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Resumen 

El presente trabajo busca diagnosticar la situación actual en materia de seguridad y salud en el 

trabajo de la microempresa Pizzería Manotas, ubicada en la ciudad de Palmira – Valle y con 32 

años de servicio, ya que la misma no conocía todos los puntos que se deben tener en cuenta para 

poder implementar estos sistemas de gestión, así como su importancia dentro del ámbito laboral. 

Se organizarán encuestas y procesos investigativos en la misma microempresa y con todo su 

personal administrativo y operativo, para poder encontrar todos los puntos a mejorar y las 

condiciones inseguras que se puedan presentar. Una vez diagnosticados los riesgos, peligros y 

condiciones laborales de la microempresa, se llevara a cabo un proceso de diseño de un sistema de 

gestión en seguridad y salud en el trabajo que busca, que a futuro se pueda implementar todo el 

sistema de gestión para un mejoramiento de las condiciones laborales de la Pizzería Manotas y por 

ende generar un ambiente  de prevención y cuidado de todo lo relacionado a la seguridad y salud 

en el trabajo, para evitar futuros incidentes y problemas legales. 

 

Palabras claves: Diseño, salud, seguridad, trabajadores, peligro, medio ambiente de trabajo, 

prevención, plan de acción, control, protección, promoción de la salud, estadística, normatividad. 
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Abstract 

The present work seeks to diagnose the current situation in terms of safety and health at work of 

the Pizzería Manotas microenterprise, located in the city of Palmira - Valle and with 32 years of 

service, since it did not know all the points that must be take into account in order to implement 

these management systems, as well as their importance within the workplace. Surveys and 

investigative processes will be organized in the microenterprise itself and with all its administrative 

and operational staff, in order to find all the points to improve and unsafe conditions that may 

arise. Once the risks, hazards and working conditions of the microenterprise have been diagnosed, 

a process of designing a management system for occupational health and safety that it seeks will 

be carried out, so that in the future the entire management system can be implemented for a 

improvement of the working conditions of the Manotas Pizzeria and therefore generate an 

environment of prevention and care of everything related to safety and health at work, to avoid 

future incidents and legal problems. 

 

Keywords: Design, health, safety, workers, danger, work environment, prevention, action plan, 

control, protection, health promotion, statistics, regulations. 
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Introducción. 

 

La microempresa Pizzería Manotas lleva 32 años en el servicio, brindando una de las mejores 

pizzas de la ciudad de Palmira – Valle, pero lamentablemente desconocían los procesos de 

seguridad y salud en el trabajo, los sistemas de gestión y todo el proceso profesional que debe 

llevar una empresa para implementar estos sistemas, además desconocían que el gobierno Nacional 

decreto que todas las empresas independientemente de su tamaño deben implementar estos 

sistemas de gestión. Con este trabajo se quiere investigar y recabar todos los datos, oportunidades 

y situaciones que se han presentado a lo largo de estos 32 años en la Pizzería Manotas y ayudar a 

diseñar un sistema de gestión en seguridad y salud en el trabajo que le permita protegerse 

legalmente y sobre todo proteger la salud de todos sus trabajadores y colaboradores, el diseño de 

este sistema deberá permitir un mejoramiento de la pizzería en todos los aspectos posibles. Se 

identificaron algunos obstáculos al intentar diseñar un sistema desde las bases, la pizzería no 

contaba con toda la documentación y los datos necesarios para la misma, por lo cual se tuvo que 

investigar y plasmar muchos de estos en nuevos documentos, lo que con lleva demoras al proceso, 

pues se debe hacer un enfoque más arduo al intentar explicar todo el procedimiento que lleva un 

Sistema de Gestión. Una vez habiendo tenido todos estos datos se pudo observar que se encontraba 

en un nivel crítico en materia de seguridad y salud en el trabajo y aunque no se habían presentado 

situaciones o incidentes críticos, estaban fomentando una cultura que podía terminar a mediano o 

largo plazo en equivocaciones o acciones inseguras para ellos y sus trabajadores, incluso varias 

repercusiones en el ámbito laboral. Una microempresa como esta y que maneja un alto flujo de 

personas con tan poco personal es un reto para un sistema de gestión, pues los riesgos y amenazas 

presentes son mucho más altos, más allá de las repercusiones o consecuencias físicas, se evidencio 
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como un riesgo prioritario el riesgo psicosocial, causas claves de enfermedades laborales derivadas 

de este tipo de trabajos. Estos hallazgos fueron denotados de los resultados generados por las 

encuestas sociodemográficas realizadas, de un proceso de observación de los trabajadores y de las 

conversaciones que generaron a lo largo de todo el proceso de conocimiento de la Pizzería Manotas 

como empresa.  Se diseñó también un plan de emergencia, con planos tanto en 2D como en 3D, 

documentación y protocolos, pues la pizzería no contaba con ellos, y de hecho no estaba preparada 

en el conocimiento de una emergencia.  
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1. Descripción del problema 

