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Introduccion

El Sistema de Gestion en Seguridad y Salud en el Trabajo, es un requerimiento nacional
para toda empresa, por lo tanto, debe disefiarse como herramienta de mejora en las condiciones
laborales y competitividad empresarial. En el trabajo de grado se quiere alcanzar el disefio del
Manual del Sistema de Gestidn en Seguridad y Salud en el Trabajo para el Restaurante Llanerita
& Carbon; cumpliendo con los estandares minimos exigidos en la normatividad colombiana y asi
mejorar las condiciones y medio ambiente laboral para los colaboradores del Restaurante.

Es necesario investigar en diferentes fuentes de informacién electronica que permitan
conocer més a fondo sobre la empresa y el sistema que queremos disefiar. Se tuvo en cuenta que
el Restaurante es una empresa relativamente nueva por ende cuenta con un minimo cumplimento
a la normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

La metodologia que se utilizard para el desarrollo del trabajo sera la del ciclo PHVA lo
que va a permitir trabajar de una forma adecuada y asi determinar el estado en el que se encuentra
el restaurante. Con base a la Resolucion 0312 de 2019 la cual brinda un estatus de la empresa, para
asi poder elaborar un manual que le permita a la empresa guiarse en el disefio y cumplimiento del

sistema de gestion en la seguridad y salud en el trabajo.



Objetivo General

Enmarcar los parametros a realizar, para asi garantizar el cumplimiento de los requisitos y
lineamientos establecidos por el Instituto Técnico Nacional de Comercio “Simon Rodriguez™ con
el fin del desarrollo final del trabajo de grado.
Objetivos Especificos

e Dar cumplimiento con el cronograma de asesorias establecidas por nuestro docente y
mentor en el trabajo de grado.

e Realizar un andlisis de la normatividad de la Resolucion 0312 del 2019 y el Decreto 1072
del 2015

* Recopilar todo lo aprendido en el programa del SGSST, con sus respectivos procesos y

procedimientos.



Informacién General de la Empresa

Nombre

Planear

Llanerita & Carboén

Nit

1.006.099.831

Representante. Legal

Angela Tobon Palta

Actividad Econdmica

Venta de platos preparados a la mesa

Cddigo Act Eco

5611

Direccion Carrera 26J 1 #123-020oficina
Correo Cali — Valle del Cauca
Teléfono 3157126620

Correo Llaneritaycarbon9831@gmail.com
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Organigrama

El restaurante Llanerita & Carbon actualmente no cuenta con un Organigrama
establecido, por lo cual se le ha brindado temporalmente, un organigrama ya que proporciona una
base. Donde se muestra las relaciones entre sus diferentes partes y la funcion de cada una de ellas,

asi como de las personas que trabajan en ella misma.

PARRILLERO

I
I
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Mapa de Procesos
El mapa de procesos permite representar los procesos y sus relaciones. La tarea principal
para llevarlo a cabo consiste en identificar los procesos del restaurante y relacionar unos

procesos con otros segun su orden de ejecucion, de manera estructurada.

2\

Subprocesos
/-Productos e insumos ) (Emisién de factura
«Publicidad y mercadeo o ) « Encuenta de satisfaccion
+ Ubicacion del cliente en la - Limpieza y mantenimiento

mesa
* Entrega del menu
« Preparacion del producto

Pr oces O S . E:dsip()jzg:ho y entrega del = 5
Estrategicos (S J rocesos De

N/

Soporte

Definiciones

Es un proceso mediante el cual un trabajador o contratista reporta por escrito al jefe las
condiciones adversas que ha identificado en su lugar.
o Accidn correctiva: Accion tomada para eliminar la causa de una no conformidad detectada
u otra situacion no deseable
. Accion de mejora: Accion de optimizacion del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud
en el Trabajo (SG-SST), para lograr mejoras en el desempefio de la organizacion en la seguridad
y la salud en el trabajo de forma coherente con su politica
o Accion preventiva: Accion para eliminar o mitigar la(s) causa(s) de una no conformidad

potencial u otra situacion potencial no deseable.
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o Actividad no rutinaria: Actividad que no forma parte, de la operacion normal de la
organizacion o actividad que la organizacion ha determinado como no rutinaria por su baja
frecuencia de ejecucion
o Actividad rutinaria: Actividad que forma parte de la operacién normal de la organizacion,
se ha planificado y es estandarizarle.
o Alta direccion: Persona o grupo de personas que dirigen y controlan una empresa
o Amenaza: Peligro latente de que un evento fisico de origen natural, o causado, o inducido
por la accién humana de manera accidental, se presente con una severidad suficiente para causar
pérdida de vidas, lesiones u otros impactos en la salud, asi como también dafios y pérdidas en los
bienes, la infraestructura, los medios de sustento, la prestacion de servicios y los recursos
ambientales.
o Auto reporte (sic) de condiciones de trabajo y salud: Proceso mediante el cual el
trabajador o contratista reporta por escrito al empleador o contratante las condiciones adversas de
seguridad y salud que identifica en su lugar de trabajo.
o Centro de trabajo: Se entiende por Centro de Trabajo a toda edificacion o érea a cielo
abierto destinada a una actividad econémica en una empresa determinada.
o Ciclo PHVA: Procedimiento légico y por etapas que permite el mejoramiento continuo a
través de los siguientes pasos:

Planificar: Se debe planificar la forma de mejorar la seguridad y salud de los
trabajadores, encontrando qué cosas se estan haciendo incorrectamente o se pueden mejorar y
determinando ideas para solucionar esos problemas.

Hacer: Implementacion de las medidas planificadas.
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Verificar: Revisar que los procedimientos y acciones implementados estan los
resultados deseados.

Actuar: Realizar acciones de mejora para obtener los mayores beneficios en la seguridad
y salud de los trabajadores.

Condiciones de salud: El conjunto de variables objetivas y de auto reporte (sic) de
condiciones fisioldgicas, psicoldgicas y socioculturales que determinan el perfil
sociodemogréafico y de morbilidad de la poblacién trabajadora.

Condiciones y medio ambiente de trabajo: Aquellos elementos, agentes o factores que
tienen influencia significativa en la generacion de riesgos para la seguridad y salud de los
trabajadores quedan especificamente incluidos en esta definicion, entre otros: a) Las
caracteristicas generales de los locales, instalaciones, maquinas, equipos, herramientas, materias
primas, productos y demas Utiles existentes en el lugar de trabajo; b) Los agentes fisicos,
quimicos y bioldgicos presentes en el ambiente de trabajo y sus correspondientes intensidades,
concentraciones o niveles de presencia; ¢) Los procedimientos para la utilizacion de los agentes
citados en el apartado anterior, que influyan en la generacion de riesgos para los trabajadores y;
d) La organizacién y ordenamiento de las labores, incluidos los factores ergonémicos o
biomecéanicos y psicosociales.

Descripcion sociodemografica: Perfil sociodemogréafico de la poblacion trabajadora,
que incluye la descripcion de las caracteristicas sociales y demogréaficas de un grupo de
trabajadores, tales como: grado de escolaridad, ingresos, lugar de residencia, composicion
familiar, estrato socioecondémico, estado civil, raza, ocupacion, area de trabajo, edad, sexo y

turno de trabajo.
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Efectividad: Logro de los objetivos del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el
Trabajo con la maxima eficacia y la maxima eficiencia.
o . Eficacia: Es la capacidad de alcanzar el efecto que espera o se desea tras la realizacion
de una accion.
o Eficiencia: Relacién entre el resultado alcanzado y los recursos utilizados.
o Emergencia: Es aquella situacion de peligro o desastre o la inminencia del mismo, que
afecta el funcionamiento normal de la empresa. Requiere de una reaccion inmediata y coordinada
de los trabajadores, brigadas de emergencias y primeros auxilios y en algunos casos de otros grupos
de apoyo dependiendo de su magnitud.
o Evaluacion del riesgo: Proceso para determinar el nivel de riesgo asociado al nivel de
probabilidad de que dicho riesgo se concrete y al nivel de severidad de las consecuencias de esa
concrecion.
o Evento Catastrofico: Acontecimiento imprevisto y no deseado que altera
significativamente el funcionamiento normal de la empresa, implica dafios masivos al personal
que labora en instalaciones, pardlisis total de las actividades de la empresa o una parte de ella 'y
que afecta a la cadena productiva, o genera destruccion parcial o total de una instalacion.
o Identificacion del peligro: Proceso para establecer si existe un peligro y definir las
caracteristicas de este.
o Indicadores de estructura: Medidas verificables de la disponibilidad y acceso a recursos,
politicas y organizacion con que cuenta la empresa para atender las demandas y necesidades en
Seguridad y Salud en el Trabajo.
o Indicadores de proceso: Medidas verificables del grado de desarrollo e implementacion

del SG-SST.
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o Indicadores de resultado: Medidas verificables de los cambios alcanzados en el periodo
definido, teniendo como base la programacion hecha y la aplicacion de recursos propios del
programa o del sistema de gestion.

o Matriz legal: Es la compilacion de los requisitos normativos exigibles a la empresa acorde
con las actividades propias e inherentes de su actividad productiva, los cuales dan los lineamientos
normativos y técnicos para desarrollar el Sistema de Gestidn de la Seguridad y Salud en el Trabajo
(SG-SST), el cual debera actualizarse en la medida que sean emitidas nuevas disposiciones
aplicables.

o Mejora continua: Proceso recurrente de optimizacion del Sistema de Gestion de la
Seguridad y Salud en el Trabajo, para lograr mejoras en el desempefio en este campo, de forma
coherente con la politica de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) de la organizacion.

o No conformidad: No cumplimiento de un requisito. Puede ser una desviacion de
estandares, practicas, procedimientos de trabajo, requisitos normativos aplicables, entre otros,

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

o Politica de seguridad y salud en el trabajo: Es el compromiso de la alta direccién de una
organizacion con la seguridad y la salud en el trabajo, expresadas formalmente, que define su
alcance y compromete a toda la organizacion.

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

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

informan sobre su desempefio.
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o Revision proactiva: Es el compromiso del empleador o contratante que implica la
iniciativa y capacidad de anticipacién para el desarrollo de acciones preventivas y correctivas, asi
como la toma de decisiones para generar mejoras en el SG-SST.

o Revision reactiva: Acciones para el seguimiento de enfermedades laborales, incidentes,
accidentes de trabajo y ausentismo laboral por enfermedad.

o Requisito Normativo: Requisito de seguridad y salud en el trabajo impuesto por una
norma vigente y que aplica a las actividades de la organizacion.

