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Resumen 

En el presente trabajo se identifican todos los factores de riesgos a los que están 

expuestos los trabajadores del sector comidas de la plaza de mercado de Bojacá Cundinamarca. 

En este estudio fue necesario la implementación de la matriz de peligros de la GTC 45 para hacer 

la evaluación de cada uno de los peligros y riesgos a los que se encuentran expuestos de sus áreas 

de trabajo, identificar los controles existentes que tiene implementados y tomar más medidas de 

intervención necesarias para cada uno de los hallazgos. También se aplicó una encuesta ajustada 

para este estudio la cual tiene presente los siguientes ítems, datos sociodemográficos, 

condiciones de trabajo, estado de salud y agentes de riesgos a los que se encuentran expuestos, 

basada en el cuestionario ECTES encuestas sobre condiciones de trabajo, empleo y salud 

(Benavides 2016), y en la encuesta del investigador Jaime Costales (2016), en el que se permitió 

conocer las condiciones de salud de los trabajadores,  riesgos a los que ellos consideran que se 

encuentran expuestos y accidentes que han presentado en sus áreas de trabajo. 

 Los resultados mostraron que lo trabajadores de la plaza de mercado del sector comidas 

se encuentran expuestos a diferentes factores de riesgo que ponen en peligro su integridad física, 

entre ellos se encontró el riesgo físico; producido por la exposición a temperaturas extremas, 

riesgo químico; ocasionado por la manipulación de sustancias químicas como detergentes, 

jabones, desinfectantes, desengrasantes y clorox y por la exposición de material particulado 

producido por el humo de leña y asadores, riesgo por condiciones de seguridad; específicamente 

por el riesgo mecánico derivado de la manipulación de herramientas manuales corto punzantes, 

riesgo biomecánico; ocasionado por malas posturas, manipulación de cargas y movimientos 

repetitivos. Adicionalmente se evidencio que el 80% de las personas encuestadas que laboran en 

el sector son mujeres en su gran mayoría madres solteras, con un rango de edad del 21,2% las 

personas entre 24 a 28 años y un 17,6% las personas entre los 29 a 34 años, los cuales 

manifiestan sentirse expuestos a temperaturas calientes, posturas prolongadas, movimientos 

repetitivos, material particulado por inhalación de humo de leña, y contacto con sustancias 

químicas sin elementos de protección personal. Dentro de los resultados se puede evidenciar que 

gran parte de las personas que laboran en este sector económico manifiestas presentar dolencias 
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principalmente en espalda, manos, brazos y rodillas, y también refieren haber presentado 

accidentes de trabajo como quemaduras y cortaduras. 

Se concluye la necesidad de diseñar estrategias de intervención y prevención para 

minimizar los riesgos a los que se encuentran expuestos los trabajadores del sector comidas de la 

plaza de mercado de Bojacá Cundinamarca, en el que se les brinde información útil e importante 

para que tengan en cuenta a la hora de realizar sus actividades cotidianas y de esta manera 

concientizarlos sobre el uso adecuado de elementos de protección personal, practicas seguras de 

realizar cada una de sus tareas y sensibilizarlos sobre el autocuidado. 

Palabras clave:   

Riesgo. Encuestas. Matriz. Prevención. Estrategias. 
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Abstract 

In this work, all the risk factors to which workers in the food sector of the Bojacá 

Cundinamarca market place are exposed are identified. In this study, it was necessary to 

implement the GTC 45 hazard matrix to evaluate each of the hazards and risks to which they are 

exposed in their work areas, identify the existing controls that they have implemented and take 

more necessary intervention measures for each of the findings. An adjusted survey was also 

applied for this study which takes into account the following items, sociodemographic data, 

working conditions, health status and risk agents to which they are exposed, based on the ECTES 

questionnaire, surveys on working conditions, employment and health (Benavides 2016), and in 

the survey by researcher Jaime Costales (2016), in which it was possible to know the health 

conditions of workers, risks to which they consider they are exposed and accidents that have 

occurred in their work areas. 

The results showed that workers in the market place of the food sector are exposed to 

different risk factors that endanger their physical integrity, including physical risk; produced by 

exposure to extreme temperatures, chemical risk; caused by the handling of chemical substances 

such as detergents, soaps, disinfectants, degreasers and chlorox and by the exposure of 

particulate material produced by wood smoke and barbecue, risk due to safety conditions; 

specifically due to the mechanical risk derived from the manipulation of short sharp hand tools, 

biomechanical risk; caused by bad posture, load handling and repetitive movements. 

Additionally, it was evidenced that 80% of the people surveyed who work in the sector are 

women, mostly single mothers, with an age range of 21.2% for people between 24 to 28 years 

old and 17.6% for people between 29 and 34 years of age, who report feeling exposed to hot 

temperatures, prolonged postures, repetitive movements, particulate matter from inhalation of 

wood smoke, and contact with chemical substances without personal protection elements. 

Among the results, it can be seen that a large part of the people who work in this economic sector 

manifest presenting ailments mainly in the back, hands, arms and knees, and also report having 

presented work accidents such as burns and cuts. 
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The need to design intervention and prevention strategies to minimize the risks to which 

workers in the food sector of the Bojacá Cundinamarca market place are exposed is concluded, 

in which they are provided useful and important information so that they take into account when 

carrying out their daily activities and in this way make them aware of the proper use of personal 

protection elements, safe practices to carry out each of their tasks and make them aware of self-

care. 

Keywords: 

Risk. Surveys Matrix. Prevention. Estrategias. 
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Introducción 

De acuerdo con la asociación colombiana de industria gastronómica (acodres), en 

el país hubo un crecimiento en el sector alimenticio de un 22 % y en regiones del caribe 

un 40%, en donde el sector turismo aporta aproximadamente un 3,6% a su crecimiento. 

La presidente ejecutiva nacional de acodres manifestó que “el crecimiento es muy 

positivo, ya que este sector económico es de gran importancia porque genera empleo” se 

calcula que cada restaurante tiene como mínimo 10 trabajadores a su cargo.  

Los restaurantes al igual que cualquier empresa están obligados a cuidar la salud e 

integridad de sus trabajadores, es por esta razón que en Colombia existe el decreto único 

reglamentario del sector trabajo 1072 de 2015, en el cual se estipula las disposiciones 

generales y reglamentos para la seguridad de los empleados y sus garantías. Con base en un 

estudio piloto que se realizó en el sector comidas de la plaza de mercado de Bojacá 

Cundinamarca se identificaron 7 factores de riesgo a los cuales están expuestos los 

trabajadores dentro de sus actividades laborales: biomecánico, físico, químico, psicosocial, 

biológicos y condiciones de seguridad. 

Se considera un grupo importante de trabajadores expuestos en esta actividad 

económica, ya que Colombia cuenta con más de 90.000 restaurantes dispersos en todo el 

país, en donde se puede demostrar que de 253.504 trabajadores afiliados han tenido cerca 

de 21.681 accidentes reportados, con una tasa de accidentabilidad del 8,55%. 

Es claro que los restaurantes en su gran mayoría cuentan con servicios de seguridad 

social para sus trabajadores, en donde se les brinda la capacitación necesaria y se vela por 

la salud física y mental de sus colaboradores; pero no se puede decir lo mismo de los 

trabajadores de las plazas de mercado, quienes tienen locales de venta de alimentos en su 

interior y no cuentan con ningún tipo de protección social, capacitación en las actividades 

que realizan ni uso de elementos de protección personal. 
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1. Planteamiento del problema 

Los comerciantes del sector comidas de la plaza de mercado del municipio de 

Bojacá Cundinamarca están expuestos a diferentes factores de riesgos que atentan contra la 

integridad física y mental de cada uno de ellos, donde no cuentan con ningún tipo de 

seguridad social y nunca se ha realizado una valoración en el área de trabajo que deje en 

evidencia el riesgo inminente al cual están expuestos todos los que trabajan allí; sin dejar de 

lado, que la gran mayoría de personas que laboran en esta actividad económica son madres 

cabeza de familia. 

No hay estadísticas de cuantos accidentes o enfermedades ocurren es este sector y 

tampoco se conoce alguna investigación o inspección realizada en estas áreas de trabajo en 

materia de seguridad y salud en el trabajo, por ello se tiene la necesidad de conocer cada 

uno de los factores de riesgos a los que están expuestos, evaluar los puestos de trabajo e 

implementar estrategias que ayuden a minimizar los riesgos de las personas que laboran 

dentro de la plaza de comidas de Bojacá Cundinamarca.   

 

Pregunta de investigación  

¿Cuáles son las estrategias necesarias para minimizar los riesgos laborales de los 

trabajadores de la plaza de mercado del sector comidas de Bojacá Cundinamarca? 
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1. Justificación  

Esta investigación tiene como objetivo principal diseñar estrategias de seguridad y 

salud en el trabajo que ayuden a minimizar los riesgos laborales de los trabajadores del 

sector comidas de la plaza de mercado de Bojacá Cundinamarca, por medio de la 

identificación, valoración y evaluación de cada uno de los peligros; y a su vez emplear 

estrategias que permitan minimizar los riesgos laborales en los trabajadores este sector. 

Esta investigación será de gran utilidad para la alcaldía municipal quienes son los 

encargados de la plaza de mercado, así como cada uno de los propietarios de los puestos de 

comida que se encuentran en el lugar. 

 La importancia de este estudio radica en el impacto social que puede tener la 

identificación de todos los riesgos y amenazas a los que están expuestos los trabajadores del 

sector comidas de la plaza de mercado, así como dar a conocer las estrategias que se 

pueden implementar para minimizar los factores de riesgos encontrados y de este modo 

garantizar la seguridad de las personas que laboran en este sector económico. Se recolectará 

toda la información necesaria para garantizar el bienestar de quienes requieren mayor 

atención de seguridad en cuanto a la exposición de los múltiples riesgos como lo son: 

biomecánico, físico, químico, psicosocial, biológicos, condiciones de seguridad y 

fenómenos naturales; estos son cada vez más altos debido a falta de capacitación de los 

trabajadores, uso de elementos de protección personal y condiciones locativas.  
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3. Objetivos  

 

3.1 Objetivo general  

Diseñar estrategias de seguridad y salud en el trabajo que ayuden a minimizar los 

riesgos laborales de los trabajadores del sector comidas de la plaza de mercado de Bojacá 

Cundinamarca. 

3.2 Objetivos específicos  

1. Identificar todos los riesgos laborales a los cuales están expuestos los 

trabajadores de la plaza de mercado del sector comidas del municipio de Bojacá 

Cundinamarca.  

