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RESUMEN

Esta investigacion tiene como finalidad disefiar un programa de prevencion de accidentes
laborales en la empresa San Marcos Carnes y Embutidos localizada en el municipio Choahi -
Cundinamarca en la cual se identificaron los peligros y riesgos asociados presentes en el
desarrollo de sus actividades a través de una encuesta a una poblacion muestra del area de
produccion. Con esta informacion se disefié una matriz de identificacion de peligros y valoracién
de riesgos siguiendo los lineamientos de la NTC-45. Donde se encontré que el peligro con mayor
grado de probabilidad y ocurrencia en el ejercicio de sus actividades con un nivel de riesgo
valorado en | fue el Peligro biomecénico con un 34% asociado a posturas, 33% en movimientos
repetitivos y un 20% en la manipulacion manual de cargas, seguidos de los peligros fisicos por
ruido (31%) y temperaturas extremas (19%) y el peligro quimico con riesgo Il. Por tltimo, se
establecieron las acciones de control pertinentes que dieron como base final el programa de
prevencidn de accidentes para la mitigacion de los riesgos encontrados.

De acuerdo a lo anterior, es importante mencionar que la empresa, debe iniciar con planes
para la implementacion del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo, que permita
favorecer las condiciones de salud de los colaboradores, mitigando de esta manera los factores de

riesgo que desencadenan las actividades desarrolladas en el proceso de produccion.
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1 INTRODUCCION

A lo largo de los afios el estudio y seguimiento de las condiciones de salud y seguridad en
el trabajo se ha consolidado como una necesidad para reducir costos y mejorar las condiciones de
seguridad de los trabajadores promoviendo la importancia de la actualizacion normativa, la
prevencion de riesgos y la implementacion de tecnologias en las diferentes actividades
econdmicas en especial en la industria manufacturera. Sin embargo, estos sistemas solo se
establecen como un cumplimiento legal- tedrico por parte de las gerencias, omitiendo la
evaluacion y seguimiento continuo en las medidas de organizativas, seguridad individual y la
competencia del personal en el desarrollo de sus actividades generando factores de riesgo que
pueden ocasionar accidentes laborales en las diferentes actividades econdémicas desarrolladas

dentro de la industria . (Conesa La Torre, Garcia Cascales, & Latama Jimenez, 2012)

En el marco del desarrollo de las actividades de la industria manufacturera en especial en
la actividad econdmica encargada de la elaboracion de productos carnicos, se ha presentado un
alto indice de accidentes de trabajo a comparacidn con las demas actividades economicas de la
industria manufacturera en Colombia. Es importante reconocer que la prevencion de accidentes
en el marco de la seguridad y salud en el trabajo hace parte de los pilares de esta rama, por lo
tanto es necesario reconocer que pese a que las organizaciones o empresas del gremio
implementan sus sistemas de gestion de la seguridad y salud en el trabajo, y todo lo que en
materia de prevencidn se incluye en estos, la tasa de accidentalidad sigue siendo alta en

Colombia, realizando la comparacién con los datos emitidos por la federacion de aseguradores



Colombianos FASECOLDA.

El documento que se presenta a continuacion es el analisis de las causas de tasas de
accidentalidad en la actividad econdmica de carnicos en Colombia, especificamente para la
empresa San Marcos Carnes y Embutidos a través de la evaluacion, identificacion de riesgos y
valoracion de peligros del sector para la construccion de un programa de prevencion de

accidentes laborales.



2 TITULO

Programa de prevencion de accidentes de laborales para la empresa San Marcos Carnes y

Embutidos

3 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

3.1 DESCRIPCION DEL PROBLEMA

La industria de manufactura se considera como el conjunto de procesos que se encargan
de la transformacion de las materias, energias e informacion en productos; a traves de la relacion,
proporcién y aplicacion de distintos procesos industriales hasta convertirlo en un producto
tangible (Medina G., Atencio S., Romero R., & Castro B., 2002).  En estos procesos se
presentan diferentes tipos de actividades y operaciones que emplean diversos tipos de agentes,
categorias y herramientas que se consideran peligrosos para los trabajadores que los manipulan
. En el ejercicio de sus actividades las empresas de productos carnicos  transforman
materias primas provenientes de las especies bovina, carne aviar, caprina y porcina en carne
fresca, congelada o refrigerada obtenida.

De acuerdo con estudios de la Federacion Nacional de Ganaderos (Fedegan) Colombia
fue el 2007 el cuarto pais productor en Latinoamérica de productos carnicos, con una produccion
de 944.000 toneladas de carne. Si bien es un sector con un alto impacto econdémico, que cuenta
con  reglamentos técnicos y normativos para la validacion, inspeccion y control de sus

productos. Sin embargo, es una industria que aun esta en proceso de aplicacion y seguimiento de
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normativas reguladoras del sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo, como lo es el
decreto 1071 de 2015 aplicable a todas las empresas, en especial a esos pequefios productores y
comercializadores que aun  contintan reportando una baja aplicacién del

sistema 'y falta de identificacidn de riesgos asociados a la actividad.

De acuerdo con lo anterior y segun los datos investigados en FASECOLDA, durante
los afios 2018 y 2019 se reportd un total 5.049 accidentes de trabajo calificados, donde se
evidencia una tasa de accidentalidad alta asociada a los riesgos de cortes y atrapamientos, caidas
al mismo nivel, sobreesfuerzo y/o posturas forzadas y la exposicion a agentes bioldgicos en
relacion a los reportes de las demas actividades de la industria manufacturera y otras actividades
econdmicas (FASECOLDA , 2018)

Por tal manera, que el objetivo de esta investigacion es proponer un programa de
prevencion relacionado a la accidentalidad laboral en los lugares de trabajo de la empresa San
Marcos Carnes y Embutidos, que permitan a la empresa continuar con el desarrollo de sus
actividades, y la elaboracion del disefio de mecanismos y estrategias de prevencion, con el fin de

mitigar este patron.

32 FORMULACION DEL PROBLEMA

¢ Cuales son las acciones que se pueden implementar para prevenir accidentes de trabajo

en la industria manufacturera, para la empresa San Marcos que elabora embutidos carnicos?



4 OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

41  OBJETIVO GENERAL

Disefiar un programa de prevencion de accidentes laborales, dirigido a la empresa San Marcos

Carnes y Embutidos, con el fin de mitigar los riesgos asociados a la actividad econémica.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar los peligros y riesgos que se presentan en la empresa San Marcos Carnes y
Embutidos.

Definir una matriz de identificacion de peligros y valoracion de riesgos de la actividad
economica en la empresa objeto.

Establecer acciones de control de riesgos como programa de prevencion de accidentes

laborales en la empresa.
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5 JUSTIFICACION Y DELIMITACION

5.1  JUSTIFICACION

Este proyecto es de interés para el sector econdmico que se encarga de la produccion,
transformacion, conservacion de embutidos carnicos en Colombia, teniendo en cuenta que se
realizara la evaluacion de los riesgos y peligros que inciden en la generacién de accidentes de
trabajo, para proponer controles de dichos riesgos que mejoren las condiciones de salud de los
trabajadores de este gremio.

De acuerdo a los datos y cifras publicos en la pagina del sistema de consulta de
informacion en riesgos laborales (RL Datos), que permite tener acceso a informacién detallada y
actualizada acerca del comportamiento de las principales variables del Sistema General de
riesgos Laborales en Colombia y demas variables relacionadas a la investigacion, disefiaremos la
matriz de identificacion de peligros y valoracion de riesgos en seguridad y salud en el trabajo que
se presentan en la empresa San Marcos Carnes y Embutidos en el desarrollo de las tareas propias
de este sector, posteriormente se definird un programa de prevencion de accidentes dirigido a las

partes interesadas en reducir el porcentaje de este patron.

La identificacion de riesgos y valoracion de peligros en el sector econémico estudio, permite
analizar los patrones que inciden en la accidentalidad, en el marco del desarrollo de las
actividades propias, pretende aportar aspectos preventivos a todos los trabajadores expuestos a
diferentes tipos de accidentes de trabajo. Lo anterior responde a la problematica actual
relacionada a la alta tasa de accidentalidad en el sector de manufactura en Colombia, por lo que
los autores pretenden definir estrategias y acciones que mejoren y prevengan accidentes en este

sector, adicionalmente se genere una cultura de cuidado y autocuidado en el entorno laboral.
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Los aspectos analizados, corresponden a los peligros y riesgos asociados al desarrollo de

las actividades inmersas durante la produccién y fabricacién de productos carnicos y embutidos.

Las personas que se benefician con el presente trabajo son aquellos que quieran mejorar
las condiciones de seguridad y salud en el trabajo en la empresa objeto de estudio, ademas el
programa de prevencion de accidentes pretende ser una herramienta para la mejora continua de

los procesos de esta.

5.2 DELIMITACION DE LA INVESTIGACION

La propuesta que se presenta en este documento tiene como objeto de estudio las
empresa San Marcos Carnes y Embutidos encargada de la produccién y comercializacion de
embutidos carnicos en el pais, con el fin de determinar inicialmente los factores de riesgos,
teniendo como base los datos relacionados a accidentalidad laboral que caracteriza al sector
economico, con el fin de establecer un programa de prevencion y mitigacion de estos que ayude
a laempresay partes interesadas a permanecer actualizadas en la normativa legal en Seguridad
y Salud en el trabajo y reducir el porcentaje de accidentalidad en este sector econémico.

Teniendo en cuenta lo anterior, se realizara el analisis de peligros y evaluacion de los
riesgos que se presentan en el desarrollo de las actividades del sector econémico, que sera
analizado bajo la GTC 45 de 2012, metodologia que permitira establecer las acciones de
prevencién de accidentes de trabajo en esta industria, pues como se ha mencionado
anteriormente reporta anualmente un total de accidentes de trabajo que comparado a otras
actividades econdmicas representa un factor de riesgo para los trabajadores que se desenvuelven

en estas actividades.
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53 LIMITACIONES

Dentro de las posibles limitaciones que se pueden presentar en el proyecto es la veracidad
y actualizacion de los datos investigados por el equipo de trabajo asociados a la tasa de
accidentalidad de trabajo que reporta la actividad econdmica 2151101- prod., transformacion y
conservacion carne y derivados carnicos, incluye empacado carnicos y preparacion de carnes
frias, chorizos, longanizas y similares, basandose en informacion generada por la federacion de
aseguradores colombianos.

Otra limitacion corresponde a la veracidad de la informacion obtenida a través de las
encuestas para la identificacion de los peligros y los riesgos que seran diligenciadas por los
empleados pertenecientes a la empresa de estudio.

Las acciones de prevencién de accidentes de trabajo que se generen posterior al
desarrollo del anélisis de peligros y riesgos seran emitidas de manera especifica para la empresa

objeto de estudio, y el programa de prevencion de accidentes serd disefiado solo para esta misma.
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6 MARCO DE REFERENCIA DE LA INVESTIGACION

6.1 ESTADO DEL ARTE

Para el desarrollo del estado del arte, se realizé busqueda de informacion que se relacione
a accidentes de trabajo en la actividad econdémica de productos carnicos, en especial aquellas
investigaciones que contengan informacion relacionada a la prevencion de estos accidentes,
también informacion relacionada a las metodologias de identificacion de peligros y evaluacion
de riesgos en empresas de productos carnicos.