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

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

o Valoracion del riesgo: Consiste en emitir un juicio sobre la tolerancia o no del riesgo
estimado.
o Vigilancia de la salud en el trabajo o vigilancia epidemioldgica de la salud en el

trabajo: Comprende la recopilacion, el analisis, la interpretacion y la difusién continuada y
sistematica de datos a efectos de la prevencion. La vigilancia es indispensable para la planificacion,
gjecucién y evaluacion de los programas de seguridad y salud en el trabajo, el control de los
trastornos y lesiones relacionadas con el trabajo y el ausentismo laboral por enfermedad, asi como
para la protecciéon y promocion de la salud de los trabajadores.
Ciclo PVHA

El ciclo PHVA (Planificar-Hacer-Verificar-Actuar) es una estrategia participativa de
resolucion de problemas para mejorar procesos e implementar cambios. Es un método de mejora
continuas. No es un proceso que se ejecuta una sola vez, sino un espiral continuo que busca

mejorar los procesos e iteraciones.
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* ¢ Qué se hara? ;Cémo?
¢Cuando? D6nde?

*¢Quién? ;Con quién? ;Para
qué? «

e+ ;Como se evaluara lo
realizado? ;Con qué

«datos? ¢Para qué evaluar?

>

*;Qué aprendimos?

+¢Qué errores no se pueden
repetir?

*¢Qué aciertos se deberian
estandarizar?

+¢Que podemos mejorar y
como lo podemos mejorar?

N

ACTUAR

Politica
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*Ejecutar lo planeado. \

*Recolectar todos los datos
necesarios.

*Documentar todo lo

realizado y lo que no se

pudo hacer

/\

¢Se hizo lo planeado?
¢Se lograron los
resultados?

+;Que me canismos se tienen
para verificar el SG -

+SST?

*;Que impacto se logro en
cuanto accidentalidad y

«enfermedades laborales?

/

El restaurante Llaneritas & Carbdn tiene una razon fundamental de evitar accidentes de

trabajo y enfermedades profesionales; igualmente se enfatiza en la contribucion de bienestar

fisico y mental de los empleados.

El restaurante es consciente de los peligros y riesgos a los que se exponen dia a dia tanto

los empleados como los clientes, contratistas y personas que tengan que ver con el flujo de

procesos que se maneja, el restaurante esta comprometido en realizar una mejora continua de las

condiciones y lugares de trabajo.
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El restaurante Llaneritas & Carbon se responsabiliza de la proteccion y la seguridad de
todos los empleados politica en La identificacion de peligros, implementacién de procedimientos
de trabajo seguro; ejecucion de programas de medicina, higiene y seguridad industrial; que
prevengan y mitiguen los accidentes, incidentes, lesiones y enfermedades laborales relacionados
con los riesgos inherentes debidamente identificados; manteniendo condiciones de seguridad
adecuadas que prevengan y controlen los riesgos potenciales que puedan provocar dafios a la
propiedad, a la integridad de los empleados, contratistas y subcontratistas. En la identificacion y
control de los aspectos e impactos socio ambientales significativos, previniendo la
contaminacion del suelo, el aire y el agua; haciendo uso eficiente de los recursos y asegurando
una disposicion final adecuada de los residuos; con el fin de disminuir los impactos negativos
catalogados como significativos.

Katherine Alejandra Echeverry Jaramillo

Santiago de Cali, martes 22 de noviembre del 2022

Objetivos
Objetivo General

Garantizar las condiciones de trabajo seguras y saludables en el desarrollo de las

diferentes actividades productivas del restaurante LLANERITA & CARBON disefiando
el Sistema de Gestion en Seguridad y Salud en el Trabajo mediante la aplicacion de los requisitos
exigidos en la Resolucion 0312 de 2019 y el ciclo PVHA.

Objetivos Especificos
* Estructurar el plan de mejora del Sistema de Gestion en Seguridad y Salud en el
Trabajo con base en el ciclo PHVA para el restaurante Llaneritas & Carbdn

* Realizar un seguimiento continuo del estado de salud de los trabajadores que
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presenten factores de riesgo ocupacional.

 Fomentar una cultura de salud y seguridad motivando a los trabajadores a ser mas

comprometidos con el autocuidado.

* Implementar un ciclo de actividades con las que sea factible brindar una solucion

rapida y efectiva ante situaciones de emergencia o accidentes que resulten en la operacion
del restaurante.
Recursos

Se debe definir y asignar los recursos necesarios para el disefio, implementacion, revision
evaluacion y mejora de las medidas de prevencién y control, para la gestion eficaz de los
peligros y riesgos en el lugar de trabajo y también, para que los responsables de la seguridad y
salud en el trabajo en la empresa, el Comité Paritario o Vigia de Seguridad y Salud en el Trabajo
segun corresponda, puedan cumplir de manera satisfactoria con sus funciones.
Recurso Humano

El recurso humano contempla aspectos de formacion y funciones directas en la gestion del
sistema de seguridad y salud en el trabajo que permitira dar el cumplimiento estricto de la
planeacion y programacion de cada una de las actividades del procedimiento de Seguridad y Salud
en el Trabajo sera la persona contratada para el apoyo del sistema, los miembros que conforman
el Copasst y los brigadistas del restaurante Llaneritas & Carbon. Adicionalmente, se gestionaran
para que la empresa contrate la prestacion de servicios de asesoria y ejecucion técnica, para la
correccion de factores de riesgo presentes en las diferentes areas de trabajo, con profesionales
experimentados en el tema, la supervision dinamica del Copasst y la asesoria de la ARL.

COPASST: el comité de paritario de seguridad y salud en el trabajo sirve como organismo

de promocion y vigilancia de las normas y reglamentos de seguridad y salud en el trabajo del
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restaurante; por medio de la resolucion 2013 de 1986 y la ley 1562 del 2012 establece que todas
las empresas que tengan 10 o mas trabajadores estan obligados a conformar un Copasst.

COCOLA: el restaurante tiene la responsabilidad de identificar evaluar y prevenir
permanente la exposiciones a factores de riesgo psicosocial en el trabajo y patologias causadas por
estrés laboral, y como medida preventiva de acoso laboral que contribuye a proteger a los
trabajadores contra los riegos psicosociales que afectan la salud en lugares de trabajo y de acuerdo
con la resolucion 652 y 1356 del 2012 en la que estipula que toda empresa con menos de 20
empleados para el comité de convivencia e debe elegir un representante del empleador y un
representante del empleado; este comité se reunird periddicamente y cuando se presenten casos
que requieran inmediata intervencidn se convocara una reunién extraordinaria.

BRIGADA: estard compuesta por un grupo de personas organizadas y capacitadas para
emergencias, mismos que seran responsables de combatirlas de manera preventiva o ante
eventualidades de un alto riesgo, emergencia, siniestro o desastre, dentro del restaurante y cuya
funcion esté orientada a salvaguardar a las personas y los recursos.

Recursos Financieros

Los recursos financieros integran, las inversiones econémicas en los aspectos anteriores
para cumplir con objetivos y poder realizar actividades que el restaurante Llaneritas & Carbon
identifican para desarrollar el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo ya que es

de suma importancia que el restaurante implemente dicho Sistema.

PRESUPUESTO
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Elementos de proteccidn personal

Exédmenes Médicos Ocupacionales

Mantenimiento de equipos de emergencia

Recursos Técnicos
Los recursos tecnoldgicos contemplan aspectos de inversién en equipos utilizados y su
mantenimiento en la implementacion y desarrollo del SG-SST, Llaneritas & Carbdn cuenta con

espacios fisicos suficientes para la capacitacion del personal, dotado con otros recursos como

son:
. Equipos de computo
o Caja registradora

o Sillas

o Televisor

o Equipo de sonido

Plan de Capacitacion
Todo trabajador que ingrese al restaurante Llaneritas & Carbon recibird una induccion
en los aspectos generales y especificos de las actividades a realizar, incluyendo entre otros, la
identificacion y el control de peligros y riesgos en su trabajo y la prevencion de accidentes de
trabajo y enfermedades laborales.

Anexo Plan de Capacitaciones
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Nombre del

capacitador:
LOGO EMPRESA
Periodo de la
capacitacion:
Objetivo de la
capacitacion:
TRABAJADORES TEMA OBJETIVO CONTENIDO

Plan Anual de Trabajo
El plan anual de seguridad y salud en el trabajo se realizara teniendo en cuenta la
normatividad aplicable en materia de SST, las necesidades del restaurante Llaneritas & Carbon
sus trabajadores y la evaluacion inicial establecida en el Articulo 2.2.4.6.16 del Decreto 1072 de
2015 que trata de la evaluacion inicial del SGSST.

Anexo Plan de Trabajo Anual

Cod:

PLAN ANUAL DE TRABAIO Y Ver:
CAPACITACIONES Fec:

Pag:

OBIJETIVO
Desarrollar actividades con el propdsito de fortalecer la formacion, los conocimientos, habilidades de los colaboradores del

restaurante Llanerita & Carbon, y contribuir a la participacion, motivacion y toma de conciencia para un buen entorno laboral

ALCANCE

Este programa aplica para los colaboradores de las areas administrativas y operativas del restaurante.

INDICADOR-META

INDICADOR DE COBERTURA:(Numero de actividades ejecutadas en el |META: Cumplir con el 90% de las actividades programadas
en el cronograma

periodo){Numero de actividades programas en el periodo) 100%

META: Cumplir con el 80% de la calificacidn minima

esperada en la totalidad de las evaluaciones aplicadas al
afio 2022
ENERO FEBRERO MARZO  ABRIL MAYO

INDICADOR DE EFICACIA: (Numero de colaboradores con evaluacidn
satisfactoria) (Total de funcionarios evaluados) 100%

PROGRAMA | ACTIVIDAD |RESPONSABLE




El restaurante Llaneritas & Carbon identifica los requisitos legales con el fin de
garantizar el ingreso y el debido andlisis de posibles requisitos que se puedan estar aplicando en
cada auditoria del manual, la matriz de los requisitos legales le permite al restaurante mantener
una vigencia actualizada y estos requisitos seran divulgados a las partes interesadas cada vez que
se considere necesario.

A manera de ejemplo se deja un breve modelo, mé&s se recomienda que Llanerita & Carbon

Matriz de requisitos legales

implemente una matriz de requisitos legales.