2. Conocer las condiciones de salud de los trabajadores de la plaza de mercado del 

sector comidas 

3. Determinar un plan de acción adecuado basado en las características de la 

población  
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4. Marco referencial  

4.1 Marco contextual  

En el municipio de Bojacá, Cundinamarca ubicada en la provincia de Sabana 

occidente y a 40 kilómetros de Bogotá  se encuentra ubicada la plaza de mercado 

desde hace aproximadamente 35 años,  con cerca de  120 comerciantes trabajando 

dentro de ella,  en los que se dividen en 50 puestos de dulces,  28 puestos de 

artesanías y 42 puestos de comidas típicas con alrededor de 6 personas por puesto 

(únicamente en los puestos de comidas) en donde se realizan diversidad de platos 

como: gallina criolla, sopas (mondongo, arroz, pasta, menudencias, mute y 

menudencias), fritanga, carne a la llanera, adicional encontramos variedad de 

golosinas y dulces caseros (turrón, manís, conservas, arequipe), variedad de 

bebidas: agua de panela, chicha, guarapo, masato de arroz y maíz, jugos naturales y 

la popular “agria”. (ver anexos 3,4,5,6) 

Alrededor de los puestos de comida encontramos los puestos de artesanías en 

donde sobresalen en mayor parte artículos religiosos, puesto de preparación de 

féculas, chocolate y café de manera artesanal, quesos artesanales, entre otros. 

Cada domingo los peregrinos después de asistir a la habitual misa que se 

realiza cada hora durante el día se dirigen a la plaza de mercado para deleitarse con 

la gastronomía típica de este municipio.  
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4.2 Marco teórico  

 

La ARL SURA define el riesgo como: ‘’la probabilidad de que un evento 

ocurra’’ en donde tiene en cuenta diferentes probabilidades de resultados no favorables 

que se pueden tener, tales como: pérdidas humanas, heridos, interrupción de las 

actividades laborales, daños entre otros. 

 Por otro lado, Pérez y Gardey (2010-2013) complementaron esta definición 

como: ‘’la proximidad o contingencia de un posible daño’’ en donde afirman que el 

peligro es a una causa del riesgo, y a su vez este concepto está ligado al de amenaza 

que nos indica el hecho que anticipa a un daño. 

 ISOTools (2015) define como riesgos laborales a los peligros existentes en una 

profesión y tarea profesional concreta, así como el entorno o lugar de trabajo susceptibles 

de originar accidentes o cualquier tipo de siniestros que puedan provocar algún daño o 

problema a la salud tanto físico como psicológico.  

Romero (2020) afirma que es necesario conocer los tipos de riesgos a los que están 

expuestos los trabajadores de las diferentes actividades económicas existentes, y así de esta 

manera implementar medidas necesarias para su prevención.  

Tremps (2017) afirma que en los restaurantes a menudo los contratos son 

temporales y los trabajadores no tienen el suficiente nivel de capacitación para la 

realización de la labor en las temporadas altas. Los cocineros y camareros están expuestos a 

riesgos físicos, (caídas, cortes, quemaduras, trastornos musculo esqueléticos) riesgos 

químicos, (detergentes jabones desinfectantes) riesgos biológicos, (piel alergias 

respiratorias) riesgo ergonómico, (manejo de cargas y posturas) y riesgo psicosocial a causa 

de cómo se desarrolla su trabajo (presiones de los clientes, horarios, estrés) 

Westreicher (2020) afirma que estrategia es un plan mediante el cual se busca lograr 

una meta es decir que es el proceso planteado mas no el ejecutado y es el procedimiento 

dispuesto para la toma de decisiones.   

Ucha (2013) afirma que la prevención es el resultado de concretar la acción de 

prevenir, la cual implica tomar las medidas precautorias necesarias y más adecuadas con el 
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objetivo de contrarrestar un daño que se pueda producir. La prevención es una acción 

efectiva, que de implementarse de manera individual o colectiva se puede evitar que 

sucedan hechos perjudiciales, o aminorar el impacto dañino de los mismos, si es que su 

sucesión es inevitable. 

ISOTools. (2015) afirma que la prevención de los riesgos laborales consiste en 

conjunto de medidas y actividades que se realizan en las empresas para detectar las 

situaciones de riesgo e implementar necesarias para eliminar o minimizar sus efectos. Se 

trata también de un conjunto de técnicas orientadas a conocer evaluar y controlar los 

riesgos ambientales que pueden ocasionar accidentes y/o enfermedades laborales.  

OMS (2016) según la organización mundial de la salud la promoción de la salud 

abarca una amplia gama de intervenciones sociales y ambientales destinadas a beneficiar y 

proteger la salud y la calidad de vida individual mediante la prevención y solución de las 

causas primordiales de los problemas de salud y no centrándose únicamente en el 

tratamiento y la curación. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
  

- 22 - 
 

 

4.3 Marco conceptual  

4.3.1 Riesgos  

ISOTools afirma que se entiende como riesgo laboral a los peligros existentes en 

una profesión y tarea profesional concreta, así como en el entorno o lugar de trabajo, 

susceptibles de originar accidentes o cualquier tipo de siniestros que puedan provocar algún 

daño o problema de salud tanto físico como psicológico. 

 

4.3.2 Salud 

OMG (1948) Según la organización mundial de la salud, es un estado completo de 

bienestar físico, mental y social, no solamente la ausencia de enfermedad o dolencia, según 

la definición presentada por la OMS este concepto se amplía a “la salud es un estado de 

completo bienestar físico, mental y social y no solamente la ausencia de afecciones o 

enfermedades” 

 4.3.3 Riesgos físicos   

Romero (2020) Define que los riesgos físicos son : ruidos excesivos que pueden 

ocasionar al trabajador pérdida de capacidad auditiva; vibraciones a causa de las maquinas 

en las que se puede ver afectado por problemas vertebrales, digestivos, abdominales y 

cerebrales; iluminación que puede ser excesiva o reducida pudiendo ocasionar al trabador 

problemas visuales o accidentes de trabajo; las temperaturas y las radiaciones que pueden 

ser provocadas por ambientes con exceso de calor, frio, humedad o ionización elevada, 

dejando como consecuencia problemas físicos si estos son en exposición prolongada  

4.3.4 Riesgo químico 

Romero (2020) define que los riesgos químicos son producidos por la manipulación 

de sustancias químicas. Estas son producidas solamente en ciertos procesos y áreas 

ambientales, pueden ser muy peligrosas para el trabajador si ingresan al organismo 
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sustancias químicas en sus diferentes formas, ya sea por inhalación, ingestión y absorción. 

Esta puede ocasionar asfixia, intoxicación, problemas cutáneos etc. 

 

4.3.5 Riesgo biológico 

Romero (2020) Afirma que este tipo de riesgo puede ser ocasionado por la 

exposición a diferentes agentes patógenos como lo son los parásitos, hongos, virus y 

bacterias, que pueden llevar al trabajador a múltiples enfermedades tras su contacto o 

aspiración. 

 

4.3.6 Riesgos biomecánicos. 

Romero (2020) define que los riesgos biomecánicos o ergonómicos es la exposición 

a posturas inadecuadas, levantamiento de cargas y movimientos repetitivitos que puede 

generar o causar daños físicos y molestos. Este tipo de riesgo ofrece cifras relativamente 

altas ocupando el 60% de las enfermedades laborales en las compañías. 

4.3.7 Riesgos psicosociales 

Romero (2020) afirma que este riesgo puede ser ocasionado por el estrés derivado 

de un ritmo de trabajo elevado, la fatiga laboral, la monotonía etc. Estos pueden ser 

ocasionados por los ambientes laborales, jornadas extensas de trabajo, pocas horas de 

descanso y sobrecarga laboral. 

4.3.8 Riesgo mecánico 

Romero (2020). Define que el riesgo mecánico es el que se produce por llevar a 

cabo acciones que requieran utilizar herramientas de cualquier tipo. Suelen tener mayor 

problemática cuando se trabaja sobre superficies inseguras, mal uso de las herramientas y el 

uso de quipos defectuosos entre otros. 
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4.3.9 Riesgos ambientales  

Romero (2020) afirma que estos son los únicos riesgos que no podemos controlar 

debido a que estos son fenómenos naturales; se denominan riesgos ambientales los 

relacionas con el clima y la naturaleza, que pueden generar inundaciones, lluvias, 

tempestades, terremotos y maremotos, erupciones volcánicas etc. 

 

4.3.10 Seguridad laboral 

Del prado (2016) PRL en IMF Business School. Son los procedimientos que se 

realizan en una organización cuyo objetivo es evitar, eliminar o minimizar todos los riesgos 

a los que los trabajadores pueden estar expuestos dentro de la empresa: ya sea para evitar 

accidentes o posibles enfermedades  

4.3.11 Accidentes laborales 

Resolución 1401 del 2007. Es un suceso repentino que sobrevenga por causa o con 

ocasión del trabajo, y que produzca en el trabajador una lesión orgánica, perturbación 

funcional o psiquiátrica, invalidez o la muerte.  

También es accidente de trabajo aquel que se produce durante la ejecución de 

órdenes del empleador o contratante, o durante la ejecución de una labor bajo su autoridad 

aun fuera del lugar de trabajo y horas de trabajo. También es lo ocurrido del traslado de su 

casa al trabajo y viceversa si se traslada en el transporte que suministre el empleador. 

También se considera accidente de trabajo lo ocurrido bajo función sindical, aunque 

el trabajador se encuentre en permiso sindical; de igual forma lo que se produce en la 

ejecución de actividades recreativas deportivas o culturales cuando el trabajador actué en 

representación de la empresa. 

 

 

 

https://www.imf-formacion.com/cursos-y-masters/prevencion-calidad-medio-ambiente
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4.3.12 Enfermedades profesionales 

Ley 1562 del 2012. Es enfermedad laboral la contraída como resultado de la 

exposición inherentes a la actividad laboral o del medio en el que el trabajador se ha visto 

obligado a trabajar. 

4.3.13 Acción preventiva  

Decreto 1072 del 2015. Acción para eliminar o mitigar la causa de una no 

conformidad detectada u otra situación no deseable (libro 2 artículo 2.2.4.6.2). 

4.3 Estado del arte  

Costales (2016) habla sobre la seguridad y salud en los restaurantes donde su 

interrogativa es ¿Qué tipo de riesgos se suscitan en los restaurantes? y ¿Cuáles son los 

factores que generan los riesgos en los restaurantes? Su tipo de investigación fue 

exploratoria, descriptiva y de campo por medio de encuestas que fueron elaboradas por el 

investigador Jaime Costales y la matriz de identificación de riesgos y peligros; en 

conclusión, en este proyecto se evidencio que existen trabajadores de los restaurantes que 

reciben inducción sobre los riesgos a los que están expuestos y otras personas no la reciben. 

Así como existen personas que saben el riesgo, pero hacen caso omiso a lo que pueda pasar 

en un futuro y prefieren no hacer nada al respecto, como a otras personas que el trabajo no 

les da el tiempo suficiente para tener un autocuidado. 

 

Burgos (2017) indica que los restaurantes y bares no han creado una cultura de 

servicio donde se preocupen por generar programas y sistemas de mejora continua, sino que 

se preocupan únicamente por cumplir los requisitos legales y estándares de servicio 

aceptables. Su interrogativa era ¿Cuál es la herramienta que se debe aplicar para mejorar 

condiciones de calidad en el servicio internas y externas en los restaurantes? por otro lado 

en cuestiones de evaluación del desempeño de la prestación del servicio y liderazgo se 

evidenció poco progreso, en cuanto a que no se identificaron métodos específicos de 
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evaluación ni los medios para obtenerla; gracias a la realización de encuestas y entrevistas 

con clientes del establecimiento se estableció de manera cualitativa que esta falta de control 

y medición derivada en la insatisfacción de los clientes sobre procesos específicos como la 

gestión del servicio al ingreso y durante los momentos claves del mismo. 