Segun la organizacion internacional del trabajo (OIT) 2,78 millones de trabajadores
mueren cada afio de accidentes en accidentes de trabajo y enfermedades profesionales dentro de
los cuales se relacionan 2.4 millones con enfermedades y 374 millones de trabajadores sufren
accidentes de trabajo no mortales. Los accidentes de trabajo tienen grandes repercusiones en el
trabajador y en sus familias no sélo desde el punto de vista econémico sino también en el
bienestar fisico emocional a corto, mediano y largo plazo afectando a las empresas creando
inconvenientes en los procesos de produccion y repercutiendo en la economia de la sociedad
(Organizacion Internacional del Trabajo, 2019).

El estado Colombiano establecid una estrategia para organizar organiza su sector
productivo y econdmico Yy controlar y regular los accidentes de trabajo bajo un clasificacion
realizada por el Ministerio de trabajo y Seguridad Social expuesta mediante el decreto 1607 de
2002 en donde se relacionan a las empresas por el riesgo (bajo, medio, alto) y por la clasificacion
uniforme de actividades econdmicas por procesos productivos realizadas a través de los codigos
CIIU por el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica-DANE determinando la clase

y riesgos para cada actividad. Esta clasificacion ocupacional de las empresas permite a las
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entidades publicas y privadas, normas y procedimientos que conforman el sistema General de
Riesgos profesionales organizar por un nivel de riesgo las actividades que puedan estar afectando
mas a la poblacion trabajadora. (Departamento Administrativo Nacional de Estadistica- DANE,
2002)

En este contexto y segun la clasificacion de actividad econémica y riesgo situamos a las
empresas con codigo # 2151101 categorizadas como riesgo clase 2 dedicada “a la produccion,
transformacion y conservacion de carnes y de derivados carnicos”, es por ello, que se crea la
necesidad del estudio e identificacion de los accidentes y enfermedades laborales en los
establecimientos de trabajo. Cifuentes Olarte, define como accidente laboral y enfermedad como
aquella contingencia a las que causan un dafio a la salud de los trabajadores, donde se debe
establecer todas las medidas de prevencion (2017, p 24). También establece accidente de trabajo
como todo suceso repentino que sobrevenga por causa o con ocasion del trabajo, que ocasiones
lesion orgénica, perturbacion funcional o psiquiatrica, invalidez o muerte, segun la ley vigente
que rige para toda clase de trabajadores (Ley 1562 de 2012) en su articulo 3; lo clasifica en
varias modalidades de accidente laboral, entre los que se encuentran: cuando la persona este
trabajando, en comision laboral, en traslado (con ciertas restricciones laborales colombianas), en
funcion sindical y en actividad recreativa, deportiva y cultural.

Asi mismo el Codigo sustantivo de Trabajo desde el 1950 en su articulo 199 considera
accidente como: “todo suceso imprevisto y repentino que sobrevenga por causa o con ocasion del
trabajo y que pueda ejercer en el trabajador una lesion organica o perturbacién funcional,
permanente o pasajera que no haya sido provocada por la victima”.

En el 2020 en la ciudad de Jipijapa de Ecuador se desarroll6 una evaluacion de la

aplicacion de las normas de seguridad e higiene laboral para la prevencion de riesgos laborales
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en la planta de alimentos carnicos de la unidad Educativa Fiscal “Quince de Octubre”, en donde
se encontrd que la prevencion de los accidentes de deben al no cumplimiento de normativo y
ausencia de capacitaciones a los empleados que en su mayoria reportaron en las encuestas
ausencia de conocimiento sobre la seguridad laboral y que en la empresa no se le brinda las
capacitaciones requeridas provocando el mal funcionamiento en el ejercicio de las actividades,

siendo mas propenso el indice de sufrir accidentes laborales (Baque Zorilla, 2020)

En el 2019 se realizd un estudio donde revisaron en 7 compariias de empresas de
embutidos en la ciudad de Ambato de Ecuador el nivel de accidentalidad riesgo y enfermedades
profesionales que se podian presentar segun la actividad realizada. Mediante el instrumento de
encuestas o cuestionarios con preguntas cerradas a los trabajadores de las areas operativas donde
se encontrd que los riesgos externos como la salpicaduras, caidas y tropiezos pudieron provocar
los accidentes laborales graves en las organizaciones. Este estudio arrojo como resultado un
riesgo alto en la presencia de enfermedades profesionales accidentes por desconocimiento del
parte del trabajador operativo o simplemente por omision en las en el cumplimiento de las
normativas en el sistema de seguridad. Sin embargo, aunque estas empresas contaran con los
reglamentos de seguridad laboral la aplicacion seguimiento y de las capacitaciones a los

trabajadores fue muy baja (Montesdeoca Perez, 2019)

En 2019 Taborda Escobar & Pardo Herrera evaluaron los peligros en una empresa del
sector carnico en la ciudad de Yumbo, donde demostraron mediante la aplicacion de la
evaluacion de los estandares minimos de implementacion del SG-SST en el area de produccion

teniendo como referencia los valores del ministerio del trabajo en la medicién de los puntajes
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de autoevaluacion situandose en 85%, considerado moderadamente aceptable el cumplimiento de
los primero estandares, pero que aln se debe examinar las herramienta de trabajo en especial las
de corte las cuales generaron mas peligros, demostrando que los sistemas presentan muchas
inconformidades que impactan la productividad y la seguridad de sus trabajadores.

Identificando una mayor probabilidad de ocurrencia de efectos secundarios a largo plazo por la
exposicion a las maquinarias ocasionando mas riesgo en la poblacién trabajadora. Concluyendo
gue es necesario profundizar en aspectos cualitativos sobre la seguridad y salud en el trabajo que
analicen la percepcién de los empleados en los entornos laborales y hacer seguimiento a las

alternativas y propuestas de mejora correspondientes.

En 2017, Rodriguez Borbon & Torres Duquino estudiaron la necesidad que presentan
las PYMES en Colombia de implementar el SGSST, en empresas del sector de la industria la
actividad econdmica de céarnicos que llevan afios laborando y no cumplen o s no demuestran la
apropiacion de normativas en téerminos de seguridad y calidad. Este estudio se realiz6 en la
salsamentaria Surtiexpress localizadaen  Bogota. Siguiendo los parametros normativos  en
esta investigacién se encontrd que las empresas pequefias generan  como beneficio principal
en la implementacion ser competitivos en el mercado, evitando las sanciones legales y
mejorando el indice de ambiente laboral de las compafiias asegurando el bienestar de todos sus
colaboradores y evitando costos y gastos innecesarios que causan los accidentes laborales.

En 2013 en la planta productiva de la empresa Zenu de la ciudad de Medellin se realiz
una investigacion en donde se identificaron los incidentes y accidentes de trabajo evaluando los
riesgos y peligros, agrupandolos segun las actividades de produccion y proceso y los elementos

sustancias, caracteristicas o situaciones que dentro del ambiente laboral pudieran afectar a los
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empleados. En este tuvieron resultado que los indices de accidentalidad evaluados y reportados
la ausencia de capacitaciones en el area logré disminuir la accidentalidad de los afios anteriores
en un 3% en la ocurrencia de accidentes siendo notorio entonces la efectividad de las de la
actualizacion constante de la matriz de riesgo, de las estrategias de inspecciones periddicas en

materias del area en compafiia con el asesor de la ARP (Urrea Sanchez, 2013)

En el afio 2017 se realiz6 un estudio en la empresa mega Santa Maria SA en la ciudad de
Quito en donde se evalud en el periodo de 2016 la ocurrencia de las causas de los accidentes
laborales a través del método de arbol de causas donde se determinaron el que los trabajadores
del proceso carnico sufren accidentes graves capaces de afectar su salud donde su origen
estuvieron orientados a la conducta del trabajador en relacién con la seguridad y salud en las
actividades realizadas donde se identifico que el 85% de los accidentes ocurre en relacién o
como consecuencia de los actos inseguros del trabajador, estos a su vez se presentaron con
frecuencia entre mayor edad fuera el trabajador menor siniestralidad mostré respecto a su nivel
de ocupacion en la organizacion. En general esta investigacion arrojé que los accidentes podrian
aumentar debido a la fatiga cansancio al final de la jornada de trabajo, pero con implementacion
de capacitaciones y pausas activas entre otras recomendaciones se pueden evitar la

accidentalidad en este tipo de actividades o sectores econdémicos (Molina Tipan, 2017)

De acuerdo con lo planteado por la OMS en el afio 2017, existe una correlacion entre las
condiciones laborales y la salud del trabajador, que hacen referencia a clima laboral, garantias
contractuales, puestos de trabajo adecuados y bien disefiados acorde a la actividad, que inciden

en la salud, desempefio laboral. Adicionalmente la OMS promueve el derecho de toda persona a
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gozar de un trabajo saludable y seguro que le permita vivir una vida social y econémicamente

productiva (Cacua Barreto, Carvajal Villamizar , & Hernandez, 2017).

Cortés y otros (2014) realizaron un estudio de evaluacion donde contemplaron once
empresas agroindustriales en los departamentos de Cauca y Valle del Cauca en Colombia la
responsabilidad empresarial e integracion de los sistemas de gestion de calidad, ambiental y
salud ocupacional (1SO 90001, 14001 Y 18001 respectivamente). En donde el 47,8% de estas
han implementado la norma ISO 14001, 39,1% la norma ISO 140001 Y EL 13% ha
implementado la OSHAS 18001 permitiendo a las empresas estandarizar sus procesos tanto
internos como externos, realizando la planificacion estratégica, la medicion, analisis y mejora en
el desempefio y eficacia de sus objetivos estratégicos de calidad. En este estudio, concluyen que
las empresas asumen un compromiso voluntario frente a las normativas con respecto a la
responsabilidad social empresarial, aunque siendo entonces obligatorio las han implementado
como un compromiso social que propicie generar modelos organizacionales estratégicos que
garanticen la calidad, sostenibilidad ambiental y seguridad y salud en el trabajo.

En la literatura consultada, se observa que a nivel internacional se han realizado estudios
relacionados a las consecuencias que han tenido los accidentes de trabajo en este sector como lo
mencionado en el articulo de la revista Informe Médico de Venezuela donde se realiza un estudio
descriptivo de diferentes casos de trabajadores que sufrieron accidentes de laborales, este se
fundamento en la revision documental de historias médicas. En el marco del cumplimiento de
normatividad asociada a la garantia de derechos laborales por parte de los empleadores, se
evidencia que de 133 trabajadores atendidos en el Servicio de Salud Laboral del INPSASEL

Aragua, el 88% pertenece al sexo masculino, el estudio evidencia que las lesiones que presentan
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mayor frecuencia son aquellas relacionadas a fractura 6sea, amputaciones de falange.
Adicionalmente se relaciona que las zonas que se ven mas afectadas son los dedos, siendo de
mayor incidencia el dedo pulgar derecho y los dedos medios e indice. (Agelvis, Guevara, &
Ortunio, 2013)

De manera general, las organizaciones del sector en especial las pequefias aun siguen
planteandose la necesidad de implementar el Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el
Trabajo como punto mas de responsabilidad social y los sistemas de gestion integral genera un
clima de estabilidad y confianza mas como un cumplimiento legal. Creando la necesidad de una
nueva cultura empresarial con responsabilidad contextualizada en la trilogia de un concepto
social, econémico y ambiental, aportando ademas de reduccion de costos y ganancias a largo
plazo; un crecimiento econémico, productividad, mejoras en la calidad de las relaciones de las
partes interesadas.