MODELO DE MATRIZ DE REQUISITOS LEGALES

Focha do laboracon: 00__, MM_, A_

Focha do actualzacin: 00__ NN__,AA_

Responsable de actualtzacion;

Clasificacion

Especifica

e

Decreto
1072

Aio de | Disposicion
emision | que regula

015

Decrelo (nico
reglamentario
del sactor
trabajo

At | Descripeion del | Evidencla de

Aplicable

A
224625

requisito

Formular el plan
(o emergencias
Para responder
ante inminencia u
ocurrencia de
ovontos
polenciaimente
desastrozos,

cumplimiento

Plan de
emergencias

Responsable

Gerente,
persona
encargada del
88T

Existe evidencla
actualizada

“ Obsorvaclones
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Gestion del cambio en SG-SST

Este procedimiento es de aplicacion obligatoria para todos los cambios que se puedan
presentar en el restaurante Llaneritas & Carboén, asegurando que los peligros y riesgos sean
identificados y valorados determinando los controles a implementar.
Responsabilidades:
Responsable SST:

Sera la persona encargada de revisar, aprobar la Gestién de Cambio y de facilitar el
proceso de Gestion de Cambio y orientar a los participantes de acuerdo con la metodologia.

COPASST: Participar en la propuesta de cambio para Llanerita & Carbdn, realizando
actividades o incluyendo nuevos proyectos, participando de la identificacion de riesgos.

TRABAJADORES: Conocer y ser conscientes de los peligros de sus actividades, de los
cambios temporales y controles establecidos para disminuir la probabilidad o consecuencias de
posibles incidentes, accidentes de trabajo o enfermedades laborales.
Perfiles del Cargo

El personal responsable del reclutamiento debe desarrollar un perfil de cargo que ayude a
buscar la persona apropiada para restaurante Llaneritas & Carbdn. Dicho perfil considerara no
solo las competencias necesarias que demanda la descripcion del trabajo, sino también las
cualidades, experiencia, actitudes y demas que hacen posible que una persona encaje en el equipo
que ya se ha establecido. Estas tareas y responsabilidades implican un puesto de trabajo como
cualidades y capacitaciones que debe de obtener el trabajador que lo requiere ademas de tener en
cuenta su aspecto ya que por salubridad se requiere un personal pulcro y con buena presentacion

personal.
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PERFIL DE CARGO, FUNCIONES Y RESPONSABILIDADES

Elaborado por:

Revisado y Aprobado por:

Nombre del Cargo

Gerente

Mesero

DESCRIPCION GENERAL DEL CARGO:

AREA:

AUTORIDAD:

PERSONAL A CARGO:

COMPETENCIAS:

ESTUDIOS:

EXPERIENCIA:

ACTITUDY APTITUD:

PRESENTACION PERSONAL

Manual de Funciones, Responsabilidades y Competencias.

En el restaurante Llaneritas & Carbon el manual define la relacion que debe existir

entre todos los trabajadores de la empresa que comparten la mision de esta. Asi mismo

encuentran unos parametros, deberes y responsabilidades que les permitira realizar mejor su

trabajo, definiendo las funciones generales y especificas que tiene cada puesto. También resalta

mucho las normas de higiene ya que es un establecimiento de expendio de alimentos y bebidas

donde el cuidado personal es clave en el equipo de trabajo ya que asegura que todos los

productos que se oferten en el mismo no sean un riesgo para la salud del cliente y afecten a la

imagen de la empresa Llanerita & carbon

Control de Documentacion y Registros

El control de la documentacion es un mecanismo que nos orienta a comprobar e

inspeccionare el cumplimiento de los requisitos que exigen las normas establecidas en el

restaurante Llaneritas & Carbon, el control de documentacion y registros es indispensable a la

hora de brindar cumplimiento con los objetivos de toda empresa
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Estos documentos se deben conservar por un periodo minimo de 20 afios que se cuentan a
partir del momento del ingreso laboral del colaborador con la empresa. Entre esos documentos que
se deben almacenar por dicho tiempo estan:

*Los resultados de los perfiles epidemiologicos de salud de los trabajadores

*Exdmenes de ingreso

*Monitoreo de ambiente de trabajo y controles de riesgos y peligros

*Registros que certifiquen capacitaciones

*Registro de entrega de elementos de proteccion personal

Hacer

Matriz de Identificacion de Peligros y Riesgos

MATRIZ DE IDENTIFICACION DE PELIGROS Y RIEGOS
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Aspectos Ambientales

Analizando los aspectos ambientales que se identifican en la empresa se logra identificar
los riesgos de caracter ambiental sobre el sistema de gestion del Restaurante Llanerita & Carbon.
Para la identificacion de los riesgos se definieron los factores que pueden alterar las condiciones
ambientales, se da con el conocimiento y la interpretacion de peligros que pueden ser fuente de
riesgo en la empresa. La identificacion se inicia realizando inventarios de peligros que pueden
causar dafo a los trabajadores, para disminuir impactos ambientales es necesario identificar solo
aquellas que realmente implican acciones de gestion ambiental, asi como, aquellas que pudiesen
Ilegar a representar un peligro de caracter ambiental.

A manera de ejemplo se brinda al restaurante Llaneritas & Carb6n un modelo de matriz

para implementar e identificar los aspectos ambientales.

MATRIX AMBIENTAL
% DE
VARIABLE FACTOR IMPORTANC NIVELES CALIFICACION
1A
Vida util del material
Energia de obtencion
Materia prima 30 Contaminacion por l}guas
ASPECTOS Y Suelo |
AMBIENTALES Atmosférica |
DEL Gasto_de material
MATERIAL Produccion! |__Energia de procesos
extraccion de 70 2 Aquas
materia prima Contaminacion por |-<o -
emision Asnosiinic
mosiérica |
Uso y 20 Consumibles |
mantenimiento Energia consumida B ] |
| Solidos inertes
| Solidos 10xicos
Residuos generados | z z
ASPECTOS por transformacion gf::ﬂ:“}: f:"?":::i’:
AMBIENTALES del material durante == ok e
DE USO Fin de Vida 80 eproceso  dEEO
| Liquidos toxicos |
Emisiones atmosféricas
Reciclaje w
Reutilizable 1
Desechable
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Procedimientos e Instructivos de Seguridad

La NTC 4114 es la norma que establece los pasos a seguir y los requisitos de un programa
que debe realizar inspecciones de areas, equipos e instalaciones. En cuanto a su clasificacion para
efectos de la norma se considera que las inspecciones que se planean se pueden clasificar teniendo
en cuenta el objetivo que se busca en ella.

. Inspecciones planeadas generales: Se dan por medio de un proceso de observacion directa
de toma de datos sobre el trabajo procesos, condiciones y medidas de proteccién con el fin de
identificar peligros.

. Inspecciones planeadas de orden y aseo: las inspecciones del orden y aseo prenden
verificar que todas las cosas se encuentren en el lugar el cual les corresponde, o en el sitio correcto
examinando el estado de limpieza, tanto de los sitios de trabajo como de los objetos que utilizamos
en nuestra empresa

. Inspecciones de areas y partes criticas: Se puede definir como componentes de
maquinarias equipos, materiales o estructura en el &rea que ofrece mayor probabilidad de ocasionar
un problema o pérdida significativa.

El programa de inspecciones de seguridad del Restaurante Llanerita & Carbén tiene como
objetivo general identificar actos y condiciones inseguras en las actividades que se realizan con el
fin de prevenirlas, corregirlas y minimizar la probabilidad de que sucedan accidentes, incidentes o
dafios en las propiedades.

Sustancias Quimicas

Los empleados del restaurante Llaneritas & Carbdn siempre van a estar expuestos a los

peligros quimicos; los productos utilizados para la limpieza y la desinfeccion generan riesgos de

irritacion, intoxicacion, alergia, asfixia, quema por inhalacion, ingestion o contacto con la piel,
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acorde a su estado o emitido en forma de gas, particulas solidas o liquidas. Es importante recalcar
que mantener actualizado el historial médico del personal, logrando identificar con el médico
laboral las fuentes de alergia y los medios, de ser previamente identificados se podrian eliminar
cambiando el producto o sustancia que causa el problema alérgico.
Clasificacion de Productos Quimicos segun Norma NFPA 704

La norma NFPA 704 establece un sistema de identificacion de riesgos, para que en un
eventual incendio o emergencia, las personas afectadas puedan reconocer los riesgos de los
materiales respecto del fuego, aunque éstos no resulten evidentes. Este codigo ha sido creado para
la utilizacion especifica de los cuerpos de bomberos y brigadas de emergencias empresariales.
Consiste en una etiqueta que consta del nombre del material y cuatro secciones con un color
asignado en cada caso: azul (riesgos para la salud), rojo (inflamabilidad), amarillo (reactividad) y
blanco (riesgo especifico). En cada una de las secciones se coloca el grado de peligrosidad: 0, 1,
2, 3, 4 siendo en lineas generales, 0 el menos peligroso, aumentando la peligrosidad hasta llegar a
4, nivel mas alto. Los criterios para establecer los grados de peligrosidad en cada una de las

secciones son los siguientes:

4 - DEBAJO DE 25 °C

NIVEL DE RIESGO INFLAMABILIDAD
4 - MORTAL

3 - MUY PELIGROSO . 3 - DEBAJO DE 37 °C
2 - PELIGROSO 2 - DEBAJO DE 93 °C

1 - POCO PELIGROS 1 - SOBRE 93°C
0 - SIN RIESGO 0 - NO SE

INFLAMABILIDA INFLAMA

RIESGOS
A LA SALUD » REACTIVIDAD

REACTIVIDAD
4 - PUED EXPLOTAR
SUBITAMENTE
3 - PUEDE EXPLOTAR EN
CASO DE CHOQUE O

CALENTAMIENTO.
2 - INESTABLE EN CASO DE

CAMBIO QUIMICO VIOLENTO
1 - INESTABLE ENM CASO DE
CALENTAMIENTO
0 - ESTABLE

RIESGO

ESPECIFICO

OX - OXIDANTE

COR - CORROSIVO
- RADIOACTIVO

AAL - NO USAR AGUA

-2~ - RIESGO BIOLOGICO

RIESGO
ESPECIFICO
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Las Naciones Unidas dividen las mercancias peligrosas en nueve grandes grupos llamados
“Clases”, los cuales se dividen para profundizar més en el detalle de su peligrosidad. Cada
clasificacion numérica se complementa con un pictograma y un color de fondo en forma de rombo
que ilustra el peligro. La ultima actualizacion del Libro Naranja dispone sobre el rotulado, marcado
y etiquetado lo siguiente:

Sustancias peligrosas para el medio ambiente Este rotulo fue adoptado para todas las
sustancias, mezclas, soluciones, solidas o liquidas, de cualquier clase, que contaminan el medio
acuatico. Aquellas sustancias contaminantes que no puedan ser clasificadas en otras clases,
pertenecen a la clase 9.

