos los niveles.

e Crea mejor imagen ante los clientes.



Mejora la relacion jefes-subordinados.

Se promueve la comunicacion a nivel de toda la organizacion.
Reduce la tension y permite el manejo de areas de conflictos.

Se agiliza la toma de decisiones y la solucion de problemas.
Promueve el desarrollo de las personas mediante la promocion.
Contribuye a la formacién de lideres y dirigentes.

Como beneficia la capacitacion al personal:

Ayuda al individuo para la toma de decisiones y solucién de problemas.
Alimenta la confianza, la posicion asertiva y el desarrollo.
Contribuye positivamente en el manejo de conflictos y tensiones.
Forja lideres y mejora las aptitudes comunicativas.

Sube el nivel de satisfaccion con el puesto.

Permite el logro de metas individuales.

Desarrolla un sentido de progreso en muchos campos.

Elimina los temores a la incompetencia o la ignorancia individual.
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Conclusiones
La participacion y la importancia en la adquisicion de conocimiento por medio de las
capacitaciones de riesgos, peligros y enfermedades laborales y el control de estas se logra
evidenciar en la concientizacion e interés por parte de los trabajadores, que desean implementar
el disefio del programa de capacitacion como antesala en estructura y aplicacion del sistema de
seguridad y salud en el trabajo.

Se espera que el presente estudio investigativo sirva para dar el cambio al Restaurante
Milanys en lo que se esta proponiendo la implementacion del programa de capacitacion para un
periodo de un afio que reduzca los riesgos en el desarrollo de cada actividad asignada.

El programa de capacitacion en las organizaciones Yy en el diario vivir se ve como la
oportunidad que se tiene para desarrollar la capacidad y competitividad de una persona o
empresa, por este motivo se hace necesario estructurar un programa sistematico que defina las
necesidades reales de una capacitacion y que no se desperdicien recursos que no son relevantes
para las metas de dicho programa.

Por tal motivo es relevante que un programa de capacitacion estructurado no sea solo de
manera inicial sino que mantenga un programa de capacitacion estructurado no sea de manera
inicial sino que mantenga un seguimiento constante en los empleados.

Por otra parte, teniendo en cuenta que cada vez existen mas regulaciones que le otorgan
deberes a las empresas hacia sus empleados; Se espera que el restaurante Milanys mediante la
implementacion del programa de capacitacion, contribuya de forma real y significativa al

cumplimiento de esta responsabilidad tan importante.
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Recomendaciones
Realizar y actualizar de manera adecuada y correspondiente la matriz de riesgos, peligros y
enfermedades laborales del Restaurante Milanys en conjunto con los controles que mitigan y
contrarresten los posibles incidentes y accidentes en que podrian presentarse en las diferentes
areas, cargos y actividades laborales, al mismo tiempo en el que se indique el nivel de riesgos,
calificacion de riesgo y control teniendo en cuenta la fuente, el medio, el origen y el trabajador.
Capacitar y entrenar al grupo de empleados de todos los niveles de la empresa es una de las
mejores inversiones que se hace, y se podria lograr unas ventajas competitivas a corto y largo
plazo generando bienestar para el personal.

Una vez capacitado el talento humano del Restaurante Milanys estaran dispuestos a
asumir sus roles dentro de la compafiia, para esto se debera hace un seguimiento por parte del
administrador mediante una programacion que permita verificar la calidad del trabajo y asi
mismo implementar acciones correctivas.

De igual manera, se recomienda que el restaurante Milanys se mantenga enterado de las
nuevas responsabilidades que como organizacion debe tener hacia sus empleados, para no recaer
en irregularidades e incumplimientos que puedan traer problemas por no velar correctamente por
la seguridad y salud de sus trabajadores.