6.2 MARCO TEORICO

La industria manufacturera en Colombia comprende diferentes actividades que se
encargan de transformar las sustancias y productos mediante procesos quimicos o fisicos en
productos nuevos. En estos procesos se presenta la necesidad de emplear herramientas,
maquinarias, procesos de trabajo manual, entre otros. Estas empresas encargadas de la
extraccion, transformacion y manufactura de las materias primas se clasifican como
organizaciones que forman parte del sector secundario de la econémica clasificandose a su vez
en dos sectores segun la actividad de extraccion y el sector de transformacion que a través de
procesos industriales modificando la materia prima.

La industria carnica en Colombia, se encarga de fabricar embutidos o derivados carnicos

para comercializar y distribuir; En el marco del desarrollo de estas actividades es de interés
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identificar los factores de riesgo que generan accidentalidad en los trabajadores del sector,
generando una cultura de cuidado y autocuidado en el entorno laboral, de esta manera se realiza
la investigacion de informacion asociada, en fuentes de informacion nacional como Fedegan,
marco juridico colombiano que regula y define el concepto accidente de trabajo y los criterios

para su prevencion.

6.2.1. Empresas cirnicas

Las empresas carnicas son las encargadas de la produccién de carnes y comercializacion
derivados de especies bovinas, ovina, porcina, aviar, entre otros. El sector carnico de Colombia
esta dedicado especificamente a la cria y comercializacion de productos de especies bovinas
presentando un mayor indice seguida de la carne porcina y carne aviar por los indices de
produccidn en comparacion con las demas especies. En el afio 2015 el pais se considerdé como el
cuarto pais productor en Latinoamérica de productos carnicos con una produccion de 944.000
toneladas de carne en canal, es decir comercializacion de la carne sin congelar y sin parte distal
de los miembros luego de retirarse todo (Piel, cabeza, visceras, sangre, etc.) segun estudios de la
federacion Nacional de Ganaderos (Fedegan). Aunque las cifras reportadas de produccién han
presentado disminucion desde el segundo semestre de 2016, es un mercado que asciende cada
afio generando crecimiento en el Producto Interno Bruto de 1,1% en el primer trimestre del 2020,
con una produccién de 932.813 toneladas en canal (cifras del afio 2019)

Dentro de los principales socios comerciales del sector carnico se encuentran Rusia, Irak,
Jordania y Libano donde el pais ofrece los productos de carne bovina, deshuesada fresca,
congelada o refrigerada en diferentes presentaciones.

Segun el decreto 1607 de 2002 clasifica la actividad economica que desempefian estas

empresas para el sistema general de riesgos profesionales con un riesgo de clase 2 con la
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siguiente descripcién: 2151101 empresas dedicada a la produccion, transformacion y
conservacion de carnes y de derivados carnicos, incluyendo el empacado de carnicos y la
preparacion de carnes frias, chorizos, longanizas y similares. Estas empresas realizan diferentes
actividades que pueden estar ocasionando accidentes y enfermedades laborales al personal,
dentro de las cuales se encuentran matadero, despiece y deshuese de animales (manual o con uso
de herramientas), empuje y arrastres de equipos, empaquetado o sellado y almacenamiento.
(Ministerio del Trabajo y Seguridad Social, 2002)

La cadena productiva de carnicos y embutidos inicia con la cria y engorde del ganado
vacuno, ganado porcino, aves de corral y especies menores; continla con el transporte, el
sacrificio, corte, congelacion y comercializacién de dichos productos en donde a su vez generan
subproductos como grasas, sebos, sangre y se finaliza con la produccion de las carnes embutidas
arregladas y frias. Para la obtencion de estas carnes embutidas esta cadena tiene una estrecha
relacién con la actividad agropecuaria la produccion de embutidos se realiza segun el diagrama
que se muestra a continuacion (véase Figura 1) donde las actividades que desarrollan y pueden
generar riesgo de producir accidentes (Camara De Comercio Santa Rosa De Cabal, 2013).

Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de embutido carnico chorizo
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Con relacion a la empresa seleccionada, San Marcos carnes y embutidos es de interés
mencionar que fabrican salchichas tipo Frankfurt, la cual fue nombrada de esta manera por los
alemanes en 1852 por ser de caracteristicas mas delicada, especiada, ahumada y con una figura

estética, nombre que le hace honor a su ciudad Natal (Revista el Conocedor, 2018)

De acuerdo con lo anterior, para el presente proyecto se tuvieron en cuenta, las siguientes
operaciones en la elaboracion de productos carnicos tipo salchicha:

Recepcion y limpieza de materias primas carnicas: Corresponde a la verificacion
visual del estado de la materia prima, observando su color, olor y que no presente materiales
extrafios, que alteren su composicion o la hagan ver anormal, adicionalmente se hace necesaria la
refrigeracion que, para este caso, seguin la FAO debe ser menos o igual a 7°c, siendo la ideal 5°C

(CEN CINA, 2013).

Troceado y molido: En este momento se fracciona la carne, y la grasa en trozos mas
pequerios para facilitar el proceso de molido, donde se busca como resultado una masa de tipo
homogéneo.es importante mantener en el proceso de molido una temperatura de refrigeracion
con el fin de evitar crecimiento microbiano. En el momento del molido se realiza el proceso de la
carne y la grasa por aparte. El molino empleado en la entidad es de marca Talsa de una

capacidad de 3 caballos de fuerza.
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Figura 2. Molino usado en la empresa

Fuente. Tasla.net

Cuteado y Mezclado: De acuerdo a (Miller & Ardonio, 2018) (Muller & Ardoino,
2018), hace referencia a la elaboracion de emulsién carnicas de pasta fina para productos
escaldados, realizandolo con cuter que es una picadora, con las siguientes especificaciones:

Usando carne congelada, sin vacio (cuter lento, 1500 a 2000 rpm) - usando carne fresca o
presalada, sin vacio (cutter a 1500 a 2000 rpm) - cutter al vacio con alta velocidad,
computarizado (2000 a 5000 rpm).

En el cutter se hace la mezcla de materia prima y adicion de conservante, especias y
saborizantes, se debe tener un tiempo maximo de 4 minutos ya que en este tiempo se evita que se
caliente en exceso la grasa y la proteina carnica lo que puede dafar la calidad de la pasta.
(Albarracin, Acosta , & Sanchez, 2010) El cutter empleado en la empresa es de la marca

DADAUX con una capacidad de 40 litros y 8 caballos de fuerza (Véase Figura 3)
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Figura 3. Cutter de la empresa

Fuente. Carillo & Tobito, 2019

Embutido y porcionado: Después de haber obtenido la mezcla de la materia prima, y
obteniendo como resultado una masa, esta debe ser pasada por una embutidora donde se inyecta
a presion, después se realiza el amarrado de las puntas de las tripas de cada salchicha para evitar
la salida de la masa, se realiza de manera manual, dejando de largo la salchicha de
aproximadamente 15 cm cada una. La embutidora empleada en la entidad es de la marca Dadaux
con una capacidad de 40 litros y 8 caballos de fuerza.

Figura 4. Embutidora de la empresa.

Fuente. Carillo&Tobito, 2019
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Escaldado y enfriado: Luego del embutido se realiza el procedimiento escaldado, donde
esta salchicha se pone en coccidn en hornos, o calderos con agua, a temperaturas de 76 a 80°c,
hasta lograr una temperatura interna de 70°c, y posteriormente se somete a enfriamiento en una

ducha con agua a temperatura ambiente.

6.2.2. Accidentalidad laboral en Ia actividad economica (#2151101)

Segtin la Ley 1562 de 2012 es considerado un “accidente de trabajo todo suceso
repentino que sobrevenga por causa o con ocasion del trabajo, ocasionando en el trabajador una
lesion orgénica, una perturbacién funcional o psiquidtrica, invalidez o la muerte (Congreso de la
Republica, 2012)

Asimismo, es accidente de trabajo aquel que se produce durante la ejecucién de las
ordenes del empleador desde su sitio de residencia hasta el o sitio de trabajo aun fuera y las horas
de este. Es accidente el producido durante el traslado de los trabajadores desde su residencia
hasta el sitio de realizacion de la actividad laboral mientras el transporte sea proporcionado por
el empleador.

A su vez, el incidente ocurrido durante el ejercicio de algunas funciones de su actividad
sindical, aunque este se encuentre en permiso siempre y cuando se encuentre cumpliendo este.
Por Gltimo, es considerado accidente de trabajo el producido durante la ejecucion de actividades
recreativas, culturales o deportivas, en representacion de la empresa tratandose de empresas de
servicios temporales que se encuentren en mision”.

Existen factores causales de los accidentes de trabajo dentro de los cuales se encuentran
las condiciones materiales, medio ambiente de trabajo y la organizacion del sitio de trabajo y las

relaciones humanas o los comportamientos (Personas).
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6.2.2.1. Condiciones de los materiales

Dentro de la ejecucion de las actividades se emplean diferentes equipos y herramientas
requeridos para el cumplimiento de la actividad que se desea realizar. Por ende, el estado como
se encuentren estos materiales determinara las condiciones de funcionamiento generando la
ocurrencia o no de accidentes al personal dado que en todo proceso productivo el recurso
humano es el encargado de manipular todo tipo de materiales e insumos. A esto se le suma la
falta de capacitacion en el uso de los equipos, uso de equipos defectuosos con partes moviles con
poCo espacio para ejecutar una actividad segura, el empleo de elementos inadecuados para la

actividad.

6.2.2.2.Medio y organizacion de los puestos de trabajo
La mayoria de los accidentes de trabajo se relacionan con las condiciones éptimas de
funcionamiento de las actividades, su origen se asocia con las fallas en la gestion, muchos por no
corregir, eliminar o adoptar medidas de control frente al riesgo. En este se relaciona con el estado
en que encuentran las condiciones fisicas y organizativas de los sitios de trabajo, es decir, pisos,
instalaciones eléctricas, techo, entre otros. Sitios de trabajo con altas incidencias de generar
accidentes al trabajador por el continuo descuido y falta de organizacién del personal.
6.2.2.3. Personas
Es uno de los principales elementos al momento de evaluar los riesgos en los puestos de trabajo
dado que los trabajadores como actores encargados del analisis y ejecucion de las actividades, se
asocian como el primer factor causante de accidentes laborales, teniendo como causales los actos
inseguros que se presentan por descuido o la inadecuada realizacion de los procedimientos
establecidos por cada organizacion. También se presenta por la falta de compromiso en cuanto a

la utilizacidn de elementos de proteccion personal y seguimiento de los manuales de seguridad.
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Es por ello, que la mayoria de los accidentes laborales se registran por errores humanos en el
ejercicio del cumplimiento de actividades ocasionado por diferentes circunstancias como lo son
los problemas emocionales, problemas personales, altas cargas laborales produciendo estrés,

fatigas, entre otros (Jaimes & Aragon, 2018)

6.2.3. Identificacion de los peligros y la valoracion de los riesgos

La norma técnica colombiana encargada de la identificacion de peligros y valoracion de
riesgos asociados a la seguridad y salud en el trabajo es la Guia técnica colombiana GTC-45 la
cual identifica y valora el riesgo producto de la combinacién de la probabilidad que ocurra algun
evento o exposicion peligrosa de algun tipo de lesion o enfermedad ocasionado por las
exposiciones. Esta nos brinda una metodologia de evaluacion de los riesgos que surgen de los
peligros tomando como referencia la clasificacion de los agentes que inciden en la ocurrencia de
accidentes, dentro de los que se encuentran los riesgos fisicos, mecanicos, quimicos, biolégicos,
ergonémicos y psicosociales.