Los sistemas de seguridad y salud en el trabajo consisten básicamente en un proceso ordenado y 

lógico que busca un progreso continuo y que incluye muchos aspectos dentro de una organización 

o empresa, y que indagan, evalúan, anticipan y corrigen los riesgos que puedan afectar las 

condiciones laborales de salud y seguridad dentro de un espacio laboral. (Lesgo, Innovación 

empresarial, 2017). Sin embargo, aun así, actualmente en Colombia hay entidades, personas u 

organizaciones que opinan que lo relacionado con estos sistemas de gestión no es más que una 

manera de entorpecer el avance de sus empresas, lo cual lleva a que una gran cantidad de pequeñas 

y medianas empresas o PYMES, no presente ni siquiera un diseño de las condiciones mínimas 

necesarias para poder desarrollar e implementar un buen sistema. Tomando como punto de partida 

el Decreto 1072 de 2015 en el Capítulo 6 del Título 4, que define que los empleadores están en la 

obligación de implementar un Sistema de gestión en seguridad y salud en el trabajo incluyendo 

todo el sector privado y público, se evidencio que la microempresa Pizzería Manotas, presenta un 

gran número de oportunidades al momento de garantizar un buen ambiente laboral para sus 

empleados.  

La microempresa “Pizzería Manotas” no cuenta en el momento con un diseño o implementación 

de un Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el trabajo SG-SST, ni con algún coordinador o 

encargado del área. En el Decreto 1072 de 2015, se muestra que el incumplimiento en la 

implementación del Sistema de Gestión SG-SST puede generar sanciones económicas y judiciales 

para la empresa. El hecho de no contar con un sistema de gestión implementado, no permite 

realizar una trazabilidad de los diferentes riesgos que podrían estar presentes dentro de la labor 

realizada en la microempresa y que se explican dentro de la guía técnica Colombia GTC 45 nos 

explican  las cinco clases de riesgo para la clasificación de la empresa. 
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La industria de alimentos y restaurantes de comidas rápidas tuvo un rápido crecimiento en los 

últimos años, mucho más luego de que la pandemia de SARS COV- 2 obligara a una cuarentena 

sin posibilidad de movilizarse o de comer dentro de los restaurantes y sitios organizados para ello. 

Esto por ende trajo una gran movilización de personal e hizo crecer la demanda de trabajo para 

este tipo de establecimientos, incluido la pizzería manotas. Así mismo se incrementaron los riesgos 

que se encuentran dentro del mismo establecimiento, la alta demanda obliga a trabajar mucho más 

rápido y con más apuro para entregar a tiempo todos los pedidos a domicilio. Se puede inferir que 

en estos casos se debe prevenir desde un riesgo físico hasta un riesgo psicosocial, pues la presión 

a la salud mental de estos trabajadores, tanto administradores como operarios es bastante alta. 

(Daley John, ChicagoTribune ,2022). Los establecimientos de comidas rápidas como la Pizzería 

Manotas, tienen en su actuar una gran cantidad de riesgos potenciales, que van desde los riesgos 

biomecánico, hasta los psicosociales mencionados anteriormente, por este punto podemos definir 

que más allá de un desconocimiento de estos sistemas de gestión, el no contar con ellos incurre en 

una problemática que abarca la salud pública y las condiciones de vida de los trabajadores y de los 

clientes que día a día frecuentan el sitio.  

Es así pues como se define que la Microempresa Pizzería Manotas presenta una deficiencia en 

cuanto a Seguridad y Salud en el trabajo, que se deberá resolver mediante una buena investigación, 

diseño e implementación de todos los puntos asociados al Sistema de gestión de la seguridad y 

salud en el trabajo, iniciando con los estándares mínimos encontrados en la Resolución 0312 de 

2019 y diseñando todo el sistema de gestión en la seguridad y salud en el trabajo.  
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1.1 Planteamiento del problema  

 

¿Cómo diseñar un Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo que permita cumplir 

con los requisitos legales, aplicados a la microempresa PIZZERIA MANOTAS en la ciudad de 

Palmira? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



15 

 

  

2. Objetivos. 

 

2.1 Objetivo general. 

 

¿Cómo diseñar un Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo para la Microempresa 

PIZZERÍA MANOTAS de la Ciudad de Palmira? 