Asi mismo, se recomienda que el programa de capacitacion sea ejecutado de tal forma
que involucre a todos los trabajadores de la organizacion, de forma creativa para que no sea visto
como capacitaciones a las que tienen que asistir por obligacion, sino como algo de vital
importancia y de beneficio para todos, para de esta manera captar su atencion e interés

verdaderamente.
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Por otra parte, se recomienda video grabar las capacitaciones para que en caso de que por
fuerza mayor algun trabajador no pueda asistir a alguna sesién, pueda verla y no quedarse sin
adquirir la informacidn necesaria y asi dar cumplimiento a la correcta ejecucién de la

capacitacion a todos los trabajadores.
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AnNexos

Archivo fotogréafico Restaurante Milanys
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Fuente: Almacén del Restaurante



Fuente: Zona de Preparacion y Manipulacion del Restaurante
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Fuente: Contadores Servicios Publicos — Pipeta de Gas Restaurante



Fuente: Contadores Areas Comunes Restaurante
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Fuente: Recepcion — Entrada Restaurante
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Estructura Encuesta SST

—

ppe?

ENCUESTA DE SEGURIDAD Y SALUD EN
EL TRABAJO

ENCUESTA SG SST FASE 4 UNAD

2 William.uribeacosta@gmail.com (no compartidos) ()
Cambiar de cuenta

*QObligatorio

escuesta realizada a los colanoradores del restaurante Milanys sobre SG-S5T

—h ko h —
A-BUREGEN-BELARODS

NOMBRE COMPLETO *

carolina barrios



CARGO EN LA EMPRESA *

mesera

ACEPTA MANEJO DE DATOS (HABEAS DATA) *

@ s
(O no

Siguiente Borrar formulario

RIESGOS LABORALES

CONTESTE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS SOBRE LOS RIESGOS EN SU TRABAJO
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TRABAJA CON EXPOSICION A CALOR : HORNOS , ESTUFAS, ASADORETC*

QO s
O no

EMPUJA O LEVANTA PESOS, MASDE 20 KG *

QO s
O no

HACE MOVIMIENTOS REPETITIVOS CON LAS MANOS DURAMTE MAS DE TRES
HORAS *

QO s
O no
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TIENE EXPOSICION A LIQUIDOS QUIMICOS O INFLAMABLES *

QO s
O nNo

Trabaja en posiciones incomodas (doblar, torcer, trabajo manual pesado) *

O si
O No

Trabaja a una altura de mas de 5 metros. *

QO si
O no
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TIENE ALTA EXPOCISION A SONIDOS FUERTES (MAQUINARIA, MUSICA,
VEHICULOS) *

O si
O nNo

TRABAJA DE PIE MAS DE 3 HORAS SIN DESCANSO *

O si
O nNo

trabaja en superficies resbaladizas *

QO si
O nNo



observa riesgos de electrocucion en su lugar de trabajo (electricidad) *

QO si
(O No

conoce las funciones tareas o actividades del cargo que realiza? *

QO si
OND

reconoce los peligros y riesgos que tiene su cargo? *

QO si
O nNo
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356G 55T

CONTESTE LAS SIGUIENTES PREGUNTAS SEGUM SU PERCEPCION
CONOCIMEINTO.

SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAIO

Todos reciben capacitacion obligatoria en salud v seguridad. (induccion de
ingreso). *

O si
(O No

La salud y la seguridad en el lugar de trabajo se consideran extremadamente

importantes. *

O Verdadero

O Falso



Existen sistemas para identificar v enfrentar los peligros. (avisos demarcacion
etc.) *

O si
O nNo

Existe un comité activo de seguridad y salud. *

O si
O no

(O desconozco que es un comite de sst

sabe la diferencia entre accidente laboral e incidente laboral *

O si
O no

le ofrecen los elementos de proteccion segun su trabajo (guantes, gorros, gafas
etc) *

O si
O no
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Los procedimientos de salud v seguridad se comunican claramente en su

empresa. *

O si
O nNo

tiene algun comentario sobre oportunidades de mejora en su puesto de trabajo

relacionadas con los riesgos laborales

Tu respuesta

tiene algun comentario sobre oportunidades de mejora en su puesto de trabajo

relacionadas con los riesgos laborales

Tu respuesta

quisiera conocer mas sobre riesgos laborales

QO si
(O No

Atras m Borrar formulario

87