Algunos de los factores que inciden en la ocurrencia de accidentes en el sector carnico en
el pais se encuentra el incumplimiento con las normas de seguridad y salud en el trabajo, la
desorganizacion en los puestos de trabajo, el desconocimiento en las actividades o el alto indice
de educacidn informal registrandose que las personas que se dedican a esta actividad en sus
mayoria realizan los procedimientos de manera mecanica dada por la experticia y no mediante
las técnicas adecuadas en el ejercicio de las labores.

Segun la norma técnica colombiana GTC-45 para que la identificacion de la situacion de
los peligros y la valoracion de los riesgos cumpla los objetivos précticos en cada organizacion

estos siempre deben realizar las evaluaciones legales, epidemiologicas, los monitoreos de los
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procedimientos administrativos, productivos y el personal en general donde se realicen las
capacitaciones o entrenamientos que puedan identificar los peligros y la valoracion de riesgos en
los distintos puestos de trabajo. En general toda organizacion debe establecer sus propios
criterios de evaluacién bajo los requisitos legales vigentes que permitan emitir los conceptos en

las disposiciones de seguridad y salud en el trabajo de manera clara, objetiva e imparcial.

6.2.4. Estrategias de prevencion de accidentes laborales

Guia técnica colombiana GTC-45 nos define algunos controles existentes y por aplicar
para la prevencion de accidentes laborales considerando la valoracion de los riesgos.
Proponiendo un plan de accion para el control de los riesgos revisando la conveniencia de
aplicacion de evaluar continuamente las estrategias propuestas con el fin de hacer esos riesgos
aceptables o no que permitan el cumplimiento de las actividades propuestas.

Las empresas deben tener en cuenta algunos criterios en la ejecucion de sus procesos para
poder establecer los controles respectivos ya sea mediante la eliminacion, sustitucion, controles
de ingeniera, administrativos o mejoras en los equipos y/o elementos de proteccidn personal,
dentro de los cuales se debe tener claridad del nimero de trabajadores expuestos, el requisito
legal asociado a la actividad evaluando los parametros de implementacion de las medidas de
ejecucion e intervencion. En general, se deben identificar los efectos posibles evitando siempre
la peor consecuencia que pueden estar expuestos.

Lo anterior corresponde a los aspectos tedricos que fundamentan el objeto del presente
estudio, y se encarga de dar conocimiento y poner en contexto al lector, sobre accidentes de
trabajo, industria carnica en Colombia, metodologia para la identificacion de peligros y
valoracion de riesgos, asi como los factores que inciden en la alta tasa de accidentalidad en este

sector econdémico, que aporta un sustento para el cumplimiento del objetivo del presente trabajo.
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6.3 MARCO LEGAL

Dentro de la revision de requisitos legales, que se asocian a la prevencion de accidentes de
trabajo en la industria de productos cérnicos, es importante mencionar que se realizé una
investigacion de acuerdo a los requisitos aplicables y la revision de otra normatividad que se
asocie a la prevencion de accidentes de trabajo en la industria a nivel internacional y a nivel

nacional los cuales son de interés para el desarrollo del presente trabajo:

6.2.5. Normatividad de referencia internacional
ISO 45001. 2018 *'Sistemas de gestion de salud y seguridad en el trabajo - Requisitos y
orientacion para el uso™

Es una norma internacional, que aparece posteriormente a la OHSAS 18001. Se resalta su

importancia, toda vez que, hace referencia a los requisitos basicos y especificos que deben
contener los sistemas de gestion de seguridad de salud y trabajo, en las empresas que deseen
implementarlo. Respecto del sector industrial objeto de estudio en este proyecto, se estima, que
su implementacion, es un factor determinante, que genera ambientes de trabajo seguros para los
trabajadores, y todas aquellas personas que confluyen en un area laboral, en este caso, como

directriz que mitigue accidentes de trabajo.

6.2.6. Normatividad de Referencia Nacional
Ley 09 1979

El articulo 84 “define la responsabilidad de los empleadores de adoptar estrategias que
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prevengan accidentes de trabajo”, registrar y notificar los mismos y realizar actividades para la
proteccion de los trabajadores, en el articulo 93 menciona que las areas de los lugares de trabajo
deben estar completamente demarcadas para evitar accidentes de trabajo, en el articulo 111 se
menciona que se debe establecer programas de salud ocupacional para prevenir accidentes de
trabajo, en el articulo 112 se menciona que las herramientas de trabajo y equipos destinados para
la actividad deben contar con disefio, mantenimiento y otras caracteristicas que eviten posibles
accidentes de trabajo, el articulo 604 define que es obligacion de toda persona evitar los
accidentes de trabajo personales y de personas a cargo.

De acuerdo a lo anterior, esta norma es totalmente aplicable, en el sector de la industria carnica,
teniendo de presente que sus objetivos, se dirigen al bienestar y cuidado de los trabajadores,
sirviendo como marco para la prevencion de accidentes.

Resolucion 2400 de 1979

Norma que fija los criterios u obligaciones que recaen respecto de las partes interesadas en el
desarrollo, implementacion y mantenimiento del SST, aspectos relacionados con la higiene en
los lugares de trabajo, riesgos fisicos, quimicos y bioldgicos en los establecimientos de trabajo.
Aspectos estos, que tienen gran relevancia en los procesos de produccién de carnicos y
embutidos, pues al tratarse del manejo de alimentos, la aplicacion de una higiene adecuada y
entornos de trabajo seguros, representan un beneficio, tanto para los trabajadores, como para el

consumidor final.

Ley 100 de 1993
Esta reorganiza el sistema de seguridad social en Colombia, donde se especifica que el régimen

de seguridad social integral se encuentra conformado por sistema de pensiones, sistema de
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seguridad social en salud, sistema de riesgos profesionales, y sistema de servicios sociales
complementarios.

Dentro de los requisitos que se evaluaron, corresponden a los asociados a la afiliacion y
cotizacion al sistema general de riesgos profesionales, teniendo en cuenta que es fundamental y
de total cumplimiento que los trabajadores de toda actividad econdmica deben encontrarse

afiliados a las empresas administradoras de riesgos laborales, para este caso se encuentran:

Decreto 1295 de 1994

Se enmarca el campo de aplicacién de los sistemas generales de riesgos laborales, las
caracteristicas del sistema, las prestaciones asistenciales en caso de accidente laboral, la
prestacion de los servicios de salud, prestaciones econdémicas, y adicionalmente contextualiza
sobre los conceptos relacionados a accidente de trabajo, riesgos profesionales, origen de
accidente laboral entre otras que permiten identificar el alcance de estas prestadoras de servicios

con los trabajadores afiliados.

Decreto 1772 de 1994

Reglamenta la afiliacion y cotizacion al sistema general de riesgos laborales.

Las anteriores normas, regulan la obligacién de afiliacién al sistema de seguridad social en favor
de los trabajadores (' salud, pensién y riesgos laborales) , aspecto este, que adquiere suma
relevancia en el sector de produccion cérnica, debido al factor de riesgo a que se ven expuestos

los trabajadores de este gremio.
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Resolucion 1401 de 2007

Es aquella que reglamenta todos los aspectos relacionados a la investigacion de accidentes e
incidentes de trabajo, aspecto que permite identificar los posibles factores de riesgo que inciden
en la accidentalidad reportada para este sector econémico.

Guia Técnica Colombiana 45 de 2012

sirve como insumo para el desarrollo total de lo que se pretende en este proyecto ya que es
necesario identificar los peligros y valorar los riesgos asociados a la actividad econdémica objeto.
Es una carta de navegacion para establecer y disefiar la matriz de peligros y riesgos con el fin de
generar acciones y controles que mitiguen la cantidad de accidentes de trabajo que se presentan
en este sector, y que le aporte a la disminucion en las altas cifras de accidentalidad segun lo

reportado por FASECOLDA en los altimos afios

Decreto 1072 de 2015

Establece todos los aspectos asociados al sector trabajo donde se incluyen las generalidades del
manejo que se debe dar a los accidentes de trabajo incluyendo las normas del sistema de gestion
de riesgos laborales, la investigacion, actividades de promocidn y prevencion, capacitaciones,
cumplimiento de requisitos legales asociados a la seguridad y salud en el trabajo, que sirve como
fuente para el establecimiento de acciones preventivas en el marco del desarrollo de las

actividades del sector econdmico en estudio.
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7 MARCO METODOLOGICO

7.1 PARADIGMA DE LA INVESTIGACION

Este trabajo, se enmarca en el paradigma de investigacion con enfoque analitico, teniendo
de presente que las cifras correspondientes a la tasa de accidentalidad laboral del sector
econdmico objeto a nivel nacional, representan un factor de analisis, que permite identificar la
necesidad de implementar acciones que mitiguen la ocurrencia de los mismos; Con relacion al
aspecto cualitativo de la investigacion se relacionan aquellas causas o factores de riesgo que
desencadenan este tipo de accidentes, las cuales deben ser reconocidas a través de la metodologia

a utilizar para la identificacion de los peligros y la valoracién de los riesgos segn corresponda.

A través de la consulta e investigacion de las variables a analizar, se pretende dar a
conocer y valorar los diferentes peligros a los que se exponen los trabajadores que realizan las
actividades propias del sector de embutidos carnicos, por medio de la Guia Teécnica Colombiana
45, posterior al disefio y anélisis de esta metodologia ya implementada brindar estrategias de
prevencion de accidentes en SST a través de un programa acorde a lo identificado en la matriz

aplicada para el sector (Icontec Internacional y Consejo Colombiano de Seguridad, 2012).

7.2 TIPO DE INVESTIGACION

El presente proyecto se basa en la metodologia de la investigacion descriptiva teniendo
en cuenta que para el desarrollo de este se requiere la recoleccion de informacion de fuentes
primarias y secundarias, que soporten el problema de investigacion planteado con relacién a la

accidentalidad en seguridad y salud en el trabajo en el sector econémico ya mencionado.
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La investigacion descriptiva es garante en el paradigma de investigacion cuantitativa y
cualitativa, ya que permite evaluar diferentes casos que comparten la misma problematica al

revisar los datos que representan cantidades en las variables a medir.

De acuerdo con lo identificado e investigado, se pretende describir el comportamiento del
fendmeno de accidentalidad en este sector econdmico, explorando aquellos factores que inciden
en la cantidad de accidentes que representan una problematica en Seguridad y salud en el trabajo

para la empresa San Marcos Carnes y Embutidos que se dedican a estas actividades.