 

Carvallo (2013) realizo la implementación de un “manual de buenas prácticas de 

seguridad, salud e higiene ocupacional para restaurantes” en donde aplica las normas y 

sistemas en gestión de calidad como la ISO 9000, medio ambientales como ISO 14000,  y 

las normas de la OSHA (Occupational Safety and Health Administration – administración 

de seguridad y salud ocupacional); esto con el fin de que se genere en los empleados y 

trabajadores una conciencia de prevención a fin de que se eviten lesiones laborales y ayude 

a dar soluciones sencillas y aplicables para cada uno de los posibles riesgos de trabajo. Las 

temáticas principales que se aplicaron en este manual fueron: factores de riesgos a los que 

están expuestos los trabajadores en cada una de las áreas con sus respectivas medidas 

preventivas y correctivas; imágenes comparativas sobre posturas adecuadas e inadecuadas 

entre otras. El contenido del manual indica que es necesario el conocimiento de los 

conceptos de cada uno de los riesgos en materia de SST, con el fin de generar conciencia en 

los trabajadores sobre la prevención de accidentes de trabajo. 

 

Viveros (2018) realizó una investigación de tipo descriptivo de corte transversal en 

los auxiliares de cocina de los restaurantes de la plaza de suba, en donde se utilizaron 

instrumentos como: encuestas diseñadas que contiene datos sociodemográficos, agentes de 

riesgo a los cuales se encuentran expuestos basados en los aspectos evaluados por el 

cuestionario Nórdico Estandarizado para identificar la prevalencia de desórdenes musculo 

esqueléticos;  matriz de riesgos GTC 45, manual de salud ocupacional en restaurantes y 

criterios evaluados en el manual de ergonomía en la cocina; en el que concluyeron que la 

mayor parte de riesgo está en el biomecánico por las posturas mantenidas y prolongadas, 

segundo el riesgo físico debido a la falta de iluminación en el lugar, tercero el riesgo 

químico debido a la manipulación de desinfectantes en la materia prima y limpieza de los 

utensilios, cuarto el riesgo locativo por la mala ubicación de la ollas en la estufa, quinto 
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riesgo mecánico por posibles quemaduras y finalmente se analizaron los riesgos biológicos 

por los residuos orgánicos del contenedor. Se realizaron las recomendaciones 

correspondientes para el mejoramiento de la calidad de vida de los auxiliares de cocina 

como lo es la rotación continua del personal, capacitaciones periódicas, generar cultura de 

posturas correctas, pausas activas, capacitación de primeros auxilios, manejo de las fichas 

de seguridad para los productos químicos, manejo de medios mecánicos entre otras. 

 

Molina, Galarza, Villegas, y López (2018). Investigaron sobre el estudio de los 

riesgos ergonómicos que pueden encontrarse en los puestos de trabajo de las empresas de 

alimentos y bebidas (catering), donde su objetivo principal es evaluar todos los riesgos 

ergonómicos a los que se exponen los trabajadores que realizan este tipo de actividad 

económica; en el que aplicaron instrumentos como la matriz de evaluación de riesgos 

ergonómicos método RULA y OWAS y matriz de medidas preventivas. La metodología 

aplicada para esta investigación es de tipo cualitativo y se realizó en dos etapas. El estudio 

arrojo como resultados que después de aplicar las diferentes matrices se demuestra que los 

riesgos ergonómicos están presentes en los trabajadores de esta actividad económica, 

haciéndolos vulnerables a lesiones y que estas puedan tener complicaciones en el sistema 

musculo esquelético. La importancia de este estudio ayudara a las empresas de alimentos 

puedan identificar los riesgos ergonómicos y así diseñar estrategias que ayuden a minimizar 

las enfermedades laborales como el resultado de las malas posturas. 

 

La comisión sectorial de servicios del Instituto Navarro de Salud Laboral (2007) 

realizo un folleto sobre acciones preventivas de los riesgos laborales en restaurantes y 

establecimientos de bebidas dirigido a los empresarios y trabajadores del sector; con el 

objetivo de informar sobre algunos de los contenidos concretos de la ley de prevención de 

riesgos laborales 31/1995 (ley de España) y aportar conocimientos específicos sobre los 

diferentes tipos de riesgos a los que están expuestos, brindando medidas preventivas para 

cada uno de ellos. En el contenido del folleto se puede encontrar los aspectos normativos, 

riesgos laborales más frecuentes en restaurantes y establecimiento de bebidas, medidas 
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preventivas de seguridad en el trabajo, medidas preventivas de higiene industrial, medidas 

preventivas en ergonomía y primeros auxilios.  

 

Murillo, Moreno, Hernández y Velásquez (2018). Diseñaron estrategias para reducir 

los accidentes generados por los peligros locativos en la cocina del club los búhos, en el 

que realizaron una investigación proyectiva debido a que se establecieron estrategias para 

reducir los riesgos locativos, también utilizaron el método investigativo de la observación 

el cual consiste en la recopilación de hechos acerca de un problema que despierta la 

curiosidad. Su primera estrategia fue la implementación de una inspección locativa de 

orden y aseo propuesta por la ARL que busca identificar aspectos puntuales para proponer 

acciones correctivas y preventivas; la segunda estrategia fue adecuar la cocina de acuerdo a 

GUIA TÉCNICA GTS-USNA SECTORIAL 009 y a las sugerencias de la secretaria de 

salud; como tercera estrategia se propuso capacitaciones sobre SST al personal de cocina; 

cuarta estrategia contratar a un profesional  con licencia de SST para la implementación del 

SG-SST. Se concluyó que las estrategias implementadas ayudaron a que los colaboradores 

aprendieran con el programa de orden y aseo a identificar los lugares correctos de la 

materia prima, las herramientas y la señalización de cada una de ellas, con las 

capacitaciones se buscó crear conciencia a los trabajadores sobre el trabajo en equipo y el 

cumplimiento de las normas de manipulación de alimentos. Aun así, después de las 

estrategias implementadas se dejó en evidencia que no son suficientes para poder reducir 

los riesgos de accidentes en el área de la cocina. 

 

Benavides F. (2016) realizo un cuestionario básico y criterios metodológicos para 

las encuestas sobre condiciones de trabajo, empleo y salud en América latina y el caribe. El 

cuestionario consta de 77 preguntas agrupadas en seis dimensiones que incluyen aspectos 

sociodemográficos, condiciones de empleo, condiciones de trabajo, estado de salud, 

recursos y actividades preventivas y características familiares. Con la aplicación de este 

cuestionario Benavides afirma que puede ayudar a mejorar la comparabilidad de las futuras 

ECTES (encuestas sobre condiciones de trabajo, empleo y salud) en América latina y el 

caribe, lo que contribuiría a mejorar la información de salud laboral en la región.  
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4.4. Marco legal  

Es de obligatorio cumplimiento garantizar la seguridad de todas las personas que 

laboran en los diferentes sectores económicos y de brindar todas las actividades de 

bienestar en pro de minimizar los riesgos a posibles accidentes de trabajo y enfermedades 

laborales futuras.  

Tabla 1. 

Normatividad legal  

Ítem Normatividad Concepto 

7 Decreto 3075 1997 

Por el cual se regulan todas las actividades que 

puedan generar factores de riesgo por el 

consumo de alimentos 

13 Decreto 451 de 2005 
Implementa la línea única de emergencias 123 

para Bogotá DC 

12 Acuerdo 230 de 2006 

Reglamenta la instalación y uso de botiquines 

de primeros auxilios en todo establecimiento 

de comercio y centros comerciales de Bogotá 

DC 

5 Resolución 1401 del 2007 
Por la cual se reglamenta la investigación de 

incidentes y accidentes de trabajo 

11 Resolución 705 de 2007 

También conocida como la resolución de 

botiquín  de primeros auxilios, la cual establece 

los elementos mínimos que debe contener 

según el tamaño del establecimiento comercial 

3 Ley 1562 del 2012 

Por el cual se modifica el sistema de riesgos 

laborales y se dictan otras disposiciones en 

materia de salud ocupacional 
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8 Resolución 2674 del 2013 

Tienen como objeto establecer los requisitos 

sanitarios que deben cumplir las personas 

naturales y/o jurídicas que ejercen actividades 

de fabricación, procesamiento, preparación, 

envase, almacenamiento, transporte, 

distribución y comercialización de alimentos y 

materias primas de alimentos. 

10 Decreto 1974 de 2013 
Define el procedimiento para expedir y 

actualizar el plan nacional de gestión del riesgo 

9 Resolución 256 de 2014 

Establece la reglamentación para la 

capacitación y entrenamiento de las brigadas 

contraincendios de los sectores energético, 

industrial, petrolero, minero, portuario 

comercial en Colombia. La brigada estará 

conformada como mínimo por el 20% de la 

población laboral. 

1 Decreto 1072 del 2015 

Se expide el decreto único reglamentario del 

sector trabajo (Articulo 2.2.4.6.15 

identificación de peligros, evaluación y 

valoración de riesgos) 

2 Resolución 0312 del 2019 

Establece los estándares mínimos de seguridad 

y salud en el trabajo de adecuación  y 

transición (evaluación, plan de mejoramiento, 

seguimiento, e inspección ) 

6 Resolución 749 del 2020 

Protocolo de bioseguridad para comercio de 

alimentos, bebidas y tabacos. Restaurantes y 

cafeterías 

Nota. Fuente: elaboración propia  
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5. Metodología 

5.1. Enfoque  

El enfoque utilizado en el presente proyecto es de tipo cuantitativo. Hernández 

Sampieri (2014) afirma que este enfoque cuantitativo utiliza la recolección de datos para 

probar hipótesis con base en la medición numérica y el análisis estadístico, con el fin de 

establecer pautas de comportamiento y probar teorías.   

El presente estudio es cuantitativo porque se busca indagar sobre los riesgos 

laborales a través de datos porcentuales y las condiciones de salud de manera estadística, 

matemática y con herramientas informáticas para obtener resultados proyectables en una 

determinada población.  

 

5.2. Tipo de investigación 

El tipo de investigación del presente estudio es de tipo exploratorio y descriptivo. 

Según afirma Hernández Sampieri (2014) los estudios de alcance exploratorio se realizan 

cuando el objetivo es examinar un tema o problema de investigación poco estudiado, del 

cual se tiene muchas dudas o no se ha abordado antes. Es decir, cuando la revisión de la 

literatura revelo que tan solo hay guías no investigadas e ideas vagamente relacionadas con 

el problema de estudio, o bien, si deseamos indagar sobre temas y áreas desde nuevas 

perspectivas. 

Hernández Sampieri (2014) también afirma que los estudios de alcance descriptivo 

buscan especificar las propiedades, las características y los perfiles de personas, grupos, 

comunidades, procesos objetos o cualquier otro fenómeno que se someta a un análisis. Es 

decir, únicamente pretende medir o recoger información de manera independiente o 

conjunta sobre los conceptos o variables a las que se refieren.  