Antes de comenzar a utilizar un producto quimico, es necesario utilizar todas las fuentes
de informacion disponibles para saber con exactitud a qué tipo de sustancia se esta exponiendo el
usuario. Dentro de las principales fuentes de informacion, la Universidad cuenta con:

e Etiquetas para identificacion de productos quimicos (detallado en el punto)

e El diamante o rombo del fuego (norma NFPA 704 para manejo de la Brigada de

Emergencias, Bomberos y Organismos de Socorro)
Las MSDS que incluyen:

. Rétulos de Naciones Unidas

. Numero UN

. Numero CAS

. Informacion detallada del producto

Por lo anterior, los productos PELIGROSOS cumpliran con los siguientes requisitos para

la identificacion de los recipientes que los contienen:
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Tambores/ Recipientes 1kg O 1 Bolsas
Cilindros Galén

Requisito

Nombre del quimico
Nombre direccion y
teléfono del proveedor
Riesgos particulares y
precauciones de salud
Rotulo de riesgo
primario
Identificacion del lote
Rotulo NFPA

XX X| X| XX

Equipos de Proteccion Personal

Este término se refiere a las medidas basadas en el uso de dispositivos, accesorios y
vestimentas por parte de los trabajadores, con el fin de protegerlos contra posibles dafios a su salud
o su integridad fisica derivados de la exposicion a los peligros en el lugar de trabajo. EI empleador
deberd suministrar elementos y equipos de proteccion personal (EPP) que cumplan con las
disposiciones legales vigentes. Los EPP deben usarse de manera complementaria a las anteriores
medidas de control y nunca de manera aislada, y de acuerdo con la identificacion de peligros y
evaluacion y valoracion de los riesgos. (Ministerio del Trabajo, 2015, p.111). Para la ISO
45001:2018 los EPP es proporcionar el EPP adecuado, incluyendo la vestimenta y las instrucciones
para la utilizacion y el mantenimiento del EPP (por ejemplo, calzado de seguridad; gafas de
seguridad; proteccion auditiva; guantes).

A manera de ejemplo se le brinda al restaurante Llaneritas & Carbon la siguiente Matriz

de elementos de proteccion personal.
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EPP

Vida Util
de los
EPP

Descripcion del APP

Norma
aplicable
para el EPP

Mantenimiento
del EPP

Tapa Bocas

N/A

Tapaboca blando desechable,
con bandas elésticas para
ajuste en orejas, clip metalico
que permite ajustarse a la
nariz.

NTC 3862

N/A

Delantales

6 meses

Delantal de mandil, se usa en
los trabajos para cubrir el
cuerpo contra liquidos o
cualquier cosa que pueda
atentar a la salud del
trabajador.

NTP 769

Lavar con agua
y jabén

Guantes

1 mes

Los guantes de nitrilo no
contienen aceleradores
quimicos. Ademas, el
material plastico del que estan
compuesto es apto para la
manipulacion de alimentos, a
la par que ofrecen
adaptabilidad y comodidad.

NTC 2190
NTC 2307
NTC 3190

N/A

Zapatos
Cerrados Con
Suela
Adherente

6 meses

El material PCCR de Croscite
es por naturaleza de célula
cerrada y antimicrobiana, lo
que elimina practicamente
todo el olor. Es un
extraordinario material de
resina absorbente de impactos
disefiado para una
amortiguacion maxima. Las
caracteristicas de célula
cerrada eliminan los malos
olores, impiden el desarrollo
de bacterias y hongos y no
son toxicos.

ISO
20347:2012

Lavar a mano
con aguay
jabon

Uniforme

4 meses

uniforme de mandil, se usa en
los trabajos para cubrir el
cuerpo contra liquidos o
cualquier cosa que pueda
atentar a la salud del
trabajador

NTC 3252
NTC 3399

lavar con aguan
y jabon

Gorro o Cofia

3 meses/
N/A

Cofia desechable tipo hongo,
fabricada en tela de
propinelo, suave, ligera,
respirable. La formacion

Lavar a mano
con aguay
jabon o en caso
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multidireccional con la que de ser
cuenta la hace mas resistente desechable
al desgarre o ruptura. N.A

Un guante de proteccion

contra el calor y/o el fuego es

un guante que esta fabricado ~ UNE- EN
3 meses  con materiales que 420 RD

proporcionan aislamiento 1407/1992

frente a temperaturas altas

que se pueden presentar.

Guantes Para
Hornos

lavar con aguan
y jabon

Inspecciones de Seguridad

Las inspecciones de seguridad y auditorias se realizan con el objetivo de analizar el estado
en el que se encuentra la seguridad de las instalaciones y procesos, lugares de trabajo, maquinas y
trabajadores, asi como de evaluar la eficacia de la gestion implantada en prevencion y seguridad.
Para las inspecciones deben elegirse personas de diferentes areas para realizar inspecciones
planeadas cruzadas, es decir, quien realiza la inspeccion debe ser alguien ajeno al area
inspeccionada. De esta manera, se garantiza que la inspeccion tenga un caracter imparcial.

Inspecciones planeadas en las cuales se pretende verificar que todas las cosas se encuentren
en el lugar en el que realmente deben estar y en correcto estado de limpieza, tanto de los sitios de
trabajo como de los objetos.

Las inspecciones, segun su frecuencia pueden ser:
. Periodicas: son las que se realizan de forma sistematica y en fechas previamente
establecidas.
. Intermitentes: no hay una periodicidad constante entre una u otra.
. Continuas: se realizan de forma permanente.

Los items a tener en cuenta en las inspecciones del restaurante L laneritas & Carbdn seran:

. Se encuentra ubicado en un lugar aislado de focos de contaminacion o insalubridad.
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" Los pisos del &rea estdn fabricados en un material, resistentes. Impermeables y con
acabados libres de grietas.

" La edificacion se encuentra disefiada para proteger los ambientes de produccion, evitando
el refugio de plagas, animales domésticos y otros agentes contaminantes.

. La edificacion estd construida de manera que se facilite el procedimiento de limpieza,
desinfeccion y cuenta con las condiciones de seguridad adecuadas.

" La iluminacién es debida y cuenta con las condiciones de seguridad e higiene adecuadas.
" El establecimiento posee pisos, paredes y techos sellados y que permita o facilite su
limpieza e impide la acumulacion de suciedad en esquinas o bordes

" Los ambientes estan adecuados para instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos
como de personal y productos.

. Las tuberias y drenajes cumplen con la proteccion y ubicacion adecuadas

. Cuenta con buena ventilacion que permita prevenir la condensacion de vapor, polvo y que

facilite la remocion de calor

" Cuenta con campana extractora de vapores

. La extraccion de vapores se canaliza y es vertida al ambiente por un Unico escape.

. Cuenta con un plan de saneamiento y cumple su periodicidad

. El establecimiento tiene por escrito todos los procedimientos, sustancias utilizadas, formas

de uso y los implementos requeridos para su limpieza y desinfeccion

. Posee un tanque de reserva que permita abastecer como minimo las necesidades de un dia
de produccion.

. Existen: Elementos, Areas, Sistema de Recoleccion y Conduccion, Manejo, Clasificacion

y Almacenamiento de residuos.
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" La presentacion del manipulador de alimentos es adecuada: Higiene Personal, Uso

adecuado de su uniforme e indumentaria en colores claros, cabello recogido y con gorro

" Cuenta con equipos que faciliten la desinfeccion de los alimentos dependiendo de su
clasificacion.

" Cuenta con los utensilios necesarios para la preparacion, transformacion y fabricacion de
los alimentos.

" En el area de produccion existen avisos alusivos a la obligatoriedad y observancia de las
BPM.

Plan de Motivacién

La motivacion es la clave del éxito de una empresa, y se trata de tener a los empleados
contentos y motivados, lo cual trae como consecuencia una mayor productividad.

En el restaurante Llaneritas & Carbon se tienen las siguientes propuestas de motivacion
laboral.

Propuestas de Motivacion

o Reconocimiento de los logros del trabajador
o Bonificaciones mensuales
. Implementacion de politicas sociales

Actividades de Promocién y Prevencién

Las actividades de promocion y prevencién tienen como objetivo fomentar la cultura del
autocuidado y estimulando la bdsqueda de una salud preventiva y deteccion temprana de la
enfermedad en todos los trabajadores. En el restaurante Llaneritas & Carbdn fomentar los estilos
de vida y trabajo saludable, consiste en llevar a cabo un plan de accion coordinado con gran

esfuerzo comun entre trabajadores y la empresa que promocionen la salud y prevengan la
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enfermedad, teniendo en cuenta que gran parte del dia se permanece en el lugar de trabajo; se busca
la adopcion de medidas que le permitan al trabajador evitar el sedentarismo y habitos que afecten
su salud.

La promocion de la salud en el lugar de trabajo complementa las medidas de seguridad y
salud en el trabajo como parte de los esfuerzos combinados de los empleadores, los trabajadores,
ARL, EPS y Ministerio de Trabajo para mejorar la salud y el bienestar de las mujeres y los hombres
en el trabajo. Los programas de promocion de la salud y el bienestar en el trabajo se centran en la
promocion de la salud entre todos los trabajadores y sus familias a través de programas de
prevencion y asistencia en los &mbitos del estrés en el trabajo, la violencia en el trabajo, el consumo
excesivo de alcohol y drogas, y la promocion de los lugares de trabajo libres de tabaco.