“Segun Arnal et al. (1992) dentro de la investigacion descriptiva podemos englobar los
siguientes tipos de estudios: estudios tipo encuesta, estudios de desarrollo y estudios
observacionales”. En el desarrollo de las 4 fases objeto del estudio, se realizaran encuestas
acordes a seleccion de las variables que inciden en el origen de la accidentalidad en la actividad

econodmica. (Mosteiro & Porto, 2017)

7.3 DISENO DE INVESTIGACION

El disefio de investigacion en el presente trabajo da respuesta a 3 momentos especiales

que se desarrollarén a través de las fases del estudio del proyecto:

1. Recoleccion de la informacidn: Se realizara una revision bibliogréfica a nivel nacional,
con relacion al comportamiento de la accidentalidad en SST en la actividad econémica con
fuentes primarias y secundarias que reportan este pardmetro como por ejemplo el sistema general
de riesgos laborales Fasecolda, donde se puede obtener informacion de accidentes de trabajo, por
actividad y sector econémicos, que sirve como herramienta a estudiantes, docentes, ARL’s entre

otros. Adicionalmente se tendran en cuenta otras fuentes, que aporten validez y conocimiento a
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la investigacion.

2. Medicion: A través de la aplicacion del formato de encuesta a la poblacién objeto y a
la muestra previamente seleccionada que permita establecer variables de analisis, relacionadas al

comportamiento de accidentalidad laboral en el sector

3. Analisis de datos: Acorde a lo investigado, y consultado previamente, se realizara un
andlisis de las variables relacionadas en la encuesta, con el fin de fortalecer el desarrollo del
objetivo de este trabajo, en aras de generar un programa de prevencion de accidentes de trabajo

en el sector.

74  POBLACION

La poblacion objeto del presente trabajo, corresponde a los trabajadores de la empresa
San Marcos carnes y Embutidos localizada en la carrera 4 A No. 1-29 sur en el municipio de
Choachi — Cundinamarca, ubicado en la Provincia de Oriente a una distancia de 42 km del

oriente de la ciudad de Bogota.

Esta permiti6 realizar el anlisis de los accidentes laborales y la revision de los riesgos y
peligros, con el fin de contrastar el objeto de la investigacion de este proyecto, acorde a la alta

tasa de accidentalidad que se reporta para esta actividad econémica a nivel nacional.
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Figura 5. Ubicacion geografica de la empresa San Marcos Carnes y Embutidos
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7.5 MUESTRA

Para el proyecto de grado programa de prevencion de accidentes laborales en la empresa

San Marcos Carnes y Embutidos, se tomard como muestra para el analisis de la informacion 6

trabajadores pertenecientes a la empresa del sector econémico, especialmente aquellos que se

encuentren en las areas de produccion.

7.6 INSTRUMENTOS

Los instrumentos que se emplearan en este proyecto serd una encuesta dirigida a un

porcentaje de trabajadores representativo de la entidad con base a la guia técnica colombiana

para la identificacion de peligros y la valoracion de riesgos en SST donde se evaluaran aquellos
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asociados a la actividad econdmica a través de respuestas cerradas que permitiran el analisis de
los riesgos asociados a la accidentalidad de la empresa objeto de estudio.

El segundo instrumento a utilizar corresponde a la matriz de riesgos propuesta por la guia
técnica anteriormente mencionada, la cual permite evaluar y calificar los niveles de riesgos que
se presentan en la empresa, con el fin de establecer los controles para la prevencion de los

accidentes de trabajo.

7.6.1 Encuesta de identificacion de los peligros

la encuesta de identificacion de riesgos y peligros se eligié como instrumentos para la
recoleccion de la informacidn para evaluar las condiciones de la empresa San Marcos Embutidos
y carnes en el personal que labora en la entidad en las areas administrativa y operativas. Esta
pretende evaluar los riesgos para determinar la probabilidad de la ocurrencia de los eventos

especificos y la magnitud de sus consecuencias. (Véase Anexo 1)

7.6.2 Matriz de riesgos

Para la evaluacion de los peligros y riesgos se empleara la guia técnica Colombiana GTC
45 la cual nos brinda la los parametros a aplicar para la identificacion de los peligros y la
valoracion de los riesgos en seguridad y salud en el trabajo en la empresa San Marcos Embutidos

y carnes con base a los datos arrojados en la encuesta de identificacion de los peligros.

Por ello, para evaluar el nivel de riesgos (NR) se determinara:
NR = NP «NC
En donde:

NP = Nivel de Probabilidad
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NC = Nivel de consecuencia

Para determinar el NP se empleara la siguiente ecuacion:

En donde:

NP = ND *NE

ND =Nivel de deficiencia

NE =Nivel de exposicion

Donde el nivel de deficiencia se evaluara siguiendo la Tabla 1

Tabla 1. Determinacién del nivel de deficiencia

Nivel de Valor de Significado
deficiencia ND
Se ha(n) detectado peligro(s) que determina(n) como posible
Muy Alto 10 la generacion de incidentes o consecuencias muy significativas, o la
(MA) eficacia del conjunto de medidas preventivas existentes respecto al
riesgo es nula 0 no existe, 0 ambos
Se ha(n) detectado algun(os) peligro(s) que pueden dar lugar
Alto(A) 6 a consecuencias significativa(s), o la eficacia del conjunto de
medidas preventivas existentes es baja, 0 ambos.
Se han detectado peligros que pueden dar lugar a
i consecuencias poco significativa(s) o de menor importancia, o la
Medio (M) 2 L 3 . . .
eficacia del conjunto de medidas preventivas existentes es moderada,
0 ambos.
No se No se ha detectado anomalia destacable alguna, o la eficacia
Bajo (B) asigna | del conjunto de medidas preventivas existentes es alta, 0 ambos. El
valor | riesgo esta controlado.
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Para la determinacion del nivel de exposicion se debe emplear la siguiente Tabla 2

Tabla 2. Determinacién del nivel de exposicion

Nivel de Significado
Exposicién NE
(NE)
Continua La situacién de exposicion se presenta sin interrupcion o varias veces con
4 - .
(EC) tiempo prolongado durante la jornada laboral.
Frecuente 3 La situacion de exposicion se presenta varias veces durante la jornada laboral
(ER) por tiempos cortos.
Ocasional > La situacion de exposicion se presenta alguna vez durante la jornada laboral y
(EO) por un periodo de tiempo corto.
Esporadica 1 La situacion de exposicién se presenta de manera eventual.
(EE)
Para determinar el NP se combinan los resultados de las Tabla 1Tabla 2, en la Tabla 3
Tabla 3. Significado de los niveles de probabilidad
Nivel de Significado
Probabilidad NP
(NP)
Muy Alto (MA) Situacion deficiente con exposiciéon continua, o0 muy deficiente con
Entre | exposicién frecuente. Normalmente la materializacion del riesgo ocurre
40y 24 | con frecuencia.
Alto (A) Situacion deficiente con exposicion frecuente u ocasional, o bien
Entre | situacion muy deficiente con exposicion ocasional o esporadica. La
20y 10 | materializacion del riesgo es posible que suceda varias veces en la vida
laboral.
Medio (M) Entre 8 Situacion deficiente con exposicion esporadica, o bien situacién
6 mejorable con exposicion continuada o frecuente. Es posible que
y suceda el dafio alguna vez.
Bajo (B) Entre 4 Situacidon mejorable con exposicion ocasional o esporadica, 0 situacion
5 sin anomalia destacable con cualquier nivel de exposicién. No es
y esperable que se materialice el riesgo, aunque puede ser concebible.

Fuente GTC-45 2012

Para la determinacion del nivel de consecuencia se emplean los siguientes parametros

partiendo de la consecuencia directa méas grave que se presente (Véase Tabla 4)
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Tabla 4. Determinacion del nivel de consecuencia

Nivel de Significado
Consecuencias (NC) C | Danos Personales
Mortal o Muerte (S).
catastréfico (M) 00
Muy Grave Lesiones graves irreparables (incapacidad permanente
0 parcial o invalidez).
Grave Lesiones con incapacidad laboral temporal.
5
Leve Lesiones que no requieren hospitalizacion.
0

Fuente GTC-45 2012

Por ultimo, para obtener el nivel de riesgo se combinan los datos de las Tabla 4 y Tabla

5. Empleando los siguientes criterios de interpretacion:

Tabla 5. Determinacion del nivel de riesgo

Nivel de Riesgo y de intervencion Nivel de Probabilidad (NP)
NR = NP X NC

40-24

Nivel de
Consecuencias (NC)

10

400-200

Il
480-360

500-250 200-150 100-50
1]

=1l 80-60 " -1v

I
400-240

Fuente: GTC-45 2012

Para realizar la compresidn del nivel de riesgo se deben emplear los siguientes datos

relacionados:
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Tabla 6. Explicacion del significado del nivel de riesgo.

Nivel de Riesgo y de

. g NR Significado
intervencion

Situacion critica. Suspender actividades hasta que el riesgo

I 4000-600 AR o
esté bajo control. Intervencidn urgente.

Corregir y adoptar medidas de control inmediato. Sin
Il 500-150 | embargo, suspenda actividades si el nivel de consecuencia
esta por encima de 60.

Mejorar si es posible. Seria conveniente justificar la

I 120-40 . iy -

intervencién y su rentabilidad.

Mantener las medidas de control existentes, pero se deberian
Y, 20 considerar soluciones 0 mejoras y se deben hacer

comprobaciones periddicas para asegurar que el riesgo aun
es tolerable.

Fuente: GTC-45 2012

Finalmente, la interpretacion del nivel de riesgo se debe regir segun los siguientes

criterios:

ACEPTABILIDAD DEL RIESGO:

Nivel de Riesgo (NR) Significado
I No Aceptable
Il No Aceptable
i Aceptable
v Aceptable

Fuente. GTC-45 2012
7.7 TECNICA DE ANALISIS DE INSTRUMENTOS

Con el fin de realizar el analisis de los datos de los instrumentos implementados para el
presente proyecto, se utilizaran las siguientes técnicas:

Instrumento Encuesta de identificacion de peligros y riesgos para la empresa San
Marcos Carmes y embutidos:

Recoleccion de datos en el exportado de Google forms: Estos resultados son aquellos
generados por cada una de las variables que componen la encuesta de identificacion de peligros
y/o riesgos para la empresa san marcos carnes y embutidos, en un formato del programa Excel.
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Graficos: Se analizaran las tablas generadas en el formato exportado en Excel, y
utilizadas las variables que incidan en el objetivo del proyecto.

Analisis e interpretacidn: Se realizara el respectivo andlisis de las respuestas generadas
por los colaboradores de la empresa.

Instrumento Matriz de riesgos:

Definicion de instrumento y recoleccion de la informacién: Encuesta aplicada a los
trabajadores de la empresa.

Clasificacion de los procesos, actividades y tareas: Reconocimiento de los procesos en
la empresa.

Identificar los peligros: andlisis de los peligros existentes en cada uno de los procesos.

Identificar controles existentes: Verificar si existen controles en la fuente, medio o
individuo.

Valorar el riesgo: De acuerdo con lo planteado en la GTC 45.

Elaborar plan de accion para el control de riesgos: Establecer controles de acuerdo a
lo evaluado en la empresa.

Documentar: Definir programa de prevencion de accidentes de trabajo con enfoque al

sector de productos carnicos, especialmente para la empresa objeto.