La presente investigación es de tipo exploratorio, porque se busca indagar sobre un 

tema poco estudiado, si bien, se encuentra información sobre los riesgos laborales en 
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restaurantes, cafeterías y establecimientos de bebidas, no se encuentra investigaciones sobre 

los locales de comidas que se encuentran en el interior de las plazas de mercado. El estudio 

también es de tipo descriptivo porque se busca describir, analizar y evaluar cada uno de los 

procesos que realizan en las áreas de trabajo del sector comidas de la plaza de mercado del 

municipio de Bojacá Cundinamarca. 

5.3. Población  

La investigación toma como población a los dueños y auxiliarles de cocina de los 43 

establecimientos de comidas de la plaza de mercado del municipio de Bojacá 

Cundinamarca, cada uno de ellos en promedio con 3 auxiliares de cocina, para un total de 

172 colaboradores en el sector. (ver anexos 8,9) 

 

5.4. Muestra  

El presente estudio tiene una muestra no probabilística a través de un muestreo por 

conveniencia, el cual se realiza por medio de un aplicativo de calculadora de muestras en 

línea, con un margen de error del 10%, un nivel de confianza del 99% en donde arrojo una 

muestra de 85 personas a encuestar. 

 

Imagen 1. Tamaño de la muestra. Fuente: página calculadora de muestras 
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5.5. Instrumentos  

Los instrumentos que se utilizaron en el presente proyecto, por un lado, se aplicó la 

Guía para la identificación de los peligros y la valoración de los riesgos en seguridad y 

salud ocupacional Matriz GTC - 45 (ver anexo 1) que permitió identificar todos los peligros 

y valorar los riesgos existentes en las áreas de trabajo de los comerciantes del sector 

comidas de la plaza de mercado de Bojacá Cundinamarca; también se aplicó una encuesta 

ajustada para este estudio (ver anexo 2) la cual tiene presente los siguientes ítems, datos 

sociodemográficos, condiciones de trabajo, estado de salud y agentes de riesgos a los que se 

encuentran expuestos, basada en el cuestionario ECTES encuestas sobre condiciones de 

trabajo, empleo y salud (Benavides 2016), y en la encuesta del investigador Jaime Costales 

(2016) 
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6. Resultados 

 

6.1. Resultados de la matriz GTC-45 (última versión de la Guía Técnica Colombia 45, 

elaborada por el Icontec y el Consejo Colombiano de Seguridad y publicada el 20 de 

junio del año 2012) 

6.1.1. Factores de riesgo 

Para dar cumplimiento al primer objetivo sobre la identificación de los factores de 

riesgo a los que están expuestos los comerciantes del sector comidas de la plaza de mercado 

de Bojacá Cundinamarca se encontraron los siguientes peligros:  

Tabla 2  

Factores de riesgo 

Clase de peligro Factor de peligro Descripción 

Biológico 
Virus, bacterias, hongos,  

fluidos 

Manejo de alimentos, lavado de 

menajes y manipulación de las basuras 

y desperdicios. 

 

Físico  
Temperaturas  extremas, 

calor 
Manipulación de estufas 

Físico  
Temperaturas extremas, 

calor, frio 

Manipulación de alimentos calientes y 

contacto instantáneo con agua fría 

Físico  Ruido 

ruido por el alto tránsito de turistas y 

compañeros de trabajo ofreciendo sus 

productos 

Biomecánico  
Postura  de pie la mayor 

parte de la jornada 

Alistamiento, preparación de alimentos 

y lavado de menaje y utensilios de 

cocina. 
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Biomecánico  Manejo de cargas 

Alistamiento de los alimentos, traslado 

de mercancía del transporte hasta el 

área de cocina y viceversa 

Biomecánico  Movimientos repetitivos Corte de alimentos para la preparación 

Condiciones de 

seguridad  
Mecánico 

herramientas, materiales proyectados, 

solidos o líquidos, cuchillos, ollas, 

estufas. 

Condiciones de 

seguridad 
Locativo 

Almacenamiento, superficies de 

trabajo irregulares, deslizantes, a 

diferente nivel, condiciones de orden y 

aseo, caída de objetos. 

Riesgo químico  
Manipulación de 

sustancias químicas 

Uso de detergentes, jabón de loza, 

desinfectantes y cloro para las labores 

de higiene y lavado de menaje y 

utensilios de cocina 

Riesgo  químico 
Inhalación de  material 

particulado 

Humo de leña producido por la 

preparación de carne a la llanera 

Riesgo 

psicosocial 

Estrés, jornadas extensas 

de trabajo y clima laboral 

trabajo bajo presión, competitividad 

con los compañeros y presión por las 

ventas 

Nota: fuente. Elaboración propia 

 

6.1.2. Evaluación de los riesgos. Una vez analizado los factores de riesgo a los que están 

expuestos los trabajadores se realizó la evaluación del riesgo de cada uno de ellos, en donde 

se evidencia a continuación los riesgos más altos que puntearon en la matriz: 
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Tabla 3.     

Evaluación del riesgo    

Clase de 

peligro 

Factor de 

peligro 
Descripción 

Nivel 

de 

riesgo 

Interpretación 
Aceptabilidad 

del riesgo 

Físico  

Temperaturas  

extremas, 

calor 

manipulación de 

estufas 
600 I No aceptable 

Biológico 

Virus, 

bacterias, 

hongos, 

fluidos 

Manipulación de 

comidas, lavado 

de menaje de 

cocina, 

utilización de 

frutas y verduras. 

450 III 

Aceptable o 

no aceptable 

con control 

especifico 

Físico  

Temperaturas 

extremas, 

calor, frio 

manipulación de 

alimentos 

calientes y 

contacto 

instantáneo con 

agua fría 

150 II 

No aceptable 

o aceptable 

con control 

especifico 

Físico Ruido 

Ruido por el alto 

tránsito de 

turistas y 

compañeros de 

trabajo 

ofreciendo sus 

productos. 

100 III Aceptable 

Biomecánico  
Postura  de 

pie la mayor 

alistamiento, 

preparación de 

alimentos y 

600 I No aceptable 
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parte de la 

jornada 

lavado de menaje 

y utensilios de 

cocina. 

 

Biomecánico  
Manejo de 

cargas 

alistamiento de 

los alimentos, 

traslado de 

mercancía del 

transporte hasta 

el área de cocina 

y viceversa 

150 II 

No aceptable 

o aceptable 

con control 

especifico 

Biomecánico  
Movimientos 

repetitivos 

corte de 

alimentos para la 

preparación 

450 II 

No aceptable 

o aceptable 

con control 

especifico 

Condiciones 

de seguridad  
Mecánico 

herramientas, 

materiales 

proyectados, 

solidos o 

líquidos, 

cuchillos, ollas, 

estufas. 

 

450 II 

No aceptable 

o aceptable 

con control 

especifico 

Condiciones 

de seguridad 
Locativo 

Almacenamiento, 

superficies de 

trabajo 

irregulares, 

deslizantes, a 

diferente nivel, 

condiciones de 

200 II 

No aceptable 

o aceptable 

con control 

especifico. 
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orden y aseo, 

caída de objetos. 

Riesgo 

químico  

Manipulación 

de sustancias 

químicas 

uso de 

detergentes, 

jabón de loza, 

desinfectantes y 

cloro para las 

labores de 

higiene y lavado 

de menaje y 

utensilios de 

cocina 

600 I No aceptable 

Riesgo 

químico 

 

 

 

                           

Inhalación de  

material 

particulado 

humo de leña 

producido por la 

preparación de 

carne a la llanera 

2400 I 
No aceptable 

 

Riesgo 

Psicosocial 

Estrés 

jornadas 

extensas de 

trabajo y 

clima laboral 

Trabajo  bajo 

presión, 

competitividad 

con los 

compañeros y 

presión por las 

ventas. 

40 III Aceptable 

Nota: fuente. Elaboración propia    
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6.1.3. Controles existentes. Una vez conocidos los procesos de cada una de las 

áreas de trabajo se evidencio que los comerciantes del sector comidas de la plaza de 

mercado de Bojacá Cundinamarca no cuentan con ningún tipo de control existente para 

disminuir o minimizar los factores de riesgos a los que se encuentran expuestos en sus 

puestos de trabajo. 

6.1.4. Medidas de intervención. A continuación, se relacionan las medidas según 

la jerarquización de controles:  

Tabla 4 

Medidas de intervención  

Factor de 

riesgo Eliminación Sustitución 
Controles de 

ingeniería 

Controles 

administrativos 

Elementos de 

protección 

personal 

Físico 

(temperaturas) 
N/A N/A N/A 

1.Rotacion 

semanal de las 

labores que se 

realizan al 

personal, para 

evitar que 

tengan contacto 

con 

temperaturas 

calientes y frías 

a la vez 

2.Capacitacion 

de autocuidado 

 

1. Guantes 

resistentes a altas 

temperaturas  

2. Dotación 

manga larga 

3. Mandiles 

4. Gafas de 

seguridad 

5. Guantes de 

caucho calibre 35 

Biomecánico 

 
N/A N/A 

Implementac

ión de una 

carreta de 

carga 

1.Capacitación 

al personal 

sobre manejo de 

posturas y 

 

1.Implementación 

de las pausas 
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metálica para 

la 

trasportación 

de 

mercancías y 

utensilios. 

(manipulació

n de cargas) 

 

adecuada 

manipulación de 

cargas. 

2. Establecer 

periodos de 

descanso. 

3.Rotación de 

los puestos de 

trabajo 

activas varias 

veces al día. 

2.Uso de ropa de 

trabajo adecuada 

y calzado de 

seguridad. 

 

Condiciones 

de seguridad 

(mecánico) 

N/A N/A N/A 

 

1.Capacitación 

al personal 

sobre el uso 

adecuado de 

herramientas 

manuales 

(utensilios corto 

punzantes). 

 

 

 

1.Uso de guantes 

de malla metálica 

para la 

manipulación de 

las herramientas 

corto punzantes 

2.Peto de caucho 

PVC 

3.Gafas de 

seguridad  

Riesgo 

químico 

(manipulación 

de sustancias) 

N/A N/A N/A 

1.Capacitacion 

sobre manejo de 

sustancias y 

autocuidado 

1. Guantes de 

caucho calibre 35 

(lavado de 

menajes y 

utensilios) 

2.Peto o delantal 

de caucho PVC 
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(lavado de 

utensilios) 

3.Protección 

respiratoria para 

mitigar 

inhalación de 

gases por 

sustancias 

químicas 

 

Riesgo 

químico 

(inhalación de 

material 

particulado) 

N/A N/A 

1. 

Implementar 

extractores 

de humo 

para los 

asadores de 

carne. 

 

1.Capacitacion 

de autocuidado  

2.Capacitacion 

técnica de la 

labor. 

3. Capacitar al 

personal sobre 

el uso adecuado 

de los elementos 

de protección 

personal.  

1. Protección 

respiratoria para 

evitar la 

inhalación de 

material 

particulado 

2. Gafas de 

seguridad para la 

protección ocular 

del humo. 