Uno de los ejemplos de las actividades de promocién y prevencion que se realizaran en el
SG-SST son:

v Campafia de vacunacion.

v Campafia sobre habitos de alimentacion saludables.

v Campafia sobre enfermedades Varicosas.

v Campafia sobre Alcoholismo y Drogadiccion.

v Campafia de prevencidn contra el cancer de cuello uterino y préstata
Programas de SST

Medicina Preventiva

El programa de Medicina Preventiva y del Trabajo, estd orientado a promover y mantener
el mas alto grado de bienestar fisico, mental y social de los trabajadores en el restaurante
Llaneritas & Carbdn en todos los oficios se trabajara para prevenir cualquier dafio a la salud,

ocasionado por las condiciones de trabajo; protegerlos en su empleo de los riesgos generadores
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por la presencia de agentes y procedimientos nocivos; colocar y mantener al trabajador en una
actividad acorde con sus aptitudes fisioldgicas y psicosociales.

El enfoque epidemioldgico de factores de riesgo, permite abordar la salud de los
trabajadores desde la perspectiva de promocion de la salud y prevencion de la enfermedad; es decir
haciendo énfasis en el fomento de estilos de vida saludables y atacando la enfermedad antes de
que ocurra 0 mitigando sus secuelas.

Este programa buscara proteger al trabajador de los factores de riesgo ocupacionales;
ubicandolo en un sitio de trabajo acorde con sus condiciones quicas, fisicas y manteniéndolo en
aptitud de rendimiento laboral, a través de la deteccidn y tratamiento temprano de las enfermedades
comunes y laborales.

El restaurante Llaneritas & Carbdn desarrollara acciones de vigilancia de la Salud de los
trabajadores mediante las evaluaciones médicas de ingreso, periddicas, retiro y los programas de
vigilancia epidemioldgica, con el propdsito de identificar precozmente efectos hacia la Salud
derivados de los ambientes de Trabajo y evaluar la eficacia de las medidas de prevencion y control.
Las acciones de vigilancia de la Salud seran desarrolladas por un médico laboral especialista en
(SST) con el registro de la licencia de (SST) ante la secretaria de Salud. Las historias clinicas
deberan estar bajo guardia y custodia del médico laboral restaurante Llaneritas & Carb6n como
lo estipula la Resolucion 1918 de 2009.

Medicina del Trabajo

Se encarga del desarrollo de las actividades especificas relacionadas con el componente

humano de la empresa, centrada en el mantenimiento del estado de salud del trabajador.

actividad que se llevan a cabo dentro del programa de medicina del trabajo
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. Promover el mejoramiento y mantenimiento de las condiciones generales de

salud y calidad de vida de los trabajadores.

. Que es la reubicacion laboral.
. Investigacion de ausentismo laboral.
. Programa de prevencion de accidentes.

Higiene Industrial

Es el conjunto de actividades dirigidas a la valoracién de los factores de riesgo higiénicos
que puedan generar enfermedades laborales, asociados con las condiciones ambientales y en el
lugar de trabajo afectar la salud de los trabajadores del restaurante Llaneritas & Carbén
Algunas de las actividades intervenir son las siguientes:
v Identificacion, registro y evaluacion de los riesgos que puedan producir Enfermedades
ocupacionales en los sitios de trabajo.
v Mediciones ambientales.
Seguridad Industrial

Constituye en el restaurante Llaneritas & Carbon una importante actividad de
intervencion y lineamiento para advertir y reconocer a tiempo los posibles riesgos presentes en el
desarrollo de las actividades laborales, que pueden desencadenar accidentes de trabajo.

Estas actividades son las siguientes:
v Utilizacion de Elementos de Proteccion Personal
v Andlisis e investigacion de Incidentes
Reglamento de Higiene y Seguridad Industrial

EL restaurante Llaneritas & Carbon, establece y mantiene publicado en el area

Administrativa, Operativa, el Reglamento de Higiene y Seguridad Industrial con el fin de que sea
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consultado por cualquier trabajador de la empresa, en donde se compromete a dar cumplimiento
a las disposiciones legales vigentes, tendientes a garantizar los mecanismos que aseguren una
adecuada y oportuna prevencion de los accidentes de trabajo y enfermedades Laborales, de
conformidad con los articulos 34, 57, 58, 108, 205, 206, 220, 221, 282, 283, 348, 349, 350 y 351
del Cddigo Sustantivo del Trabajo, la ley 9 de 1979, Resolucidon numero 2400 de 1979,
Resolucion 2013 de 1986, Resolucion 1016 de 1989, Resolucion 6398 de 1991,Ley 776 de 2002,
Resolucion 2346 de 2007, Resolucion 1918 de 2009, Resolucion 1401 de 2007, Ley 1562 de
2012, Decreto 723 de 2013, Decreto 1072 del 2015 Cap. 6 y deméas normas que con tal fin se
establezcan.

Se brinda recomendacion al restaurante LLANERITA & CARBON que debe hacer
publico el reglamento y socializarlo a toda la poblacion.
Programas de Vigilancia Epidemioldgica

La vigilancia epidemioldgica es un proceso regular y continuo de observacion e
investigacién de las principales caracteristicas y componentes de la salud, enfermedad y
mortalidad de los trabajadores. Sus objetivos son los siguientes:

* Mantener actualizado el conocimiento del comportamiento de las enfermedades, en la
poblacion trabajadora.

* Establecer la susceptibilidad de los trabajadores a los riesgos ocupacionales.

* Formular las medidas adecuadas para el control de los factores de riesgo ocupacionales.

La vigilancia epidemioldgica en el restaurante Llaneritas & Carbon tiene como
herramienta fundamental la medicion de los eventos de salud y enfermedad que afectan los
trabajadores. Por esta razon es necesario contar con los indicadores necesarios, que permitan

determinar el cambio o no en la frecuencia y magnitud de los eventos observados. Son sistemas
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disefiados para evaluar y controlar la enfermedad relacionada con los factores de riesgo laboral
identificados en la matriz de riesgos, como son riesgo ergondmico, bioldgico, quimico y fisico y
psicoldgico y estos sistemas pueden ser;

Osteomuscular, Psicosocial, entre otros
Exadmenes Médicos Ocupacionales Definicion

La importancia de los exdmenes médicos ocupacionales, radica en determinar las
condiciones fisicas y sicoldgicas, que cada trabajador requiere para el desempefio del cargo. Para
ello se utiliza la historia clinica ocupacional cuyo diligenciamiento y andlisis permite, ademas
implementar medidas de control de los factores de riesgo. Estos deben ser de Ingreso, peridédicos
y de retiro y corren por cuenta del empleador.

Examen Médico de Ingreso EI examen médico de pre empleo es un componente
importante de la historia clinica del trabajador y en él se debe tener en cuenta: los antecedentes
patoldgicos personales y familiares, los antecedentes Ocupacionales, el examen fisico completo
y los examenes paraclinicos (pruebas tamices o pruebas clinicas, segun el caso).

En relacidn con los examenes paraclinicos, segun el articulo 10 de la Ley 23 de 1981, sélo
deben elegirse aquellos que realmente sean Utiles para la vigilancia epidemioldgica de los factores
de riesgo a los cuales se expondra el trabajador y ademas, se le debe explicar al trabajador que tipo
de examen es, cudl es su razén de ser y si su realizacion implica algun riesgo para su integridad
fisica. Asi mismo la Resolucidn 2346 del 2007 la cual nos habla que EI empleador debera ordenar
la realizacion de otro tipo de evaluaciones médicas ocupacionales, tales como incapacidad o por
reintegro, para identificar condiciones de salud que puedan verse agravadas o que puedan
interferir en la labor o afectar a terceros, en razon de situaciones particulares y para finalizar la

Resolucién 1918 del 2009 quien indica que el empleador podra contratar la realizacion de las
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evaluaciones médicas ocupacionales con prestadores de servicios de Salud Ocupacional, los cuales
deben contar con médicos especialistas en Medicina del Trabajo o Salud Ocupacional con licencia
vigente en Salud Ocupacional.

Examen Médico Periodico : Los examenes medicos periddicos son realizados al
personal del restaurante Llaneritas & Carbon teniendo en cuenta las condiciones de Trabajo,
los factores de riesgo de exposicion y el tiempo de duracion de los contratos. El tipo de
examenes y su periodicidad (generalmente un afio), seran definidos segln las recomendaciones
del médico asesor y la legislacion vigente.

Para los empleados que posterior al examen médico Ocupacional requieran remision al
profesional de Salud, les sera entregada dicha remision por escrito, junto con la copia de la
recomendacion médica y de los resultados de laboratorio con antelacién. Remision a Medicina
laboral con médico especialista en Salud Ocupacional con licencia en Salud Ocupacional
registrada ante la secretaria de Salud.

Examen Médico de Retiro : Los exdmenes médicos de egreso (valoraciones clinicas y
paraclinicas) seran realizados teniendo en cuenta los factores de riesgo a los cuales estuvo expuesto
el trabajador

Es responsabilidad del trabajador la presentacion al examen médico de egreso dentro de
los cinco dias habiles siguientes a la notificacion por parte del restaurante Llaneritas & Carbon
para su realizacion. Esta notificacion debe realizarse inmediatamente después de terminado su
contrato laboral. La realizacion del examen médico de retiro es de obligatorio cumplimiento para

el restaurante Llaneritas & Carboén
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Matriz de Exdmenes Médicos Para Trabajar en el Restaurante Llanerita & Carbon

A manera de ejemplo se le brinda al restaurante Llaneritas & Carbén la siguiente matriz

de exdmenes médicos ocupacionales,

PROFESIOGRAMA OCUPACIONAL DE EXAMENES DE INGRESO

LLANERITA&CARBON - NIT 1006099831

c » o = = - & - F] 0 e 9 =
oBlelSleaBEles |o5e._ O o8 © &=
IR NI £, |8.3(88 |35 z86[28_| 32
R F- _°.‘2-g;_u~:sotog = g2 &= 8 -go-gw!—yas r 8-
tralEzolssBlEs s ss- =888 a = L RN AL
No CARGO Geol 3N sae U5 & | B 1< |5 3 °z S| d%0F (o

1 |[ADMNISTRADOR Y CAJA

2 |PARRILLERO
3 [COCINERO

4|MESERO

7/ £ AMENES OBLIGATORIDS Y PERTINENTES POR LA CONDICION Y RESGO LABORAL,
EXAMENES PERTINENTES. PERO OPCIONALES POR LA EMPRESA PARA EL DESARROLLO DEL

Diagnostico de Condiciones de Salud.