7.8 FASES DEL ESTUDIO
El estudio se desarrollara en 4 Etapas de la siguiente manera:
e Etapa I: fase inicial de una duracion de 2 semanas en donde se realizaran la revision
bibliogréfica y estudios previos de todas las fuentes primarias que serviran como

material base para la caracterizacion inicial en donde se realizara la propuesta de
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variables a analizar en la empresa teniendo en cuenta comportamiento de la
accidentalidad y la ocurrencia de los mismos.

Etapa I1: segunda fase de una duracion de 2 semanas se realizara el disefio del
instrumento a aplicar con base a la GTC 45 acorde a seleccion de las variables que
inciden en el origen de la accidentalidad en la actividad econdmica. Luego se procedera
a una recopilacion de los datos e informacidn suministrada por los trabajadores
participantes y el analisis estadistico para el reporte de los resultados.

Etapa Il11: Disefiar la matriz de identificacion de peligros y valoracién de riesgos
propuesta en la guia técnica que permita establecer los controles necesarios para la

prevencion de estos.

Etapa 1V: disefiar el programa de prevencion de accidentes laborales acorde a la
informacion analizada segun la matriz de identificacion de peligros y valoracion de
riesgos que permita definir estrategias en el marco del cumplimiento de los requisitos

legales para la gestion adecuada de la seguridad y salud en el trabajo aplicables al sector.
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7.9 CRONOGRAMA
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
Actividad Objetivo Fasel | Fase2 | Fase3 | Fase4
| Realizar estudio comportamental o
1 diagnostico inicial con las fuentes
primarias de los accidentes
| Realizar la categorizacion y eleccion | |dentificar los
2 de Ia_empresa _ _ peligros y
] Rea!lz_ar envio de solicitud de fiesgos que se
3 participacion a las  empresas
seleccionadas presentan en la
empresa San
i Disefio de modelo de encuesta segin | Marcos Carnes y
4 metodologia seleccionada Embutidos.
| Realizar envios de encuestas a las
5 empresas seleccionadas
| Realizar recopilacién y andlisis de la
6 encuesta ejecutada.
| Realizar una revision bibliogréafica | Definir una
7 de las matrices de analisis de riesgo | matriz de
adaptables a la empresa. identificacién de
: —— 1 peligros y
i Elaborar la matriz de identificacion loracion d
6 de peligros y valoracion de riesgos v_a oracion de
de la actividad econémica segin | 11€sg0s dela
informacion recopilada actividad
econémica en la
empresa objeto.
| Elaborar el disefio del modelo del Establec
9 programa de acciones del control de | er acciones de
Nesgos control de
| Programa de socializacion a la | M€S90S cOMO
10 empresa aplicada del proyecto programa de

prevencion de
accidentes
laborales en la
empresa.
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7.10 PRESUPUESTO

PRESUPUESTO
item Actividad Rubro Recurso Vil
Total
Gastos
L aSOCIF:IdOS a Materiales $ 100,000
Diagnostico inicial materiales e de c6
) e computo,
1 con las fuentes insUMos .
. papeleria,
primarias de los Asesor refrioerio
accidentes en la parte g $ 200,000
técnica y legal
Envi6 de
solicitud de Personal
2 participacion a las a trasladarse . Gastos de $ 200,000
- estudio de campo
empresas pago adicional
seleccionadas
Gastos
asociados a $ 100,000
3 Gastos de alimentacion _ Gastos de
traslados estudio de campo
Gastos $ 200,000
de traslados ’
Modelo
impreso de matriz Gastos
de identificacion de asociados a Impresion
4 . . $ 30,000
peligros y materiales e de documentos
valoracion de insumos
riesgo
recopilacion Asesor
5 y analisis de la en el andlisis Ga;tos de $ 100,000
. - - estudio
informacion numerico
Compra de Materiales
6 materiales e Gastos | e Insumos para la $ 200,000
insUMos de estudios presentacion final
Gastos
Programa asociados a impresion
7 de socializacion a . $ 100,000
| presentacion de documentos
as empresas
del proyecto
Uso de Impresora $ 100,000
elementos de
logistica para Gastos .
8 gestionar las logisticos com uItquUIFe?:iS: $ 200,000
actividades del puto’y
proyecto
Total - $1,490,000
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8.1 RESULTADOS DE LA ENCUESTA PARA LA IDENTIFICACION DE

8 RESULTADOS

PELIGROS Y RIESGOS EMPRESA SAN MARCOS CARNES Y EMBUTIDOS

La encuesta aplicada de identificacion de peligros y riesgos como herramienta de

recoleccion de los datos en los empleados de la empresa San Marcos Carnes y Embutidos

permite categorizar las siete (7) tipologias de peligros segln la guia técnica colombiana GTC-45.

De los 6 trabajadores participantes del area de produccion de la empresa se obtuvieron

122 datos donde se clasificaron los peligros actuales presentes. (VVéase Table 7)

Table 7. Peligros identificados en la empresa San Marcos Carnes y Embutidos

DATOS RECOLECTADOS

TIPO DE PELIGRO

DESCRIPCION

CANTIDAD

BIOLOGICO

Virus

Hongos
Bacterias
parasitos
Otros similares

6

PSICOSOCIAL

Condiciones de la tarea

Jornada de trabajo

Caracteristicas de la organizacion del trabajo
Gestion organizacional

QUIMICO

Polvos organicos e inorganicos
Gases y vapores
Material particulado

FISICOS

lluminacion

Ruido

Temperaturas extremas
Radiaciones no ionizantes
Radiaciones ionizantes
Vibracion

BIOMECANICOS

Postura
Movimiento repetitivo

Esfuerzo
Manipulacién manual de cargas

W NOT W P P WO Wk WOoOIkPNWRAOO OO O
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DATOS RECOLECTADOS

TIPO DE PELIGRO

DESCRIPCION

CANTIDAD

CONDICIONES DE
SEGURIDAD

Mecanico
Eléctrico

Locativo

Tecnolégico

Ordeny Aseo
Ventilacion Adecuada

Caida de objetos
Publicos
Accidentes de transito

NATURALES

Sismo y terremoto
Inundacion
Derrumbe
Deslizamiento
Vendaval
Tormenta
Granizado

WNNRPRRRPRAJARROR DR | W

TOTAL

122

8.1.1 Biologico

Fuente. Equipo de trabajo

En la Figura 6 se muestran la relacion a los peligros bioldgicos estudiados, en donde la

poblacion identifica de manera unanime la presencia de cinco(5 ) peligros relacionados con

virus, hongos, bacterias, parasitos y otros asociados.
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Figura 6. Grafica de peligros biologicos identificados en la empresa
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8.1.2 Psicosocial

De la muestra tomada se identificaron cuatro (4) peligros psicosociales dentro de los
cuales un 40 % de las respuestas apuntaron a las condiciones de la tarea, un 30% la, un 20%
caracterizacion de la organizacion del trabajo. (\VVéase Figura 7))

Figura 7, Grafica de los peligros psicosociales.
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8.1.3 Quimicos

En la Figura 8 se observan que los peligros quimicos identificados por el personal
encuestado reportaron en un 60% el peligro con polvos organicos e inorganicos , en un 30%
gases y vapores y con 10% material particulado.

Figura 8. Grafica de los peligros quimicos
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Fuente. Equipo de trabajo
8.1.4 Fisicos
De las 16 respuestas obtenidas, se identificaron con un 31% el peligro de ruido, un 19%
los peligros relacionados con las temperaturas extremas, iluminacion, vibracion y con un 6% las

radiaciones ionizantes y no ionizantes. (Véase Figura 9)
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Figura 9. Grafica de los peligros fisicos
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8.1.5 Biomecdnicos
En la Figura 10 se puede evidenciar que el 34% de la poblacion identifica como peligro
biomecanico prevalente el relacionado con la postura, seguido de 33% a los movimientos
repetitivos, en un 20% manipulacion manual de carga y por ultimo con un 13% relacionado con
el esfuerzo.

Figura 10. Grafica de los peligros biomecanicos
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Fuente. Equipo de trabajo
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8.1.6 Condiciones de seguridad

Segun la Figura 11 con relacion a las condiciones de seguridad, el personal evaluado
reporta identificar en un 27% el peligro locativo, en un 19% el peligro mecéanico, un 15% el
peligro de orden y aseo, 12% peligro relacionado a la parte eléctrica seguido de un 11% al
peligro de caida de objetos y en un porcentaje de 4% se reportan los peligros asociados a la
ventilacion adecuada, publicos, accidentes de transito y los tecnolégicos.

Figura 11. Grafica de condiciones de seguridad
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8.1.7 Naturales

En la Figura 12 se evidencian los peligros naturales identificados por los encuestados en

donde un 33% relacionan el peligro de sismo y terremoto, un 20% el peligro relacionado a
granizos, con un valor 13% los peligros de vendaval y tormenta y con 7% los relacionados a

derrumbe, deslizamiento e inundacion.
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Figura 12. Grafica de los peligros naturales
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8.2 RESULTADOS DE LA MATRIZ DE RIESGOS DE LA EMPRESA SAN

MARCOS CARNES Y EMBUTIDOS

Los resultados relacionados a la matriz de riesgos, segun lo establecido por la NTC 45,
inicialmente permiten realizar el analisis e identificacion de peligros con base en lo relacionado
por los colaboradores en la encuesta y la observacion dirigida por el equipo encargado del
proyecto, teniendo en cuenta el area operativa y sus procesos para la elaboracion del embutido,
posteriormente se realiza la evaluacion y calificacion del riesgo realizando la multiplicacién del
nivel de probabilidad por el nivel de consecuencia segun los criterios definidos en la guia técnica
ya mencionada.

A continuacion, se presentan los resultados que hacen referencia nivel de riesgo, por cada
una de las actividades y tareas realizadas en el marco de los procesos para la elaboracion del

producto, en la empresa carnes y embutidos san Marcos (Véase Table 8)
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Table 8. Identificacion de los riesgos asociados a las actividades y tareas de la

empresa
° PELIGRO @ - g %
<DE 1%%) o o -c% c o
2 I e 2 8528, £3
= < @ Z | Descripcion | Clasificacion 2 sz 8(g%| Q¢
Q 3 2 g 2§ | &
N
& mw = *E | &
Lesiones en la No
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Pesado de las Manipulacion espalda, _fatlga, o
materias SI manual de Biomecanico traumatismos ALTO 1 Aceptable
fimas cargas, como golpes, con
P esfuerzo caidas y control
fracturas. e
especifico
No
Recepcion y Verificacion Bacter . Aceptable
limpieza de las del pH. color acterias y o nfecciones y 0
materias primas calidad de N| hongos en la Biologico | enfermedadesen | ALTO 1 Aceptable
[ y carne la piel con
carnicas la grasa
control
especifico
. No
Retirar |
etirar la Carga Aceptable
grasa externa mental o
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ey Sl monotonia 'g pesy MEDIO | Il | Aceptable
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de y/o demandas con
. emocionales control
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trozosde 5 a repetitivos caidas de con
10 cm cuchillos
control
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Troceado y molido
No
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. . superiores,
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molida manuales control
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Fuente. Equipo de trabajo

El equipo de trabajo encargado del proyecto realizo la construccion de la matriz de
riesgos enfocada en el area de produccion de la empresa San Marcos carnes y embutidos

teniendo en cuenta los criterios que propone la NTC-45 en su totalidad (\Véase Anexo 2).
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9 ANALISIS DE LOS RESULTADOS

Con los resultados obtenidos de la encuesta aplicada a los colaboradores del area de
produccion se evidencia que en la empresa San Marcos Carnes y Embutidos se presentan
peligros biomecanicos con altos indices de afectacidn asociados a la postura (34%) ,
movimientos repetitivos(33%) y la manipulacién manual de carga (20%), con riesgos
clasificados en 1l en las actividades rutinarias de pesado de materias primas, cuteado y mezclado
de la pasta demostrando asi nivel de probabilidad y consecuencia clasificados en alto que puede
estar generando en los trabajadores lesiones en la espalda, cansancio, fatiga postural, y
traumatismos como golpes, caidas y fracturas por la continuidad de las actividades;
requiriéndose implementar las medidas necesarias por ser un riesgo no aceptable o aceptable

con control especifico.