 

|Nota: fuente. Elaboración propia 

 

 

6.2. Resultados de la encuesta ajustada según el cuestionario ECTES encuestas sobre 

condiciones de trabajo, empleo y salud (Benavides 2016), y en la encuesta del 

investigador Jaime Costales (2016) 

La encuesta consta de 29 preguntas divididas en cuatro dimensiones: 

sociodemográficas, condiciones de trabajo, factores de riesgo en el área de trabajo y 
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condiciones de salud. A continuación, se plasman los resultados de la aplicación de las 

encuestas. 

 

Sociodemográfico.  

 

De acuerdo a la encuesta realizada se encontró que de 85 personas encuestas el 80% son de 

género femenino y el 20% son de género masculino. 
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De 85 personas encuestadas el 21,2% pertenecen al rango de edad de 24 a 28 años 

de edad, seguido con un 17,6% de 29 a 34 años y el 14,1% pertenecen al rango de 35 a 40 

años de edad. 

Cabe resaltar que por pandemia del Covid-19 la alcaldía municipal dio la orden de 

que personas mayores de 65 años no podían trabajar dentro del establecimiento por temas 

de bioseguridad, es por esta razón que gran parte de propietarios que clasifican sobre el 

rango de edad superior a los 60 años no se encuentran laborando en el momento de la 

aplicación de más encuestas.  

 

 

La encuesta arrojo como resultado que el 35,5% de las personas encuestadas que 

laboran en la plaza de mercado tienen un nivel de escolaridad de la primaria, seguido con 

un 32% que cursaron hasta secundaria. 
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De 85 personas encuestadas el 47,1% son personas solteras, seguido con un 27,1% 

que conviven en unión libre y por ultimo con un 18,8% personas que están casadas. 

 

Las encuestas arrojaron como resultado que de 85 personas encuestadas el 65,9% 

trabajan únicamente en la plaza de mercado y el 34,1% laboran en otras entidades externas 

a la plaza de mercado. 

Condiciones de trabajo: 
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Según los resultados de las encuestas realizadas se evidencia que el 74,1% de las 

personas que laboran en la plaza no se encuentran afiliadas a una administradora de riesgos 

laborales y el 25,9% si se encuentran afiliados una ARL. 

Cabe resaltar que el 25,9% de las personas que si se encuentran afiliadas a ARL no 

están afiliadas por parte de los establecimientos de comidas de la plaza de mercado, sino 

que están afiliados por parte de las entidades externas en las que laboran. 
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De 85 personas encuestadas el 90,6% afirman estar afiliadas a EPS, mientras que el 

9,4% refieren no estar afiliadas a ninguna entidad de salud. 

 

De las 85 personas encuestadas el 36,5% manifiestan que solamente trabajan los 

días domingos y festivos en los establecimientos, seguido con un 35,3% que laboran 

únicamente los días domingos y por ultimo con un 28,2% que trabajan sábados, domingos 

y festivos. 

 

Las personas encuestadas refieren en un 38,8% laborar de 10 a 12 horas al día en los 

establecimientos de comidas, seguido con un 16,5% que afirman trabajar más de 12 horas 

de jornada laboral. 
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De las 85 personas encuestadas el 44,7% trabajan como auxiliarles de cocina, seguido 

del 36,5% quienes refieren ser los propietarios de los establecimientos y por último los 

meseros quienes ocupan un 18,8% de la población encuestada. 

 

 

Factores de riesgo en el área de trabajo: 
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Según la población encuestada el 38,8% de los trabajadores afirman que siempre 

manipulan herramientas que les pueden generar cortes, laceraciones, pinchazos o 

amputaciones, seguido de que muchas veces las manipulan y que nunca las manipulan en un 

18,8%.  

 

El 44,7% de las personas encuestadas afirman que en ocasionen sienten que están 

expuestos a ruidos muy altos que los obligan a elevar su tono de voz y el 38,8% de los 

trabajadores sienten que nunca se han sentido expuestos a ruidos muy altos. 
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De las 85 personas encuestadas el 40% manipula en ocasiones sustancias químicas 

tales como jabón de loza, detergentes, desinfectantes, desengrasantes y cloro; seguido del 

17,6% que manifiestan siempre tener contacto con este tipo de sustancias. 

 

Según la población encuestada la mayor parte de personal afirman que se sienten 

expuestos a temperaturas altas en su puesto de trabajo ocupando el 92,9% de las encuestas 

 

De las personas encuestadas el 54,1% sienten que están expuestos a temperaturas 

muy altas en su puesto de trabajo y el 38,8% sienten que están expuestas a la combinación 

de temperaturas altas o bajas debido al contacto con alimentos muy calientes e 

inmediatamente tener contacto con el agua fría en el lavado de utensilios y menajes. 
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De la población encuestada el 36,5% manifiestan que algunas veces dentro de su 

jornada laboral se ven obligados a mantener posturas incomodas y el 18,8% sienten que 

muchas veces se ven obligados a mantener posturas incomodas en sus actividades. 

 

Según el resultado de las encuestas el 82,4% de las personas encuestadas refieren 

realizar movimientos repetitivos durante la jornada laboral debido a la manipulación de 

herramientas manuales para la preparación de alimentos 
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Condiciones de salud:  

 

La mayor parte de las personas encuestadas manifiestan estar en buenas condiciones 

de salud teniendo como resultado un 62,4%. 

El 16,5% de las personas encuestadas manifiestan no tener un buen estado de salud. 

Estas personas que arrojan este porcentaje son en gran mayoría personas en un rango de 

edad superior a los 50 años, quienes llevan gran parte de su vida trabajando en la plaza de 

mercado. 
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Según las personas encuestadas el 18,8% de las personas manifiestan sentir dolor de 

espalda; seguido del dolor de brazos en un 15,3%; el dolor de manos ocupa un 14,1% de la 

población y por último el dolor en las rodillas ocupa un 11,8% de los trabajadores. 

 

El 35,3% de las personas encuestadas afirman que las dolencias que presentan son 

producto del trabajo y del tiempo que llevan en el establecimiento. 

 

De las 85 personas encuestadas el 45,9 % de la población ha tenido accidentes de 

trabajo en los establecimientos y el 54,1% nunca ha presentado accidentes de trabajo. 
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De las personas que han tenido accidentes de trabajo dentro de los establecimientos 

el 31,8% han sufrido de quemaduras; el 28,2% han sufrido de cortaduras y el 8,2% han 

sufrido golpes o contusiones en sus labores. 
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7. Análisis de resultados 

Con base en la evaluación de los riesgos encontrados en la Matriz se puede 

evidenciar que los riesgos más altos son: riesgo físico por exposición a temperaturas 

extremas por contacto con superficies calientes; seguido del riesgo biomecánico por la 

exposición a posturas de pie prolongadas y por último el riesgo químico por manipulación 

de sustancias e inhalación de material particulado. 

Por otro lado, se tienen otros, factores de riesgo que, aunque no son los más altos en 

la matriz, si son de gran importancia para garantizar las condiciones de salud de los 

trabajadores, ya que requieren controles específicos para minimizar su impacto. Los riesgos 

encontrados son: físico por la exposición a temperaturas calientes y frías a la vez; 

biomecánico por la manipulación de cargas en momentos específicos de la jornada laboral 

y por los movimientos repetitivos que son ocasionados por la manipulación de herramientas 

manuales utilizadas para picar o cortar alimentos y el riesgo mecánico por la manipulación 

de herramientas manuales corto punzantes 

Se evidencio que los trabajadores del sector comidas de la plaza de mercado de 

Bojacá Cundinamarca tiene baja percepción de riesgo debido a que toda su vida han 

realizado estas labores sin novedad alguna, convirtiéndose en actividades rutinarias y 

monótonas. La aplicación de la matriz GTC-45 lo refleja con sus resultandos (ver anexo 1), 

ya que se evidencia que no tienen ningún control existente para minimizar el impacto de 

cada uno de los factores de riesgos a los que se encuentran expuestos, omiten el uso de 

elementos de protección personal y desconocen los peligros a los que están expuestos. 

La aplicación de la herramienta Matriz – GTC- 45 permitió conocer las razones por 

las que los trabajadores de la plaza de mercado han presentado diferentes molestias de salud 

en las actividades realizadas dentro de su jornada laboral ya que siempre han laborado de 

manera insegura, omitiendo el uso de EPP, prácticas de autocuidado y herramientas 

manuales para minimizar algunos factores de riesgo. 
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Con base en la identificación de las condiciones de salud de los trabajadores del 

sector comidas de la plaza de mercado de Bojacá Cundinamarca se puede evidenciar que el 

80% de las personas encuestadas que laboran en el sector son mujeres en su gran mayoría 

madres solteras, con un rango de edad del 21,2% las personas entre 24 a 28 años y un 

17,6% las personas entre los 29 a 34 años; cabe resaltar que debido a la emergencia 

sanitaria que está atravesando el país por el Covid-19 la alcaldía municipal decreto por 

temas de bioseguridad que las personas mayores de 65 años no podían laborar dentro de los 

establecimientos, es por esta razón que el porcentaje de personas mayores bajo comparada 

con la del año 2020, ocupando actualmente el 12,9% las personas mayores de 60 años.  

El 65% de las personas encuestadas manifestó que únicamente han laborado en la 

plaza de mercado a lo largo de su vida, sin ningún tipo de seguridad social y con una 

jornada laboral en promedio 12 horas al día. El 38,8% de la población refieren siempre 

estar expuestos a contacto con herramientas o instrumentos que les puede ocasionar golpes, 

cortes, laceraciones o amputaciones, esto debido a la exposición por condiciones de 

seguridad específicamente el riesgo mecánico; el 40% de las personas indican que se 

encuentran expuestas a sustancias químicas debido al contacto o manipulación de 

detergentes, jabones, cloro, desinfectantes, desengrasantes y material particulado sin ningún 

tipo de elemento de protección personal; el 92,9% de los colaboradores manifiestan estar 

expuestos a riesgo físico por las temperaturas altas y combinación de altas y bajas, debido a 

la manipulación de superficies  y alimentos calientes con agua fría. Por otro lado, también 

se plasma que ellos sienten estar expuestos a riesgo biomecánico debido a los movimientos 

repetitivos, posturas inadecuadas y manipulación de cargas. 

Dentro de los resultados que se evidencian en las encuestas se puede plasmar que la 

gran mayoría de las personas que presentan algún tipo de dolencia manifiestan sentir dolor 

en partes del cuerpo como: espalda 18,8%, brazos 15,3%, manos 14,1% y rodillas 11,8%. 

Cabe resaltar que la gran mayoría de las personas que padecen algún tipo de dolor son por 

lo general mayores de los 40 años de edad y manifiestan en un 35,3% que son producto de 

su trabajo. 

Por otro lado, uno de los hallazgos importantes de la encuesta es que los 

trabajadores refieren en un 45,9% haber sufrido accidentes de trabajo durante su jornada, 



 
  

- 56 - 
 

siendo los más relevantes las quemaduras en un 31,8%, las cortaduras en un 28,2% y por 

último los golpes o contusiones en un 8,2%. 

Según los resultados de la encuesta aplicada a la población de muestra se puede 

observar que los trabajadores se sienten expuestos a temperaturas altas, tal y como se 

evidencia en el resultado de la matriz, ya que es uno de los riesgos más altos según la 

evaluación realizada es el riesgo físico por contacto con temperaturas extremas; como 

resultado a esta exposición encontramos que el 14,1 % de las personas manifiestan sentir 

dolor en sus manos, asociándolo al contacto con temperaturas calientes y frías a la vez. 