Conjunto de actividades dirigidas a la promocion y control de la salud de los
trabajadores, este integra las acciones de Medicina Preventiva y Medicina del Trabajo, teniendo
en cuenta que las dos tienden a garantizar 6ptimas condiciones de bienestar fisico, mental y
social de las personas, protegiéndolos de los factores de riesgo ocupacionales, ubicandolos en un
puesto de trabajo acorde con sus condiciones Psico-fisicas y manteniéndolos en aptitud de
produccién laboral.

Minimo una vez al afio se debera tener un diagndéstico de salud de la poblacion
trabajadora que incluya como minimo los requisitos establecidos en el articulo 18 de la

resolucion 2346 de 2007.
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A manera de ejemplo se le brinda al restaurante Llaneritas & Carbdn el siguiente

esquema de encuesta de diagnostico de condiciones de salud.

Encuesta Diagndsticos de Condiciones de Salud

ANEXO 1. FORMATO DE ENCUESTA DIAGNOSTICA DE CONDICIONES DE SALUD DE LA POBLA!

ENCUESTA PRE - INGRESO PARA INCORPORACION LABORAL SEGUIDO

A CONTINGENCIA NACIONAL
Con o otjelive da dar saguimierts 8 ke nalud de ls poblacién posierior el periods de cuamnisna y dar saguridad da su adscusda Iaboral, 98 he male formatn com un melndy ds pravencion donde ss eveiuers s o |
e lo clreiiua come peisiaci on viirerbie para sl COVID-19 , seiconal de m itido du e durants s cusreriana

NOMBRE OE LA EMPRESA fif NIT 830131218 FECHA DE APLICACION

CLIDAD NOMBRE DE QUIEN REALLZA LA ENCUESTA I e

HOMEBRE DEL TRABAJADOR CEDULA EDAD

FECHA DE MACIMENTO NACIONALIDAD | DIRECCION DE DOMICILIO

TN.I.A{IIMN* | PESO | M INTERPRETACION | | EPS |

ANTECEDENTES DE SALUD: Marque con una X sl la respuesta es afrmativa

INVUNOS UPRESION ENFERMEDADES REUMATOLOGICAS
[ENFERMEDAD PULMIOMAR CRONICA HIPERTENSION ARTERIAL EMBARAZO
NFERMEDADES CARDIOW) [CANCER ABAQLISMO
DBESIDAD COHOUISMO
[ENFERMEDAD RENAL CRONICA ] DESNUTRICION ENFERMEDADES HEMATOLOGICAS

En casa que presenia olra enfermedad que no esta descriia, informe cusl.

1 Esth iomande algin medicamanin? 5i i mapuesta e positive, escriba cusl

SIGNOS Y SINTOMAS AL INGRESD ¥ VALORAGION : Ha prasentado siguno da los siguienées simiomas an los ultmos 15 diss . Margua can una X i la reapussts s afmaiive

TEMPERATURA CLIANTIFICADA A LA HORA DE LA VALORACION
\aor e cons dem comown egado &bd (3737551 WO o Febme [38ensosarte) S
[ros NAUSEAS DIARREA
IDIFICULTAD RESPIRATORIA IVOMITO DOLOR ABDOMINAL
[TAQUIPHEA DOLOR EN EL PECHO DOLOR DE CABEZA
DE GARGANTA MALESTAR GENERAL OTROS
EGCALOFRIOS |CANSANCIO MUSCULAR CLUAL?
SEGUIMIENTD CONDICIONES DE SALUD 8l O | MR DBSERVACIONES

1. ¢ Duranle &l periode de cuarantena le dagnosticaron COVID 19 o alguna enfermedad respiralonza?

2. & En el ullima mas ha asislido 2 cenlros hespilalanos o presento siguna incapecdad?

3. ¢ Algun miembro de su famiia presanto o ha prasentado en les ulmos 30 dias snlomas asodados &

COVID 157
4. ¢ Tiena conocimeania de alguna persona carcana an su lugar da residencia, conjuria o bamia que halla
sido ¢ cada con COVID 157

5.4 Algun migm;
E

o e su familiz esta considerado coma poblacion wuinersbile | adullcs mayares de 60
. mujéres en ambarazn o parsanas con anlecedentes ?

B ¢ Duranle &l perioda de cuaraniena cumplio 25 recomeandaciones establacidas por s aulondades?

B. & Ha viajado en el ulimo mes?

SEGUIMIENTD DEL MEDID EN EL QUE SE ENCUENTRA EN

8. ; Se considera poblacion vuinersble?
{Canceplo Cualitativo de condiciones del trabajador |Desciba de manera breve de acuerda con lo chsenado si el rabajador es aplo par |a noorporacon laboral oe acvardo con las recomend

COMPROMISOS ADQUIRIDOS

MEDIDAS DE PREVENCION ACCHONES
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Encuesta Sociodemogréfica

La encuesta sociodemogréfica de los trabajadores es un instrumento basico dentro del
modelo de Seguridad y salud en el trabajo segun la Resolucion 2646 del 2008 que consagra la
obligacidn de identificar, evaluar, prevenir, intervenir y monitorear permanentemente

los factores de riesgo psicosocial y la forma como los trabajadores estan expuestos a ellos. El

Decreto 1072 del 2015 define la descripcion sociodemogréfica: Perfil sociodemografico de la
poblacion trabajadora, que incluye la descripcion de las caracteristicas sociales y demograficas
de un grupo de trabajadores, tales como: grado de escolaridad, ingresos, lugar de residencia,
composicion familiar, estrato socioecondmico, estado civil, raza, ocupacion, area de trabajo,
edad, sexo y turno de trabajo.

Para cumplir con esta exigencia se brinda a manera de ejemplo a el restaurante Llaneritas &

Carbon el formato para la encuesta sociodemogréfica.

ENCUESTA SOCIODEMOGRAFICA
RESTAURANTE LLANERITA & CARBON

.
Vonira v &%

* DATOS PERSOMNALES

FECHA:
'NOMBRE COMPLETO:

N° DE CEDULA:

FECHA DE NACIMIENTO:

CARGO:

AREA:

LUGAR DE RESIDENCIA (BARRIO)
DIRECCION:

TELEFONO:

NOMBRE DE PERSONA CONTACTO:
TELEFONO DE CONTACTO:

INFORMACION SOCIODEMOGRAFICA

SEXO
Hombre Mujer
COMPOSICION FAMILIAR (Hijos) ESTADO CIVIL
Soltero{a) Divorciado(a)
NUMERO DE PERSONAS A CARGO Casado(a) Separadol(a)
Unidn Libre Viudo{a)
EDAD ESCOLARIDAD {Ultima nivel culminade)



https://safetya.co/riesgo-psicosocial-item-crucial-sg-sst/
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Plan de Emergencias

En el restaurante Llaneritas & Carbon deben contar con un plan de prevencion,
preparacion y respuesta ante emergencias, asi como con el personal capacitado y entrenado para
responder frente a posibles eventos que puedan presentarse en el desarrollo de sus actividades; el
plan de emergencias debera estar alineado al del restaurante, considerando lo siguiente:
. Se debe capacitar al lider en el restaurante, asi en caso de un accidente o de una emergencia
que afecte al personal a su cargo, se debe contar con personal entrenado en el nivel suficiente.
. Conocer el plan de emergencias establecido en la empresa, de acuerdo con la ubicacion de
sus trabajadores, y en especial las rutas de evacuacion, salidas de emergencia y puntos de

encuentro.

Plan de Evacuacion

El plan de evacuacion es en el que se planifican los pasos a seguir ante la decision de
evacuar por causa de un incendio, emergencia o cualquier otro siniestro; cuando se produce una
emergencia es necesario que todo el mundo sepa qué debe hacer y el plan de evacuacion del

restaurante Llaneritas & Carbon tiene como objetivo la optimizacion de los recursos propios y
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ajenos, para responder adecuadamente a cualquier tipo de emergencias, para las cuales debe estar
preparado todo el personal.

Organizacién de métodos para evacuacion y calculos de tiempo de salida

Planos del restaurante

Vigilancia sobre el libre acceso a las posibles vias de evacuacion, las cuales se
mantendran despejadas.

Definicion del lugar de reencuentro, acordado a una distancia razonable pero suficiente
para no ser alcanzados por los efectos de la emergencia.

Coordinacion con las autoridades competentes de las acciones de control que sea
necesario implantar durante la emergencia y en etapas posteriores.

Actividades operativas:

Orientar al personal en cuanto a las salidas de emergencia existentes

verificar el listado del personal

en caso de no estar el personal completo avisar a las personas encargadas del personal
que posiblemente esté atrapado
Plan de Contingencia y Continuidad del Negocio

El plan de contingencia es una herramienta valiosa que permite implementar medidas de
tipo preventivo que disminuyen los accidentes, tanto del personal del restaurante como de los
clientes. El principal objetivo de el plan de contingencia es establecer las medidas de prevencion,
atencion y control requeridas para atender eventos o siniestros, con fin de manejar eventualidades
naturales y accidentes laborales que pudieran ocurrir y para esto se lleva a cabo asignando

funciones y responsabilidades dentro del personal vinculado al restaurante, que permitan generar
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acciones operativas practicas, eficaces, agiles frente a la probable ocurrencia de un evento o
siniestro.
Dentro del plan de contingencia se deja a manera de ejemplo al restaurante Llaneritas &
Carbon para un futuro que la empresa crezca, implemente los comités a conformar y con las
siguientes responsabilidades y conocimientos por cada trabajador al momento de una emergencia.
Comité de Emergencias
Para la atencion de contingencias que se presenten en el restaurante Llaneritas & Carbon
se conformaran un comité de emergencia, de apoyo y grupo de atencion y prevencién de crisis.
El Comité de Emergencias deberé poseer un lider y estara integrado por una Brigada de
Emergencias, compuesta por los trabajadores. Este comité de Emergencias tendrd la
responsabilidad de manejar y coordinar las contingencias que se presenten. Tendrad a cargo el
manejo de los recursos humanos, fisicos y tecnoldgicos que sean necesarios para la atencion de
contingencias. Sus funciones seran las siguientes:
* Inspeccionar, revisar y mantener en buen estado los equipos y elementos que se
utilizaran para la atencion de las emergencias.
* Capacitar a los integrantes que conformaran la Brigada de Emergencias.
« Saber operar todos los equipos disponibles.
* Conocer todos los planes de accion de emergencias.

Brigada de Emergencia

Es un grupo conformado por los trabajadores para dar apoyo en las eventualidades de
contingencias. Las funciones de la brigada de emergencias seran las siguientes:

« Afrontar las contingencias, inspeccionar areas afectadas, evaluar y reportar dafios,

rescatar y trasladar a sitios seguros personas atrapadas y lesionados.
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* Evacuar las victimas fatales del area donde se presento la contingencia.