En general en la actividad de recepcion y limpieza de las materias primas carnicas la
valoracién del riesgo, de acuerdo con las tareas especificas que se realizan se encontré que el
nivel de riesgo se presenta en clasificado en 11y 111 con mayor nivel en la labor de verificacion
del pH, color y calidad de la grasa, la cual los trabajadores relacionan peligros biol6gicos

asociados a la presencia de virus, hongos, parasitos y bacterias en la materia prima de trabajo.

Con relacion a la actividad de troceado y molido, se analiza el nivel de riesgo segun los
lineamientos de la NTC-45 con clasificacion Il y 111 con nivel alto en la tarea de reduccién del
tamafio de la carne mediante la molida la cual relaciona un riesgo mecanico por el manejo

inadecuado de las herramientas manuales requiriéndose un control especifico para la continuidad
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de la misma.

En la actividad de cuteado y mezclado se evidencio que en las tareas especificas
desarrolladas un nivel de riesgo alto (1) donde se presentan peligros quimicos asociados a la
presencia de materiales particulados organicos e inorganicos empleados para la preparacién del
producto final; peligros biomecanicos con probabilidad alta de ocurrencia en la manipulacion de
la cargas en el mezclado de partes con los componentes quimicos y en la integracién de la misma
en el cater con presencia de peligros mecanicos relacionado con el manejo inadecuado de la
herramienta, que puede generar causando lesiones en la columna, traumatismos como golpes,
cortes, fracturas, atrapamientos y amputaciones de dedos y manos de miembros superiores en la
maquina siendo necesario la implementacién de un control especifico en la actividad para la

reduccioén de la ocurrencia de los mismos.

Con relacion a la actividad embutido y porcionado, se realiz6 el anlisis y la valoracion
de los riesgos, de acuerdo a las 4 tareas especificas que se desarrollan en este momento del
proceso, donde se genera como resultado la interpretacion del nivel del riesgo para cada una. Se
identifico que la tarea que presenta mayor riesgo es el traslado de carne a la embutidora, pues de
acuerdo al nivel de probabilidad es muy alto, siendo el nivel de riesgo de tipo | cuyo significado
de acuerdo a la guia técnica, es una situacion critica que debe ser intervenida de manera urgente.
En este sentido es necesario implementar acciones de control que mitiguen y generen la
prevencion de accidentes de trabajo al desarrollar esta actividad. Otra de las tareas que representa
un nivel de probabilidad alto, corresponde al porcionado ya que puede generar cortes, lesiones y
heridas en las extremidades superiores, al tener contacto con herramientas cortopunzantes como

cuchillos entre otros, el nivel del riesgo para esta tarea es | aceptable con control especifico,
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teniendo en cuenta que es necesaria para el proceso, por lo tanto, se deben iniciar acciones que

prevengan estas consecuencias en los colaboradores de la empresa.

Para la actividad secado, el nivel de riesgo es Il1, que si bien es cierto no representa una
alerta para la empresa, se debe continuar con los controles y mejora continua pertinentes para

gue no ocurra algin suceso inesperado.

En el momento de escaldado y enfriado del producto embutido, se evidencia que las
tareas con nivel de riesgo I, corresponden al alistamiento de agua a 80°c, y el sumergimiento de
la materia prima en la misma; Lo anterior representa efectos posibles en la salud de los
colaboradores como quemaduras de 1,2 y 3 grado, en cualquier parte del cuerpo, shock, entre
otros. Es de interés mencionar que la empresa requiere de manera urgente la asesoria para
establecer e implementar controles necesarios y evitar accidentes de trabajo asociados a estas

tareas con un nivel de riesgo representativo y carente de medidas de prevencion.
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10 CONCLUSIONES

De la investigacion desarrollada se obtuvieron las siguientes conclusiones:

La presencia de riesgos altos en actividades de recepcion y limpieza de la materia
prima, troceado y molido, cuteado y mezclado permite reconocer que es una
necesidad para la entidad la realizacion e implementacion de un programa de
prevencién de accidentes laborales(véase Anexo 3) asociados a los peligros
biomecénicos como el peligro de mayor incidencia con respecto al 34%
encontrado en la posturas, 33% en la movimientos repetitivos y un 20% en la
manipulacion manual de cargas asociados al uso inadecuado de herramientas y/o
ausencia de pausas activas.

Aunque la presencia de peligros quimicos y bioldgicos en la empresa sea en
menor grado probabilidad de ocurrencia, se debe realizar los respectivos controles
para evitar consecuencias mayores de afectacion.

La identificacion de peligros y la valoracién de riesgos, logra establecer tareas y
actividades que requieren de controles y medidas de mitigacion del riesgo, en
beneficio de la salud de los trabajadores, brindando herramientas garantes para la
prevencion de accidentes de trabajo en esta empresa.

La actividad escaldado y enfriado, representa nivel de probabilidad del riesgo
Muy Alta, la cual demanda mayor atencion y premura en la implementacion de

controles para evitar consecuencias en la salud de los trabajadores.
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11 RECOMENDACIONES

Se recomienda que la empresa San Marcos Carnes y embutidos inicie con el
proceso de disefio e implementacion de un sistema de gestion de la seguridad y

salud en el trabajo.

Se recomienda realizar el seguimiento y la vigilancia periddica de las condiciones

de salud de los trabajadores a través de los examenes medicos.

Se recomienda que las acciones desarrolladas por el equipo de trabajo del presente
proyecto sean socializadas con los colaboradores de la empresa con el fin de que
tengan conocimiento a los peligros y niveles de riesgo a los que se ven expuestos
en su labor, en aras de mejorar la cultura de autocuidado al interior de los

procesos de la empresa.

Llevar a cabo las medidas de control propuestas por el equipo de trabajo del

presente proyecto definidas en el programa de prevencion de accidentes laborales.
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Anexo 1. Encuesta de identificacion de los peligros.

SISTEMA DE GESTION EN SEGURIDAD Y SALUD EN EL

PROCESO TRABAJO CODIGO 1
E’;_.—-.- UNIVERSIDAD
C ,
“ E‘ CI FORMAT ENCUESTA PARA LA IDENTIFICACION DE PELIGROS Y/O VERSION 1
(@] RIESGOS EMPRESA SAN MARCOS Y CARNES Y EMBUTIDOS
Fecha: Area Proceso

Nombre colaborador:

Cargo:

Marque en la casilla que dice Sl con una X si el peligro esta presente en sus funciones, caso contrario deje en

blanco el espacio

Peligros / Riesgo

Sl

Peligros / Riesgo

S
I

Peligros / Riesgo

Sl

Virus, hongos,
bacterias, parasitos,
otros similares

Picaduras -
Mordeduras,
rasgufios de animales

BIOLOGICO

Salpicadura de fluidos
corporales

FISICOS

Ruido (impacto, intermitente,
0 continuo)

lluminacion (luz visible por
exceso o deficiencia)

Vibracion (cuerpo entero, o
segmentaria)

Mecénico (elementos o
partes de maquinas,
herramientas, equipos,
piezas a trabajar,
materiales proyectados
sélidos o fluido)

Eléctrico (alta o baja
tension, estatica)

Locativo (Sistemas y
medios de
Almacenamiento,
superficies de trabajo
irregularidades,
deslizantes, con
diferencia del nivel)

CONDICIONES DE SEGURIDAD
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PSICOSOCIAL

Gestion
organizacional (estilo
de mando, pago,
contratacion,
participacion,

induccién y
capacitacion,
bienestar social,
evaluacion del
desempefio, manejo
de cambios)
Caracteristicas de la
organizacion del
trabajo
(comunicacion,
tecnologia,
organizacion del
trabajo, demandas
cualitativas y
cuantitativas de la
labor)

Temperaturas extremas
(calor, o frio)

Caracteristicas del
grupo  social del
trabajo  (relaciones,
cohesion, calidad de
interacciones, trabajo
en equipo)

Presion atmosférica (normal
y ajustada)

Tecnologico (explosion,
fuga, derrame, incendio)

Condiciones de la
tarea (Carga mental,
contenido de la tarea,
demandad

emocionales, sistema
de control definicidon

Radiaciones ionizantes
(rayos X, gama, beta, alfa)

Accidentes de transito,
(por cualquier tipo de
Movilidad)

Publicos (Robos,
atracos, asaltos,
atentados, desorden
publico, otro)

Radiaciones no ionizantes
(laser, ultravioleta, infrarroja,
Radiofrecuencia,
microondas)

Trabajo en Alturas
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de roles, monotonia,
otros)

Jornada de trabajo

Trabajo en espacios
confinados

Ventilacion inadecuada

Orden y aseo

Caida de objetos

Manejo de armas

(pausas, trabajo Postura (prologada,
nocturno, rotacion, o | mantenida, forzada,
horas extras, O | antigravitacionales)
descansos) <ZE
Polvos organicos e @)
. . w | Esfuerzo
inorganicos s
. @) . "
Fibras o | Movimiento repetitivo
8 Liquidos (nieblas y Manipulacién manual de
= rocios) cargas
g Gases y vapores ﬂ Sismo y terremoto
-
Humos metalicos, no é Inundacion, derrumbe,
metalicos D | deslizamiento
. . '<T: Vendaval, tormenta
Material particulado > ’ ’

granizada

Otros peligros. (Describa brevemente otros peligros relacionados con la tarea que usted realiza y que no se

encuentren en el listado)
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Anexo 2. Matriz de riesgos de la Empresa San Marcos Carnes y Embutidos
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primas si are Biomecanico xnumnsmns;:g‘:libﬂs caidas y| Ninguno Ninguno Enuc:na's:::;ns de 3 18 ALTO 25 450 1 <con control 1 sistema No APLICA| APLICA apoyo Pausas activas NO APLICA
esunrzo espectico muscuios (vontacargn
sauektca
[Rocepciony impicza
de las materias. Inflamaci
. Bactrissy Usode overol 7P No Aceptake 0 Sequiiento a I vacunacion del
color y calidad de la. El hongos en la Biologico Infecciones y enfermedades en la Ninguno Ninguno botas de caucho, 6 4 24 ALTO 10 240 " Aceptable 3 severas No No NO APLICA | NO APLICA personal, Uso de elementos de
vy e piel iantes de cnrnu;a) con control hasta APLICA [APLICA proteccion personal (guantes
o 9 especifico lcompromi largos de caucho)
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Anexo 3. Programa De Prevencion de Accidentes Laborales

Las medidas de prevencion y control de los accidentes para la empresa objeto de estudio seran realizadas teniendo en cuenta la

clasificacion del nivel de riesgo por tarea u actividad realizada categorizada en riesgo alto y muy alto.