También se evidencia que hay una coincidencia en el riesgo biomecánico ya que los 

trabajadores refieren sentir dolores en áreas como la espalda, brazos y rodillas, 

asemejándolo a las posturas inadecuadas prolongadas, manipulación de cargas y 

movimientos repetitivos; tal como lo plasma el resultado de la Matriz. 

Por otro lado, los accidentes de trabajo también ocupan un porcentaje considerable 

dentro de los resultados, ya que, según las encuestas realizadas a los colaboradores, ellos 

manifestaron haber tenido accidentes de tipo físico por contacto con superficies calientes y 

mecánico por el manejo de herramientas manuales corto punzantes, donde el primer lugar 

lo ocupa las quemaduras seguido de las cortaduras. Si se compara con los resultados 

obtenidos por la matriz se pude observar la similitud que tienen ambos resultados, ya que la 

matriz indica una exposición alta a temperaturas calientes y al riesgo mecánico tal y como 

los manifiestan los trabajadores; aunque no son condiciones de salud derivadas de una 

enfermedad labora si son relevante e importantes, ya que la exposición a estos factores de 

riesgo los expone a accidentes de trabajo, comprometiendo su salud y limitándose para 

realizar sus labores diarias. 

Según el análisis relacionado anteriormente, con base en los hallazgos de la matriz y 

los resultados de las encuestas se determinó como estrategia para minimizar los riesgos en 

el sector comidas de la plaza de mercado de Bojacá Cundinamarca el diseño de una cartilla 

didáctica y práctica, que cuenta con temas de seguridad y salud, riesgos más relevantes en 

su actividad económica, consecuencias, medidas preventivas para cada uno de los hallazgos 

y actividades para aprendizaje para aprender a identificar actos y condiciones inseguras. El 

objetivo de la cartilla es dar a conocer a los colaboradores la importancia de trabajar de 
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manera segura y responsable, brindar información sobre los peligros y riesgos a los que se 

encuentras expuestos, concientizarlos sobre el uso de elementos de protección personal y el 

autocuidado en cada una de las tareas que realizan.  

Los trabajadores de la plaza de mercado nunca se les ha hablado sobre temas de 

seguridad y salud en el trabajo, así como tampoco se les ha brindado pautas de cómo 

trabajar de manera segura ni de que EPP deben usar para cada actividad que realizan. Es 

por esta razón que se considera importante diseñar una cartilla con toda la información que 

ellos necesitan saber, explicándola de manera lúdica y didáctica a través de una 

capacitación. El fin de esta cartilla es minimizar los riesgos a los que se encuentran 

expuestos por medio de la sensibilización del trabajo seguro.   
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8. Cronograma de actividades  

 

Diagrama Gantt 

Capacitación sobre prevención y reducción de los riesgos laborales 

Responsable: Alcaldía Municipal 

Empresa: Plaza de mercado de Bojacá Cundinamarca 

Fecha de inicio: Martes 02 de Noviembre del 2021 

Fecha final:  lunes 20 de diciembre del 2021 

 

   NOVIEMBRE DICIEMBRE 

N° ACTIVIDAD DURACION 

S
E

M
A

N
A

 1
 

S
E

M
A

N
A

 2
 

S
E

M
A

N
A

 3
 

S
E

M
A

N
A

 4
 

S
E

M
A

N
A

 5
 

S
E

M
A

N
A

 1
 

S
E

M
A

N
A

 2
 

S
E

M
A

N
A

 3
 

1 

Inducción general de 

seguridad y salud en el 
trabajo 

3:00 pm – 

4:00 pm 
X        

2 Factores de riesgo 
3:00 pm – 

4:00 pm 
 X       

3 
Consecuencias frente a 

la exposición a los 

factores de riesgo 

3:00 pm – 

4:00 pm 
  X      

4 

Medidas preventivas 

para cada uno de los 
riesgos 

3:00 pm – 

4:00 pm 
   X     

5 

Posturas adecuadas, 

manipulación de cargas 

y movimientos 
repetitivos 

3:00 pm – 

4:00 pm 
    X    

6 

Implementación de las 

pausas activas y 
técnicas de autocuidado 

3:00 pm – 

4:00 pm 
     X   

7 

Cazadores de riesgos, 

identificación de 

condiciones y actos 
inseguros 

3:00 pm – 

4:00 pm 
      X  

8 

Evaluación de los 

temas vistos y entrega 

de cartillas 

3:00 pm – 

4:00 pm 
       x 

 

Imagen 2. Cronograma de actividades. Fuente: elaboración propia 
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9. Indicadores  

 

En el presente proyecto se planteará un indicador de eficacia que permita conocer la 

cobertura y satisfacción de los participantes a la capacitación, según afirma Da Silva (2020) 

la eficacia establece la relación entre los resultados obtenidos y los resultados deseados. Es 

decir, mide el desempeño del proceso frente a la meta deseada. El resultado de este 

indicador será porcentual y cuanto más cercano este al 100% más eficaz será el proceso. La 

fórmula será la siguiente: 

 

Eficacia = [(resultados obtenidos) / (resultados deseados)] x 100 

 

Tabla 4  

Indicadores  

Actividad Indicador 

Campaña de prevención y disminución de 

los riesgos laborales de los comerciantes 

del sector comidas de la plaza de mercado 

de Bojacá Cundinamarca. 

 

Indicador de eficacia  

 

N° de capacitaciones realizadas 

 

N° de capacitaciones planeadas 

 

 

Indicador de eficiencia  

 

N° de personas capacitadas 

 

N° de personas citadas  
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Cobertura de la campaña en los 

trabajadores del sector comidas de la plaza 

de mercado de Bojacá Cundinamarca 

 

N° de participantes en la campaña  

 

N° de trabajadores expuestos 

 

Evaluación sobre la satisfacción de la 

campaña a los participantes 

 

N° de personas satisfechas 

 

N° de participantes en la campaña 

 

Nota. Fuente: elaboración propia  
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10. Conclusiones 

 

 Respecto al tipo de vinculación de los trabajadores del área de comidas de la plaza 

de mercado de Bojacá Cundinamarca el 65,9% de las personas son independientes 

que únicamente viven del trabajo de la plaza, adicionalmente que no ellos no 

cuentan con seguridad social. 

 Se evidencio que en los establecimientos de estudio no existe actualmente ningún 

tipo de metodología y/o proceso que permita dejar en evidencia los riesgos a los que 

se encuentran expuestos los comerciantes de la plaza de mercado, así como también 

se evidencia que no tienen tiempos de descanso para la realización de pausas activas 

y trabajan en promedio de 12 horas al día.  

 En el estudio realizado por medio de las encuestas se evidencio que el 45,9% de los 

colaboradores han sufrido algún tipo de accidente de trabajo dentro de los 

establecimientos, siendo las quemaduras, cortaduras y golpes los más relevantes en 

los eventos ocurridos. 

 De acuerdo al análisis de la matriz GTC – 45 y de las encuestas aplicadas a la 

población de muestra se observa que el riesgo biomecánico es uno de los más 

relevantes, debido a que los trabajadores mantienen posturas de pie prologadas 

durante la jornada laboral, malas posturas durante la ejecución de tareas específicas 

en su labor y los movimientos repetitivos.  

 La prevalencia de los síntomas que presentan los trabajadores de la plaza de 

mercado son el dolor de espalda, seguido del dolor de manos, brazos y rodillas. 

Cabe resaltar que las personas que presentan sintomatología son en su mayoría los 

que llevan mayor parte de tiempo laborando en los establecimientos con un rango 

de edad superior a los 45 años. 

 De acuerdo al análisis realizado en la aplicación de los instrumentos se plasma que 

hay falta de conocimiento por parte de los trabajadores sobre los riesgos a los que se 

encuentran expuestos, que parte de sus dolencias es producto de la ausencia de 

pausas activas durante su jornada laboral y que gran parte de los accidentes de 

trabajo son por omitir el uso de elementos de protección personal. 
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 Entre los controles que se describen en las medidas de intervención se plantean 

estrategias para minimizar el riesgo biomecánico por medio de la implementación 

de pausas activas, indicaciones sobre el manejo de posturas y manipulación de 

cargas. 

 Se plasman similitudes en los resultados obtenidos por los dos instrumentos 

utilizados en el presente proyecto, por un lado, en la aplicación de la Matriz – GTC 

– 45 se evidencias riesgos prioritarios como lo son la exposición a temperaturas 

calientes y riesgo biomecánico y por otro lado según la población encuestada 

manifiestan sentirse expuestos a los tipos de riesgos ya mencionados, donde se ven 

reflejados en temas de salud. 

 Es de gran importancia dar a conocer a los trabajadores los riesgos que se presentan 

en las áreas de trabajo donde ellos laboran y así que tengan claridad de qué medidas 

deben tomar frente a cada uno de ellos para cuidar se su integridad física y mental 

 La implementación de una cartilla didáctica explicada de manera lúdica y didáctica 

ayudara a sensibilizar a los trabajadores de la plaza de mercado de Bojacá 

Cundinamarca a tomar medidas de seguridad en sus áreas de trabajo y de esta 

manera se ayudara a minimizar el impacto de los riesgos y a garantizar áreas de 

trabajo mas seguras. 
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Anexos 

Anexo 1. Matriz GTC - 45

 

VALORACIÓN DEL 

RIESGO

1 Servicios generales Lava platos
Alistamiento de 

menajes y utensilios

Lavado de loza y utensilios 

de cocina
Auxiliar de cocina X

Contacto con desechos 

alimenticios y 

desperdicios 

Biologico 
Virus, bacterias, hongos, 

fluidos
Infecciones, alergias, 

dermatitis por contacto.
86 10

Dermatitis por 

contacto
NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 6 3 18 A 25 G 450 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

N/A N/A N/A

Programar lavado / desinfección 

de utensilios y elementos de 

cocina, 

1. Guantes de caucho

2. Peto de caucho PVC 

3. mono gafas de 

seguridad

2 Servicios generales Cocina
Aseo y desinfección 

del establecimiento 

Recolección de basuras, 

desechos y lavado del 

establecimiento

Auxiliar de cocina X

Contacto con residuos 

contaminados, 

desperdicios y basuras 

Biologico 
Virus, bacterias, hongos, 

fluidos 
Infecciones, alergias, 

dermatitis por contacto.
86 2

Dermatitis 

severa
NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 2 2 4 B 25 G 100 III MEJORABLE

Realizar control efectivo de 

roedores 
N/A

Canecas con los diferentes colores para 

la separación de residuos y disposición 

final

1. Capacitación al personal sobre 

clasificación de residuos

2. Capacitación sobre el 

autocuidado

1. Guantes de caucho

2. Peto de caucho PVC 

3. mono gafas de 

seguridad

4. Tapabocas tipo 

desechable

3 Servicios generales
Almacenamiento de 

basuras 

Disposición final de las 

basuras 

Recolectar los desechos y 

basuras generados durante la 

jornada para llevarlos al sitio 

estipulado

Auxiliar de cocina X
Posibles mordeduras o 

rasguños por roedores   
Biologico Rasguños y mordeduras 

Escalofríos, fiebre, 

vómitos, cefalea y dolor 

de espalda y de 

articulaciones.