« Recibir entrenamiento previo para la atencion de desastres y de seguridad industrial.

* Saber operar todos los equipos disponibles.

* Conocer todos los planes de accidon de emergencias.

Verificar
Indicadores de Gestion

Los indicadores de Seguridad y Salud en el Trabajo, segun el decreto 1072 del 2015 son
valores medibles utilizados por los profesionales en SST para rastrear problemas, determinar el
progreso en el alcance de los objetivos e identificar riesgos que no han sido evaluados y tratados
dentro de la empresa: Segun el decreto 1072 estos indicadores se dividen en:

Estructura:

Son definidos como las “Medidas verificables de la disponibilidad y acceso a recursos,
politicas y organizacion con que cuenta la empresa para atender las demandas y necesidades en
Seguridad y Salud en el Trabajo”. En otras palabras, este tipo de indicadores evalta si los
componentes del SG-SST realmente existen 0 no. A partir de ellos se puede determinar si
efectivamente se han incluido todos los elementos que componen el sistema, o si solamente

existen en el papel.

EEEEEEEEEEEEEE————.

La politica de seguridad y salud en el trabajo, y que ésta, esté comunicada.

Los objetivos y metas de seguridad y salud en el trabajo.

El plan de trabajo anual en seguridad y salud en el trabajo y su cronograma.

La asignacion de responsabilidades de los distintos niveles de la empresa frente al desarrollo del

Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo.

s La asignacion de recursos humanos, fisicos, financieros y de otra indole requeridos para la imple-
mentacidn del Sistema de Gestién de la Seguridad y Salud en el Trabajo.

ESTRUCTURA ¢ La definicién del método para identificar los peligros, para evaluar y calificar los riesgos, en el que
se incluye un instrumento para que los trabajadores reporten las condiciones de trabajo peligrosas.

s La conformacion y funcionamiento del Comité Paritario o Vigia de Seguridad y Salud en el trabajo.

¢ Los documentos que soportan el Sistema de Gestidn de. la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-S5T.

¢ La existencia de un procedimiento para efectuar el diagndstico de las condiciones de salud de los
trabajadores, para la definicion de las prioridades de control e intervencion.

s La existencia de un plan para prevencion y atencidén de emergencias en la organizacién.

s La definicién de un plan de capacitacion en Seguridad y Salud en el Trabajo.
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La norma los define como las “Medidas verificables del grado de desarrollo e

implementacién del SG-SST.” Esto quiere decir que a través de estos indicadores puede

evaluarse el avance de la puesta en marcha del sistema de gestion.

Evaluacién inicial (linea base).

Ejecucion del plan de trabajo anual en seguridad y salud en el trabajo y su cronograma.

Ejecucidn del Plan de Capacitacion en Seguridad y Salud en el Trabajo.

Intervencién de los peligros identificados y los riesgos priorizados.

Evaluacién de las condiciones de salud y de trabajo de los trabajadores de la empresa realizada en
el dltimo afio.

Ejecucion de las diferentes acciones preventivas, correctivas y de mejora, incluidas las acciones
generadas en las investigaciones de los incidentes, accidentes y enfermedades laborales, asi como
de las acciones generadas en las inspecciones de seguridad.

PROCESO ¢ Ejecucion del cronograma de las mediciones ambientales ocupacionales y sus resultados, si aplica.

¢ Desarrollo de los programas de vigilancia epidemioldgica de acuerdo con el andlisis de las condi-
ciones de salud, de trabajo y a los riesgos priorizados.

¢ Cumplimiento de los procesos de reporte e investigacion de los incidentes, accidentes de trabajo y
enfermedades laborales.

e Registro estadistico de enfermedades laborales, incidentes, accidentes de trabajo y ausentismo
laboral por enfermedad.

¢ Ejecucién del plan para la prevencion y atencién de emergencias.

e La estrategia de conservacion de los documentos.

Resultado:

El Decreto indica que son las Medidas verificables de los cambios alcanzados en el

periodo definido, teniendo como base la programacion hecha y la aplicacion de recursos propios

del programa o del sistema de gestidn. Estos indicadores responden a la pregunta ¢qué se ha

logrado en materia de seguridad y salud en el trabajo, a partir de la implementacion del SG-SST,

en un tiempo determinado

RESULTADO

Cumplimiento de los requisitos normativos aplicables.

Cumplimiento de los objetivos en seguridad y salud en el trabajo -SST.

Cumplimiento del plan de trabajo anual en seguridad y salud en el trabajo y su cronograma.
Evaluacidn de las no conformidades detectadas en el sequimiento al plan de trabajo anual, en sequ-
ridad y salud en el trabajo.

Evaluacidn de las acciones preventivas, correctivas y de mejora, incluidas las acciones generadas en
las investigaciones de los incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades laborales, asi como de
las acciones generadas en las inspecciones de seguridad.

Cumplimiento de los programas de vigilancia epidemioldgica,de la salud de los trabajadores, acorde
con las caracteristicas, peligros y riesgos de la empresa.

Evaluacion de los resultados de los programas de rehabilitacion de la salud de los trabajadores.
Analisis de los registros de enfermedades laborales, incidentes, accidentes de trabajo y ausentismo
laboral por enfermedad.

Andlisis de los resultados en la implementacién de las medidas de control en los peligros identifica-
dos y los riesgos priorizados.

Evaluacion del cumplimiento del cronograma de las mediciones ambientales ocupacionales y sus
resultados, si aplica.
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Indicadores Resolucion 0312- Articulo 30.

Los indicadores minimos del Manual del Sistema de Gestion de -SST se encuentran
indicados en el articulo 30 de la Resolucion 0312 de 2019 entre los cuales se encuentran
“frecuencia de accidentalidad, severidad de accidentalidad, proporcion de accidentes de trabajo
mortales, prevalencia de la enfermedad laboral, incidencia de la enfermedad laboral y ausentismo
por causa médica.

Tabla de Indicadores de Gestion
Se brinda a manera de ejemplo a el restaurante LLANERITA & CARBON la tabla de

los indicadores de gestion.

Periodicidad

Nombre del  Definicion Formula Interpretacion =L
indicador Minima
(Namero de accidentes de Por cada cien (100)
) Ntmero de veces que || trabajo que se presentaron | trabajadores que
Frecuencia de ) . ) - - o i
. . ocurre un accidente en el mes / Nimero de laboraron en el mes, se Mensual
accidentalidad - ) ST i P - X ;
de trabajo en el mes trabajadores en el mes) presentaron X

Severidad de

Namero de  dias
perdidos par

100

(Nimero de dias de
incapacidad por accidente
de trabajo en el mes +

accidentes de trabajo

Por cada cien (100)
trabajadores que

. ; . - nimero de dias cargados laboraron en el mes, se Mensual
accidentalidad accidentes de trabajo - . .
en el mes / Nimero de | perdieron X dias por
en el mes - . o ; 3
trabajadores en el mes) accidente de trabajo
100
(Namero de accidentes de
. . trabajo mortales que se : . R
Proporcion de MNumero de ) J ) =) G z En el afio, el X% de
5 ; . presentaron en el afo . .
accidentes de | accidentes de trabajo c . accidentes de trabajo Anual
0 - Total de accidentes de - -
trabajo mortales mortales en el afio . . ) fueron mortales
trabajo que se presentaron
en el afio ) * 100
Niimero de casos de (Numero de casos nuevos
. § - el v antipuos de enfermedad Por cada 100,000
Prevalencia  de  enfermedad  laboral : = . . .
laboral en el periodo «Z» trabajadores existen X
la enfermedad presentes  en  una R . . Anual
- Promedio de trabajadores casos  de  enfermedad
laboral poblacion  en  un 3 . .
e s (Fare en el periodo «Zw) laboral en el periodo Z
' 100.000
Niumero de casos e
e \\:). = 11“ (Namero de casos nuevos Por cada  100.000
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causa médica con incapacidad Numero de dias de trabajo por incapacidad .
médica trabajo programados en el médica

mes } ¥ 100
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Auditoria

Al momento de realizar la auditoria al Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el
Trabajo se establece que debe ser anual. El alcance de la auditoria tendra en cuenta lo establecido
en el Decreto 1072 de 2015, Articulo 2.2.4.6.30 que indica el proceso de auditoria brindando los
siguientes pasos:

1. El cumplimiento de la politica de seguridad y salud en el trabajo

2. El resultado de los indicadores de estructura, proceso y resultado

3. La participacion de los trabajadores

4. El desarrollo de la responsabilidad y la obligacion de rendir cuentas

5. El mecanismo de comunicacion de los contenidos del Sistema de Gestion de la
Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), a los trabajadores

6. La planificacién, desarrollo y aplicacion del Sistema de Gestidn de la Seguridad y
Salud en el Trabajo (SG-SST)

7. La gestion del cambio

8. La consideracion de la seguridad y salud en el trabajo en las nuevas adquisiciones

9. El alcance y aplicacion del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo
(SG-SST) frente a los proveedores y contratistas

10. La supervision y medicion de los resultados; Asociacion Nacional De Empresarios
De Colombia ANDI Requisitos del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo segun

el Capitulo 6 del Decreto Unico Reglamentario 1072 de 2015 y la Resolucion 0312 de 2019
noviembre 10 de 2020 Lectura: v/ Articulo 2.2.4.6.29: Auditoria de cumplimiento del SGSST v/

Articulo 2.2.4.6.30. Alcance de la auditoria al SG-SST.
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11. El proceso de investigacion de incidentes, accidentes de trabajo y enfermedades
laborales, y su efecto sobre el mejoramiento de la seguridad y salud en el trabajo en la empresa

12. El desarrollo del proceso de auditoria

13. La evaluacion por parte de la alta direccion.

Esta auditoria permitira al restaurante Llaneritas & Carbon poder establecer los mecanismos de
control que permitiran llegar a una mejora continua del mismo sistema.

Es de resaltar que la auditoria del SGSST, debera ser realizada por personal competente y
con experiencia en realizacion de auditorias.