Empresa San MARCOS carnes y embutidos

Proceso: Produccion Actividad: Recepcion y limpieza de

las materias primas carnicas

Tarea: Pesado de las materias primas

Riesgo identificado: Il

Medida de control propuesta:

Asegurar las medidas de seguridad en la recepcion, transporte y
manipulacion de la materia prima

Cuando las cargas pueden estar sobrepasando el peso se deben
implementar las siguientes medidas preventivas que buscan reducir la
manipulacion de las cargas:

Uso de ayudas mecanicas como elementos de apoyo a la actividad a través
del uso de herramientas como montacargas.

Levantamiento de la carga entre dos personas

Reduccion de los pesos de las cargas manipuladas en conjunto con la
reduccion de la frecuencia, sumandole la correcta posicion de la carga con
respecto al cuerpo, el cual debe tener en cuenta la distancia de esta con
respecto al centro de gravedad del cuerpo. Este alejamiento depende la
distancia horizontal y la distancia vertical que daran las coordenadas del
levantamiento adecuado de las cargas, dado que entre mayor sea la
distancia de la carga del cuerpo mayor seran las fuerzas comprensivas que
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se generan en la columna vertebral, por ello, el riesgo de lesion sera mayor.

Esto cefiido a la experiencia, conocimiento, cumplimiento con las reglas y
las tareas, el trabajador debe asegurarse que los lineamientos ante las
condiciones de salud fisica y mental sea apropiada para la realizacion de
sus funciones, fortaleciendo esta a través de la aplicacion de pausas activas
y capacitaciones del uso adecuado de las herramientas con la reduccién de
la frecuencia de la tarea.

Empresa San marcos carnes y embutidos

Proceso: Produccion Actividad: Recepcion y limpieza de

las materias primas carnicas

Tarea: verificacion del Ph, color y calidad de la grasa

Riesgo identificado: 11

Medidas de control propuesta:

Para el control de peligro bioldgico se recomienda:

Implementar el sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo.
Capacitar al personal en los procedimientos operativos normalizados y de
seguridad

Control en las condiciones sanitarias en el uso de la materia primay en la
disposicion de los residuos con el uso continuo de elementos de proteccion
personal como guantes largos adecuados para la actividad a base de mallas
de anillas metélicas resistentes al corte con pufios resistente al
punzamiento, botas de caucho, ropa de trabajo como delantales anti
fluidos.

Realizar las debidas actividades de lavado y desinfeccion de las areas de
trabajo incluidos en los vehiculos y herramientas de transporte que cuenten
con las medidas ambientales y sanitarias necesarias para el cumplimiento
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Empresa San marcos carnes y embutidos

Proceso: Produccion Actividad: Recepcion y limpieza de

las materias primas carnicas

Tarea: verificacion del Ph, color y calidad de la grasa

Riesgo identificado: 11

de la actividad.
Evitar el uso de joyas 0 accesorios que pueden tener contacto con la
muestra y propagar el contacto.

Presencia de lavabos, duchas, jabones desinfectantes y productos para la
limpieza del trabajador.

Prohibicién de comer, beber o fumar en las zonas de riesgo.
Seguimiento y vigilancia en la vacunacién del personal

Empresa San Marcos carnes y embutidos

Proceso: Produccién | Actividad: Troceado y molido

Tarea: Reduccion tamaiio de la carne mediante la molida

Riesgo identificado: Il

Medidas de control propuesta:

Capacitacion en el uso adecuado de maquinas y equipos

Uso adecuado de las maquinas a implementar siguiendo los manuales de
seguridad.

Cumplimiento de proteccion idonea de la instalacion de los equipos con su
debido mantenimiento preventivo evitando la manipulacién inadecuada de
partes.

Evitar el uso de ropa con mangas largas
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Empresa San Marcos carnes y embutidos

Proceso: Produccion | Actividad: Troceado y molido

Tarea: Reduccion tamaiio de la carne mediante la molida

Riesgo identificado: Il

e No usar joyas 0 prendas que puedan ocasionar atrapamientos en las
méaquinas y amputaciones de manos o dedos.

e Limpieza de las areas de trabajo

e Uso de elementos de proteccidn personal; guantes que eviten el
atrapamiento en las maquinas, delantal, botas de goma con suela
antideslizante y protectores auditivos.

Empresa San Marcos carnes y embutidos

Proceso: Produccién | Actividad: Cuteado y mezclado

Tarea: Pesado de los aditivos, saborizantes y especias artificiales

Riesgo identificado: 11

Medidas de control propuesta:
Capacitar al empleado para la adecuada realizacién de la actividad

Realizar el mantenimiento preventivo de los equipos a emplear

Uso de elementos de proteccion individual como uso de mascarillas industriales,
gafas, guantes largos a la altura del brazo que evite el contacto de los productos
con la piel, delantal antifluido, ropa adecuada de trabajo, botas de caucho, etc.
Evitar el uso de accesorios o0 prendas no pertenecientes a las requeridas en la tarea
a realizar.

Realizar pausas activas que ayuden a reducir el contacto continuo con las
sustancias quimicas.

Presencia de lavabos, duchas, jabones desinfectantes y productos para la limpieza
ocular del trabajador
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Empresa San Marcos carnes y embutidos

Proceso: Produccion | Actividad: Cuteado y mezclado

Tarea: Mezcla de la pasta con los componentes quimicos

Riesgo identificado: 11

Medidas de control propuesta:

Formacion adecuada a los trabajadores en el cumplimiento de sus
funciones,

Uso de elementos de proteccion como uso de mascarillas industriales,
gafas, guantes largos a la altura del brazo que evite el contacto de los
productos con la piel, delantal antifluido, ropa adecuada de trabajo, botas
de caucho, etc. a

Evitar el uso de accesorios 0 prendas no pertenecientes a las requeridas en
la tarea a realizar.

Realizar pausas activas que ayuden a reducir el contacto continuo con las
sustancias quimicas.

Adopcion de las medidas de seguridad para el procedimiento de trabajo
adecuados con las medidas técnicas apropiadas para manipulacion y
transporte de los productos.

Prohibicion de comer, beber o fumar en las areas de trabajo.
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Empresa San Marcos carnes y embutidos

Proceso: Produccién | Actividad: Cuteado y mezclado

Tarea: Ingresar la mezcla en el cutter

Riesgo identificado: Il

Medidas de control propuesta:

Uso de elementos de proteccion como uso de mascarillas industriales,
gafas, guantes largos a la altura del brazo que evite el contacto de los
productos con la piel, delantal antifluido, ropa adecuada de trabajo, botas
de caucho, protectores auditivos, etc.,

Capacitacion en el uso adecuado de maquinas y equipos

Uso adecuado de las maquinas a implementar siguiendo los manuales de
seguridad.

Cumplimiento en la instalacion de los equipos con su debido
mantenimiento preventivo evitando la manipulacion inadecuada de partes
como cuchillas.

No forzar el ingreso de la pasta hacia la maquina. Con la adecuada
atencion en la superficie de ingreso sea adecuada son atrapamientos y
cuando esto suceda asegurarse que este completamente apagado el equipo
antes de hacer alguna inmersion manual.

Evitar el uso de ropa con mangas largas

No usar joyas 0 prendas que puedan ocasionar atrapamientos en las
méaquinas y amputaciones de manos o dedos

Empresa San Marcos carnes y embutidos

Proceso: Produccion | Actividad: Embutido y porcionado.
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Tarea: Traslado de la carne a la embutidora

Riesgo identificado: |

Medidas de control propuestas:

e Socializar peligros con los colaboradores.

e Disefiar e implementar procedimientos de seguridad.

e Utilizar herramientas que faciliten la actividad como varas de empuje, y
otros dispositivos de proteccién para las manos.

e Utilizar cepillos para eliminar los desechos.

e Realizar inspeccion de los equipos y maquinas antes y después de realizar
las tareas a fin de verificar su buen estado y funcionamiento.

e Desconectar la fuente de poder y seguir los procedimientos de aseguracion
antes de reparar o limpiar la maquinaria.

e No utilizar joyas, guantes u otra prenda suelta cuando se trabaje con la
embutidora.

e Utilizar elementos de proteccion adecuados y dotados por la empresa como
-guantes, protecciones, pufios de antebrazo- para la tarea especifica que se
este realizando.

e Cuando se utilicen guantes, asegurarse de que sean del tamafio adecuado y
que estén certificados para la tarea especifica que se esté realizando.

e Reportar cualquier incidente o accidente.

Empresa San Marcos carnes y embutidos




Proceso: Produccion Actividad: Embutido y
porcionado.

Tarea: Porcionado

Riesgo identificado: |

Medidas de control propuestas:

e Socializar peligros con los colaboradores.

e Disefiar e implementar procedimientos de seguridad.

e Realizar inspeccion continua de herramientas cortopunzantes.

e No utilizar joyas.

e Uso de elementos de proteccion personal dotados por la empresa para la
actividad especifica que se esté realizando.

e Limpieza de equipos.

e Utilizar porta cuchillos para en transporte de estos.

e Guardar los instrumentos en lugares seguros.

e No manipular materia prima con manos mojadas o0 con grasa.

e Evitar sobreesfuerzos.

e Generar programas de higiene postural.

e Reportar cualquier incidente o accidente.
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Empresa San Marcos carnes y embutidos

Proceso: Produccién | Actividad: Escaldado y enfriado.

Tarea: Alistamiento de agua a 80°c y sumergimiento de la materia prima.

Riesgo identificado: |

Medidas de control propuestas:

e Socializar peligros con los colaboradores.

e Disefiar e implementar procedimientos de seguridad.

e Uso de elementos de proteccion personal dotados por la empresa para la
actividad especifica que se esté realizando, para este caso verificar la
resistencia térmica de los guantes a utilizar

e No trasladar recipientes llenos de agua caliente por el area.

e Evitar factores de distraccion en la actividad desarrollada.

e Evitar alcanzar objetos a lo largo o a través de objetos calientes.

e Mantener orden y aseo en el lugar de trabajo.

e Sefializar area.

e Capacitacion constante en primeros auxilios ante quemaduras.

e Reportar cualquier incidente o accidente.
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Empresa San MARCOS carnes y embutidos

Proceso: Produccion Actividad: Empaque

Tarea: Empaque de la salchicha con maquina empacadora al vacio.

Riesgo identificado: |

Medidas de control propuestas:

e Socializar peligros con los colaboradores.
e Disefiar e implementar procedimientos de seguridad.

e Uso de elementos de proteccién personal dotados por la empresa para la
actividad especifica que se esté realizando, para este caso verificar la

resistencia térmica de los guantes a utilizar.
e Implementar programas de higiene postural.
e Evitar distracciones al desarrollar la actividad.
e Inspeccionar maquinaria antes y después de su uso.

e Desconectar la fuente de poder y seguir los procedimientos de aseguracion

antes de reparar o limpiar la maquinaria.

e No utilizar joyas, guantes u otra prenda suelta cuando se trabaje con la

embutidora.

e Utilizar elementos de proteccion adecuados y dotados por la empresa como
-guantes, protecciones, pufios de antebrazo- para la tarea especifica que se

esté realizando.
e Reportar cualquier incidente o accidente.
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