86 1

Fiebre por 

mordedura de 

rata, infecciones 

en el derrame 

pericárdico y el 

líquido 

amniótico.

 Cubículos 

especiales 

para la 

disposición 

de residuos 

NINGUNO NINGUNO NINGUNO 2 2 4 A 25 G 100 III MEJORABLE N/A N/A

Realizar mantenimiento a los cubículos 

de recolección de basuras para que 

queden totalmente cerrados impidiendo 

el ingreso de roedores 

1. Capacitación al personal sobre 

clasificación de residuos

2. Capacitación sobre el 

autocuidado

1. Guantes de caucho

2. Peto de caucho PVC 

3. mono gafas de 

seguridad

4. Tapabocas tipo 

desechable

4 Atención al cliente 
Entrada del 

establecimiento 

Atraer a los turistas para 

que consuman sus 

productos 

Ofrecer los productos para la 

venta y recibir dinero del pago 

de los productos

Propietario del 

establecimiento 
X

Exposición a agentes 

biológicos como el virus 

SARS-CoV-2 (contacto 

directo con personas u 

objetos contaminados)

Biologico Virus
Enfermedad Covid-19, 

infección respiratoria aguda
43 9

Enfermedad 

pulmonar 

crónica, 

neumonía y 

muerte

N/A N/A

1. Implementación de 

protocolos de 

bioseguridad en cada una 

de las entradas de la plaza 

de mercado

2. Exigencia por parte de 

la alcaldía a los 

propietarios de los 

negocios para la 

implementación de 

protocolos de 

bioseguridad en cada uno 

de los locales

1. Caretas protectoras

2. Tapabocas 

desechable

3. Gafas de seguridad

4. Cofias 

5. Traje anti fluido

6. Mandiles 

7. Guantes 

desechables

8. Guantes de 

manipulación de 

alimentos

6 3 18 A 60 MG 1080 I NO ACEPTABLE N/A N/A N/A

1. Implementación de protocolos 

de bioseguridad en cada una de 

las entradas de la plaza de 

mercado

2. Exigencia por parte de la 

alcaldía a los propietarios de los 

negocios para la implementación 

de protocolos de bioseguridad en 

cada uno de los locales

3. Capacitación al personal sobre 

prácticas de autocuidado y 

sensibilización sobre el uso 

adecuado de EPP para mitigar la 

propagación del Covid-19 

1. Caretas protectoras

2. Tapabocas 

desechable

3. Gafas de seguridad

4. Cofias 

5. Traje anti fluido

6. Mandiles 

7. Guantes 

desechables

8. Guantes de 

manipulación de 

alimentos

5 Atención al cliente 
En el interior del 

establecimiento 
Atención a los clientes 

Tomar los pedidos de los 

clientes y entregarlos a su mesa
Mesero X

Exposición a agentes 

biológicos como el virus 

SARS-CoV-2 (contacto 

directo con personas u 

objetos contaminados)

Biologico Virus
Enfermedad Covid-19, 

infección respiratoria aguda
86 8

Enfermedad 

pulmonar 

crónica, 

neumonía y 

muerte

N/A N/A

1. Implementación de 

protocolos de 

bioseguridad en cada una 

de las entradas de la plaza 

de mercado

2. Exigencia por parte de 

la alcaldía a los 

propietarios de los 

negocios para la 

implementación de 

protocolos de 

1. Caretas protectoras

2. Tapabocas 

desechable

3. Gafas de seguridad

4. Cofias 

5. Traje anti fluido

6. Mandiles 

7. Guantes 

desechables

8. Guantes de 

manipulación de 

6 3 18 A 61 MG 1098 I NO ACEPTABLE N/A N/A N/A

1. Implementación de protocolos 

de bioseguridad en cada una de 

las entradas de la plaza de 

mercado

2. Exigencia por parte de la 

alcaldía a los propietarios de los 

negocios para la implementación 

de protocolos de bioseguridad en 

cada uno de los locales

3. Capacitación al personal sobre 

prácticas de autocuidado y 

1. Caretas protectoras

2. Tapabocas 

desechable

3. Gafas de seguridad

4. Cofias 

5. Traje anti fluido

6. Mandiles 

7. Guantes 

desechables

8. Guantes de 

manipulación de 

6
Preparación y elaboración 

de alimentos
Cocina Preparar los alimentos 

Preparar los alimentos y 

servirlos para que sean 

entregados por los meseros

Auxiliar de cocina X
Exposición a superficies y 

alimentos calientes
Físico Temperaturas calientes

Quemaduras de primer 

grado
86 8

Quemaduras de 

II y III grado
NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 6 4 24 MA 25 G 600 I NO ACEPTABLE N/A N/A N/A

Mantener un botiquín tipo b 

disponible en la cocina

1. Guantes para agarre 

de superficies calientes

2. Dotación manga 

larga

7
Alistar alimentos para 

emplatar 
Cocina

Despresar la gallina 

para servir a los 

clientes

Partir la gallina recién salida de 

la olla para entregar la solicitud 

del cliente

Auxiliar de cocina X
Contacto con alimentos 

calientes y fríos a la vez
Físico

Temperaturas calientes y 

contacto con agua fria a la 

vez

Cataratas en los ojos 

por exposición a 

temperaturas calientes, 

deshidratación y 

perdida de electrolitos

86 5

Debilidad 

muscular, 

calambres, 

desmayos, 

náuseas y vómitos, 

dolor de cabeza 

prolongado y 

estrés térmico

NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 2 3 6 M 25 G 150 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

N/A N/A N/A

Asignar personal específico para 

cada una de las tareas y rotación 

de personal en las diferentes 

actividades

1. Guantes para agarre 

de superficies calientes

2. Dotación manga 

larga

3. Hidratantes 

8 Atención al cliente 
Entrada del 

establecimiento 

Atraer a los turistas para 

que consuman sus 

productos 

Ofrecer los productos para la 

venta y recibir dinero del pago 

de los productos

Propietario del 

establecimiento 
X

Exposición a ruidos que 

los obliga a elevar su 

tono de vos debido a la 

competencia con los 

demás compañeros

Físico Ruidos Hipoacusia, sordera 172 6
Hipoacusia, 

sordera
N/A N/A NINGUNO NINGUNO 2 2 4 B 25 G 100 III ACEPTABLE N/A N/A N/A N/A

TAPA OÍDOS TIPO 

INSERCIÓN

9 Servicios generales Lava platos
Alistamiento de 

menajes y utensilios

Lavado de loza y utensilios 

de cocina
Auxiliar de cocina X

Postura prolongada 

de pie la mayor parte 

de la jornada

Biomecanico
Manejo de posturas 

inadecuadas 

Lesiones 

osteomusculares y 

articulares, lumbalgias

86 10

Lesiones 

osteomusculares y 

articulares, 

lumbalgias

NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 6 4 24 MA 25 G 600 I NO ACEPTABLE N/A N/A N/A

1. Realizar cambio de posturas 

durante la jornada laboral

2. Utilizar una base para alternar el 

levantamiento de las piernas.

3. Realizar pausas activas mínimo 

2 veces al día 

4. Capacitación de posturas 

adecuadas

1. Realizar pausas 

activas mínimo 2 veces 

al día 

10 Atención al cliente 
En el interior del 

establecimiento 
Atención a los clientes 

Tomar los pedidos de los 

clientes y entregarlos a su mesa
Mesero X

Postura prolongada 

de pie la mayor parte 

de la jornada y 

posturas inadecuadas 

Biomecanico
Manejo de posturas 

prolongadas

Fatiga muscular en 

extremidades inferiores 
43 8

Calambres en las 

piernas, dolor de 

espalda y venas 

varices 

NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 2 4 8 M 25 G 200 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

N/A N/A N/A

1.       Establecer periodos cortos 

de descanso y alternancia de 

labores

1. Realizar pausas 

activas mínimo 2 veces 

al día 

11 Cargue y descargue 
Exterior e interior de la 

plaza de mercado 

Transportación de 

mercancías

Trasportar los utensilios, 

alimentos y mercancías desde el 

vehículo hasta el 

establecimiento / viceversa 

Auxiliar de cocina X
Levantamiento de 

cargas pesadas 
Biomecanico Manipulación de cargas 

Lesiones 

osteomusculares y 

articulares, lumbalgias.

43 1
Distensiones o 

roturas musculares
NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 2 3 6 M 25 G 150 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

N/A N/A

Implementación de una carreta de carga 

metálica para la trasportación de 

mercancías y utensilios. (manipulación de 

cargas)

1. Capacitación en manipulación 

de cargas y manejo de posturas

2. Realizar la actividad con ayuda 

de varias personas para disminuir 

las cargas

1. Realizar pausas 

activas mínimo 2 veces 

al día 

12
Preparación y elaboración 

de alimentos
Cocina

Alistar los alimentos 

para su preparación 

Picar y rayar alimentos para su 

preparación 
Auxiliar de cocina X

Realizar actividades 

específicas que 

implican movimientos 

repetitivos en las 

manos

Biomecanico Movimientos repetitivos  Tendinitis 43 3

Enfermedades 

laborales: 

manguito 

rotador, túnel de 

carpo y

NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 2 3 6 M 25 G 150 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

N/A N/A N/A

1. Capacitación sobre 

autocuidado

2. Capacitación técnica sobre la 

labor 

1. Realizar pausas 

activas mínimo 2 veces 

al día 

13
Preparación y elaboración 

de alimentos
Cocina

Alistar los alimentos 

para su preparación 

Picar y rayar alimentos para su 

preparación 
Auxiliar de cocina X

Manipular 

herramientas que 

pueda ocasionar 

lesiones en las manos

Condiciones de 

seguridad 

(mecánico)

Manipulación de 

herramientas corto 

punzantes 

Heridas (cortaduras) 43 4

Cortaduras 

severas y 

amputación de 

algún dedo 

NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 6 3 18 A 25 G 450 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

N/A N/A

Implementar el uso de botiquines 

clase para la atención en caso de 

emergencia y el uso de extintor 

multipropósito ABC

Realizar mantenimiento periódico 

de los equipos, elementos y 

herramientas utilizadas en el área 

de cocina.

Guante de argollas 

acerada cuando se 

realice corte de 

verduras o carne.

14 Atención al cliente 
En el interior del 

establecimiento 

Desplazamientos dentro 

del establecimiento 

Realizar cualquier tarea 

dentro del establecimiento 

que implique 

desplazamientos 

Todos los cargos X

Desplazarse dentro 

del establecimiento 

con riesgo a caídas 

por objetos mal 

ubicados 

Condiciones de 

seguridad (locativo)

Herramientas y utensilios 

mal ubicados y caída de 

objetos

Caídas, golpes, heridas, 

contusiones
172 12

Fractura de 

cualquier 

segmento corporal 

NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 2 2 4 B 25 G 100 III MEJORABLE N/A N/A N/A

1. Capacitación al personal sobre 

orden y aseo en sus áreas de 

trabajo.