Revision por la Gerencia

Para el desarrollo de la Revisidn por la Gerencia se seguiran los lineamientos
establecidos en el articulo 2.2.4.6.31 del Decreto 1072 de 2015 la cual nos estipula lo siguiente:

La alta direccion, independiente del tamafio de la empresa, debe adelantar una revision
del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), la cual debe realizarse
por lo menos una (1) vez al afio, de conformidad con las modificaciones en los procesos,
resultados de las auditorias y demaés informes que permitan recopilar informacion sobre su
funcionamiento.

Dicha revision debe determinar en qué medida se cumple con la politica y los objetivos
de seguridad y salud en el trabajo y se controlan los riesgos. La revision no debe hacerse
Unicamente de manera reactiva sobre los resultados (estadisticas sobre accidentes y
enfermedades, entre otros), sino de manera proactiva y evaluar la estructura y el proceso de la
gestion en seguridad y salud en el trabajo.

La revision de la alta direccion debe permitir:
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1. Revisar las estrategias implementadas y determinar si han sido eficaces para alcanzar
los objetivos, metas y resultados esperados del Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el
Trabajo;

2. Revisar el cumplimiento del plan de trabajo anual en seguridad y salud en el trabajo y
su cronograma;

3. Analizar la suficiencia de los recursos asignados para la implementacién del Sistema
de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo y el cumplimiento de los resultados esperados;

4. Revisar la capacidad del Sistema de Gestidn de la Seguridad y Salud en el Trabajo
(SG- SST), para satisfacer las necesidades globales de la empresa en materia de seguridad y
salud en el trabajo;

5. Analizar la necesidad de realizar cambios en el Sistema de Gestion de la Seguridad y
Salud en el Trabajo (SG-SST), incluida la revisién de la politica y sus objetivos;

6. Evaluar la eficacia de las medidas de seguimiento con base en las revisiones anteriores
de la alta direccion y realizar los ajustes necesarios;

7. Analizar el resultado de los indicadores y de las auditorias anteriores del Sistema de
Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST);

8. Aportar informacion sobre nuevas prioridades y objetivos estratégicos de la
organizacion que puedan ser insumos para la planificacion y la mejora continua;

9. Recolectar informacion para determinar si las medidas de prevencion y control de
peligros y riesgos se aplican y son eficaces;

10. Intercambiar informacion con los trabajadores sobre los resultados y su desempefio en

seguridad y salud en el trabajo;
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11 servir de base para la adopcidn de decisiones que tengan por objeto mejorar la
identificacion de peligros y el control de los riesgos y en general mejorar la gestion en seguridad
y salud en el trabajo de la empresa;

12. Determinar si promueve la participacion de los trabajadores;

13. Evidenciar que se cumpla con la normatividad nacional vigente aplicable en materia
de riesgos laborales, el cumplimiento de los estdndares minimos del Sistema de Garantia de
Calidad del Sistema General de Riesgos Laborales que le apliquen:

14. Establecer acciones que permitan la mejora continua en seguridad y salud en el
trabajo:

15. Establecer el cumplimiento de planes especificos, de las metas establecidas y de los
objetivos propuestos;

16. Inspeccionar sistematicamente los puestos de trabajo, las maquinas y equipos y en
general, las instalaciones de la empresa;

17. Vigilar las condiciones en los ambientes de trabajo;

18. Vigilar las condiciones de salud de los trabajadores;

19. Mantener actualizada la identificacion de peligros, la evaluacion y valoracién de los
riesgos;

20. Identificar la notificacion y la investigacion de incidentes, accidentes de trabajo y
enfermedades laborales;

21. Identificar ausentismo laboral por causas asociadas con seguridad y salud en el
trabajo;

22. Identificar pérdidas como dafos a la propiedad, maquinas y equipos entre otros,

relacionados con seguridad y salud en el trabajo;
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23. ldentificar deficiencias en la gestion de la seguridad y salud en el trabajo;

24. Identificar la efectividad de los programas de rehabilitacion de la salud de los
trabajadores.

Los resultados de la revision de la alta direccion deben ser documentados y divulgados al
Copasst 0 Vigia de Seguridad y Salud en el Trabajo y al responsable del Sistema de Gestién de la
Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) quien debera definir e implementar las acciones
preventivas, correctivas y de mejora a que hubiere lugar.

Es importante recalcar, que la gerencia juega un papel importante en la revision del sistema
ya que con esta podra identificar falencias que se estén presentando en el desarrollo del mismo, de
igual forma, esta revision permitira cumplir con los lineamientos establecidos por el Ministerio del
Trabajo y dara cumplimiento a los planes de trabajo que trace la ARL.

Actuar
Planes de Accidn

Un plan de accion es un mapa que establece el camino para conseguir las metas que tiene
una empresa, asi refleja la ruta que se debe seguir con base en una planificacion exhaustiva.
Considera que el éxito de un buen plan de accion depende de la constante revision de su
cumplimiento; Los planes de accién nos ayudan a tangibilidad las medidas que se deben ejecutar
para mitigar un posible riesgo o corregir un evento, logrando optimizar la gestion y el
rendimiento de la empresa y también nos ayudan a marcar el contexto de lo que tiene que

realizar y las actividades especificas que ayudaran a hacerlo realidad.
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Acciones Preventivas:

Accion que se lleva a cabo para eliminar o mitigar las causas de una no conformidad u
otra situacion potencial que no sea deseable, tratan de abordar los problemas antes de que se
produzcan, es decir, tratan de eliminar la causa de un problema que ain no ha ocurrido.
Acciones Correctivas

Son acciones tomadas para eliminar las causas de una no conformidad detectando u otra
situacion no deseable.

Acciones de Mejora

Son Aquellas que se encuentran dentro de las posibilidades de la empresa, es decir que se
puedan cumplir en razon a sus competencias y recursos.

Dicho lo anterior, se recomienda que el restaurante Llaneritas & Carbén implante lo
estipulado.

Fases de Adecuacion y Transicion del SGSST con Estdndares Minimos (0312)
Las fases de adecuacion, transicion y aplicacion para la implementacion del Sistema
de Gestion de SST con Estandares Minimos, que deben adelantar los empleadores y contratantes

y que se encuentran en proceso de desarrollo son:
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Es la autoevaliacion realizada por la empresa con el fin de .
e .. . Las empresas, personas o entidades encargadas de
I . identificar las prioridades v necesidades en 85T para . ) . . ..
EVALUACION . . implementar v ejecutar los Sistemas de Gestién de |De junio a agesto de
establecer el plan de trabajo amual de la empresa del afio 2018, ) ..
INICIAL conforme =l articulo 2.2 4.6.16 del Decreto 1072 de 2015 S8T, con la asesoria de las administradoras de 2017
o ’ riesgos laborales y segun los Estandares Minimos.
Es el conjunto de elementos de control que consolida las
acciones de mejoramiento necesarias para corregir las
R debilidades encontradas en la autoevalacion Durante este
\EJORA;:;E\TO periodo las empresas o entidades deben hacer lo simente: | Las empresas. personas o entidades encargadas de
) - Primero: Realizar la autoevaluacion conforme a los Estandares| implementar v ejecutar los Sistemas de Gestion de | De septiembre a
CONFORME A LA . . .. 29
EVALUACION Minimos. SST, con la asesoria de las administradoras de diciembre de 2017
INICIAL : Segundo: Establecer el plan de mejora conforme ala riesgos laborales v segiin los Estandares Minimos.
evaluacion inicial.
Tercero: Disefiar el Sistema de Gestion de SST. v formular el
plan anual del Sistema de Gestion de SST de afio 2018.
Es la puesta en marcha del Sistema de Gestion de 85T, se
realiza durante el afio 2018, en coherencia con la Las empresas, personas o entidades encargadas de
PTTRETETTY autoevaluacion de Estindares Minimos v plan de mejoramiento. | implementar v ejecutar los Sistemas de Gestion de De enero a
- En el mes de diciembre del afio 2018, el empleador o SST, con la asesoria de las administradoras de diciembre de 2018
confratante o entidad formula el plan anual del Sistema de riesgos laborales y segun los Estandares Minimos.
Gestion de SST del afio 2019.
Esel mc.vmmto de “‘?‘]ma ;rrevmtlva de ]a.’e;lecuc‘lfm, Las empresas, personas o entidades encargadas de
desarrollo e implementacion del Sistema de G’esuon de SST.En implementar y ejecutar Ios Sistemas de Gestion de
. ) esta fase la ml]:rr’esa deberd: i SST, con la asesoria de las administradoras de
SEGUIMIENTO Y ErimeroRealzily amoeva]-u?mon Confoanelbelbstndaies riesgos laborales y segiin los Estindares Minimos. | De enero 2 octubre
PLAN DE MEJORA WIS, El seguimiento al Sistema de Gestién de SST v al de 2019
Seglmdo. Estab]eser el plan d? mejora conforrfle al plan del cumplimiento al plan de mejora se realizard por
Sl::tt:ma de Gestion de SS.T ejecutado m?-e] afio 2018 ):]0 parte del Ministerio del Trabajo y Administradoras
incorpora al Plan del Sistema de Gestion que se estd de Riesgos Laborales.
desarrollando durante el afio 2019.
INSPECCION, Fase de verificacion del cumplimiento de la normativa vigente |La efectia el Ministerio del Trabajo conforme a los .
: . . . . i De noviembre de
VIGILANCIA Y sobre el Sistema de Gestion de SST. Estandares Minimos establecidos en la presente 2019 delant
CONTROL Resohucion. en aceiante

deberan:

Implementacion definitiva del SGSST

enero del 2020 Art 26 Res 0312

Desde enero del afio 2020 en adelante, todos los Sistemas de Gestion de SST se ejecutaran
anualmente de enero a diciembre o en cualquier fraccion del afio si la empresa o entidad es

creada durante el respectivo afio. De 2020 y en adelante, en el mes de diciembre las empresas
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1. Aplicar la autoevaluacion conforme a la tabla de valores y calificacion de los
estandares minimos del Sistema de Gestion de SST, mediante el diligenciamiento del formulario
de evaluacion establecido en el articulo 27 de la presente resolucion.

2. Elaborar el Plan de Mejora conforme al resultado de la autoevaluacion de los
Estandares Minimos. Este plan de mejora debe quedar aprobado por la empresa en el Plan Anual
del Sistema de Gestion de SST.

3.Formular el Plan Anual del Sistema de Gestion de SST, el cual debe empezar a ser

ejecutado a partir del (1°) primero de enero del afio siguiente.

N

DICIEMBRE DICIEMBRE
Plan Anval Plan Anval

000 0 N

—>

Plan Anval
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