2. Capacitación sobre actos y 

condiciones inseguras

3. Evitar derrames de sustancias 

que puedan provocar pisos 

resbalosos y generar caídas 

1. Calzado de 

seguridad 

antideslizante 

2. Dotación adecuada 

para laborar 

15 Servicios generales Lava platos Lavado de utencilios 
Lavado de loza y utensilios 

de cocina
Auxiliar de cocina X

Uso de detergentes, 

jabón de loza, 

desinfectantes y cloro 

para las labores de 

higiene y lavado de 

menaje y utensilios de 

cocina

Riesgo quimico Sustacias quimicas Alergias e irritaciones 86 8
Dermatitis e 

intoxicaciones
NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 6 4 24 MA 25 G 600 I NO ACEPTABLE N/A N/A N/A

Capacitación sobre el manejo de 

sustancias y uso de EPP

1. Guantes de caucho 

2. Respirador 

desechable 

3. Peto de caucho PVC

16 Llaneras Area de hornos

Prepararación y 

elaboración de 

alimentos

Asar la carne en el horno Parrillero X

Humo de leña producido 

por la preparación de 

carne a la llanera

Riesgo quimico
Inhalación de material 

particulado

Ardor en los ojos, goteo 

nasal y enfermedades 

respiratorias

21 7

Insuficiencia 

cardiaca, asma, 

infartos de 

miocardio

NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 10 4 40 MA 60 MG 2400 I NO ACEPTABLE N/A N/A
Implementar extractores de humo para los 

asadores de carne.

Sensibilización sobre el 

autocuidado y uso de EPP

Uso de mascarilla 

8720 p1 3m para 

humos

17 Todos los procesos
Dentro del 

establecimiento
Atención a los clientes 

Tomar los pedidos de los 

clientes y entregarlos a su 

mesa

Mesero X

Trabajo bajo presión por 

atención de la totalidad 

de las mesas 

Riesgo psicosocial
Estrés, jornadas extensas 

de trabajo y clima laboral

Estrés, dolor de cabeza 

y dolores musculares
86 5

Enfermedades 

cardiacas, 

presión arterial 

alta y depresión

NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 2 2 4 B 10 L 40 III ACEPTABLE N/A N/A N/A

Tomar periodos de descanso y 

capacitar al personal sobre el 

manejo de las emociones

N/A

18 Todos los procesos Lava platos Lavado de utencilios 

Mantener al dia los 

utencilios de cocina y 

menajes para servir los 

alimentos

Mesero X

Trabajo bajo presión por 

mantener limpios todos 

los utensilios de la cocina

Riesgo psicosocial
Estrés, jornadas extensas 

de trabajo y clima laboral

Estrés, dolor de cabeza 

y dolores musculares
86 5

Enfermedades 

cardiacas, 

presión arterial 

alta y depresión

NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 2 2 4 B 10 L 40 III ACEPTABLE N/A N/A N/A

Tomar periodos de descanso y 

capacitar al personal sobre el 

manejo de las emociones

N/A

19 Todos los procesos Lava platos

supervisión de 

personal y atención a 

clientes

Atraer a los clientes para 

que consuman sus 

productos y supervisar las 

actividades de los 

colaboradores 

Propietario del 

establecimiento 
X

competitividad con los 

compañeros y presión 

por las ventas

Riesgo psicosocial
Estrés, jornadas extensas 

de trabajo y clima laboral

Estrés, dolor de cabeza 

y dolores musculares
43 12

Enfermedades 

cardiacas, 

presión arterial 

alta y depresión

NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 2 4 8 M 25 G 200 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

N/A N/A N/A

Tomar periodos de descanso y 

capacitar al personal sobre el 

manejo de las emociones

N/A

20 Todos los procesos
En el interior del 

establecimiento 
Todas  las actividades Todas  las actividades Todos los cargos X Fenómenos naturales Riesgos naturales 

Tormentas eléctricas, 

temblores, sismos e 

inundaciones 

Golpes en cualquier 

segmento corporal, 

aplastamiento, 

atrapamientos fracturas, 

amputaciones y perdida 

del patrimonio

172 12 Muerte NINGUNO NINGUNO NINGUNO NINGUNO 6 1 6 M 60 MG 360 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

N/A N/A

1. Comprar camillas de 

emergencias e instalarlas en puntos 

estratégicos

2. Implementar el uso obligatorio de 

extintores para los establecimientos

3. Solicitar el uso de botiquines 

para caso de emergencia

4. Solicitar botiquines portátiles 

para entregar a brigadistas

1. Diseñar un folleto con la 

información de seguridad para 

emergencias y atención de 

desastres para los trabajadores

2. Capacitación sobre atención a 

emergencias 

3. Implementar puntos de 

encuentro y rutas de señalización

4. Hacer convocatoria para 

postular brigadistas capacitados 

dentro de la plaza de mercado

N/A

FECHA DE APLICACIÓN

ACEPTABILIDAD DEL 

RIESGO

MEDIDAS DE INTERVENCIÓN

ELIMINACIÓN SUSTITUCIÓN CONTROLES DE INGENIERIA

CONTROLES 

ADMINISTRATIVOS, 

SEÑALIZACIÓN, 

ADVERTENCIA

EQUIPOS/ELEMENT

OS DE PROTECCIÓN 

PERSONAL
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METODOLOGÍA UTILIZADA 

ZONA / LUGAR

FECHA DE ÚLTIMA REVISIÓN 

GTC - 45

BOJACÁ 

VERSIÓN IMPLEMENTADA 

PROCESO

LUGARJENNI KATHERINE CASTILLO SILVA

LUISA FERNANDA APONTE CRUZ

RESPONSABLES

PLAZA DE EMRCADO DE BOJACÁ CUNDINAMARCA 

21 MARZO DEL 2021

TAREA CARGO

IDENTIFICACIÓN PELIGRO

DESCRIPCIÓN CATEGORIA CLASIFICACIÓN 

EFECTOS POSIBLES

CRITERIOS PARA ESTABLECER CONSECUENCIAS CONTROLES EXISTENTES EVALUACIÓN DEL RIESGO
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GUÍA TÉCNICA COLOMBIANA PARA LA IDENTIFICACIÓN DE LOS PELIGROS Y LA VALORACIÓN DE LOS RIESGOS EN SEGURIDAD Y SALUD OCUPACIONAL 

N° ACTIVIDAD 

SI

RUTINARIA

NO

30 MAYO DEL 2021

ÚLTIMA VERSIÓN 20 DE JUNIO 

DEL 2012
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Anexo 2. Encuesta ajustada de 4 dimensiones  

 

No estudio Técnico o tecnólogo

RESPONSABLES:

Auxiliar de 

cocina

Mesero

¿Cuál es su nivel de escolaridad?

Hombre

FECHA DE LA APLICACIÓN:

PREGUNTAS SOCIODEMOGRAFICAS 

COMERCIANTES DEL SECTOR COMIDAS DE LA PLAZA DE MERCADO DE BOJACÁ CUNDINAMARCA

10 Horas Mas de 12 Horas

¿Cuál es su rango de edad?

Estado civil 

¿Cuántas horas trabaja al día? 

8 Horas

Propietario

¿Qué tipo de jornada y horario trabaja habitualmente?

Jornada Partida 

(mañana o tarde)

Jornada Continua 

(mañana hasta la 

tarde)

Cargo que ocupa en el establecimiento

Sábados y Domingos Domingos y festivos

¿Se encuentra afiliado a EPS?

Si No

¿Qué días trabaja en el establecimiento?

Sábados, Domingos y 

Festivos
Domingos 12 Horas

¿Trabaja en otra entidad externa a la plaza de mercado?

Si No

¿Se encuentra afiliado a una Administradora de Riesgos 

Laborales?

Si No

PREGUNTAS SOBRE CONDICIONES DE TRABAJO

Viudo

Unión libre

Separado

Soltero

Casado

Divorsiado

Primaria

Secundaria

Carrera Profesional

40 años a 50 años

51 años a 59 años

Mas de 60 años

35 años a 40 años

18 años a 23 años

24 años a 28 años

29 años a 34 años

Genero

Mujer



 
  

68 
 

 

A veces

Nunca

Algunas veces

¿Realiza movimientos repetitivos con los dedos, manos o 

brazos?

Si

No

Tal vez

Nunca

Algunas veces

¿levanta, traslada o arrastra cargas y objetos pesados?

Siempre Muy pocas veces

Muchas veces Nunca

¿Esta expuesto a un nivel de ruido que lo obliga a elevar 

la voz para conversar con otra persona?

¿Manipula, aplica o esta en contacto con sustancias 

químicas nocivas/toxicas?

¿Cuál es la temperatura a la que mas se encuentra 

expuesto?

¿Realiza tareas que lo obligan a mantener posturas 

incomodas? 

FACTORES DE RIESGO EN EL AREA DE TRABAJO

¿Con que frecuencia realiza tareas o actividades que lo 

obliguen a trabajar en temperaturas calientes?

Siempre Muy pocas veces

Muchas veces Nunca

Algunas veces

Combinación de las 

dos

No aplica

Caliente

Frio

Siempre Muy pocas veces

Muchas veces

A veces

¿Usted considera que esta expuesto a temperaturas altas o 

bajas en su trabajo?

Si No

Siempre

Siempre NuncaMuy pocas veces

Nunca

Siempre

Muchas veces

Algunas veces

¿Trabaja en suelos o pisos inestables, irregulares y/o 

resbaladizos que puedan provocarle una caída?

Si No

¿Utiliza equipos, instrumentos, herramientas y/o maquinas 

de trabajo que puedan provocarle daños (cortes, golpes, 

laceraciones, pinchazos, amputaciones etc.)?
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Quemaduras

Machucones

Lesiones lumbares 

producto de sobre 

esfuerzos

Ninguna

Si No

¿Qué tipo de accidente ha tenido?

Cortaduras

Golpes o 

contusiones

Quemaduras

¿Cree usted que las dolencias son producto de su 

trabajo?

Si

No

Tal vez

No aplica

¿Ha tenido accidentes dentro del establecimiento?

¿Presenta dolor en alguna de estas partes de cuerpo?

Cabeza

Hombros

Espalda

Brazos

Piernas

Rodillas

Pies

Ninguna

Agacharse o arrodillarse

Se limita mucho

Se limita un poco

No se limita nada

¿Tuvo dificultad para hacer sus algunas tareas en su 

trabajo o actividades cotidianas?

Si No

¿Cómo diría usted que es su estado de salud actual, 

comparada con la de hace un año?

Mucho mejor

Algo mejor

Igual

Algo peor

Mucho peor

¿Cómo considera que es su estado de salud en general?

Muy buena

Buena

Regular

Mala

Muy mala

CONDICIONES DE SALUD

Manos



 
  

70 
 

 

Anexo 3. Plaza de mercado de Bojacá Cundinamarca  

 

Anexo 4. Establecimientos de dulces típicos  
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Anexo 5. Establecimientos de dulces típicos 2 

 

Anexo 6. Establecimientos de reliquias y recordatorios 
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Anexo 7. Establecimientos de comidas 

 

 

Anexo 8. Establecimientos de comidas 2 
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Anexo 9. Establecimientos de comidas 3 

 

 

 