 

2.2 Objetivos específicos.  

 

 Diagnosticar la situación actual del sistema de gestión de la seguridad y salud en el trabajo 

de la microempresa Pizzería Manotas. 

 

 Analizar los peligros y riesgos asociados a la actividad económica de la microempresa. 

 

 Realizar un plan de acción para la implementación del Sistema de Gestión de Seguridad y 

Salud en el Trabajo. 
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3. Justificación 

 

El Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo permite a las organizaciones 

identificar los riesgos existentes y analizar la búsqueda de estrategias de control para asegurar un 

ambiente de trabajo sano y seguro.  

En las organizaciones es de vital importancia tener toda la documentación respectiva al sistema 

de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo y mantenerla actualizada permitiendo a las empresas 

tener establecidos los procedimientos, acciones de mejoras, acciones correctivas y todo lo 

relacionado con el SG-SST, facilitando así la creación del mismo, la competitividad de la empresa 

y dando cumplimiento al decreto 1072 del 2015, evitando así  sanciones en las auditorias por parte 

del ministerio de trabajo.  

Es por ello que este diseño del SG-SST, realizado a la microempresa Pizzería Manotas podrá 

contar con una matriz de riesgo que al final nos permitirá desarrollar estrategias, acciones   

pertinentes para mitigar los accidentes, incidentes, enfermedades laborales y así poder brindarles 

a los empleados una cultura y un ambiente de trabajo seguro y sano. Se denotaba en gran parte que 

muchos de los trabajadores de la microempresa desconocían las políticas de SG-SST y así mismo 

realizaban sus actividades sin algunas protecciones específicas planteadas para ello. Incluso al ser 

una microempresa el gobierno nacional incluye una guía para desarrollar el Sistema de Seguridad 

y Salud en el Trabajo con Mipymes (Guía Técnica De Implementación Para Mipymes – Ministerio 

del trabajo), en la cual se especifica todos los pasos a seguir para que la empresa pueda crear unas 

buenas bases para un desarrollo del sistema de seguridad y salud.  

Algunos estudios que se encuentran en repositorios digitales documentan como la implementación 

del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo se hace más por evitar sanciones y cumplir 
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normatividad que por interés en mejorar el ambiente laboral y las condiciones de trabajo de una 

empresa o microempresa. (Hacia promoc. Salud vol.25 no.1 Manizales junio 2020).  

Según Fasecolda (Federación de Aseguradoras Colombianas) a enero de 2022 incremento la 

cantidad de empresas que afiliaban a sus trabajadores a un sistema de riesgos laborales, los datos 

son marcados en cifras y muestran cómo se elevan los porcentajes inclusive en muchos casos 

asociados a contratos de prestación de servicios.  

Sin embargo, en muchas ciudades de Colombia todavía se desconoce o no se implementan los 

sistemas de seguridad y salud en el trabajo, por una mala comprensión de que al ser microempresas 

o pequeñas empresas no deberían o no necesitan generar este tipo de procesos. Es bien referido 

que el desconocimiento no protege sobre posibles sanciones o incidentes dentro de la misma. La 

microempresa Manotas se sitúa en la ciudad de Palmira – Valle, la cual actualmente cuenta con 

350.000 personas a 2021 (Plan de desarrollo Municipal de Palmira 2020-2023) y constantemente 

es una ciudad en crecimiento, lo que genera prácticamente una obligación a que todos los 

establecimientos del sector tengan un sistema de seguridad y salud en el trabajo y puedan aportar 

a generar un cambio en este tipo de políticas. 

Durante parte de la evaluación inicial a la microempresa manotas, se evidencio que solo se han 

presentado accidentes con objetos corto punzante los cuales no han quedado registrados dentro del 

sistema interno de la misma, y a los cuales no se les hizo seguimiento para su control o mejora. 

Así mismo varias partes del establecimiento no aplicaban normativas para la utilización de los 

espacios. Generando una alta probabilidad de riesgos para todas las personas que se encuentren 

dentro del establecimiento y aún más para los operarios y personal administrativo dentro de la 

microempresa. 
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En cuanto al proceso de diseño hubo muchas fuentes científicas donde diferentes personas y /o 

entidades realizan procesos de diseño del sistema de gestión en seguridad y salud en el trabajo, y 

que a su vez ayudan a generar un banco de datos y archivos sobre este tema tan importante.  

Algunas de las referencias  que se tomaron en cuenta para este proceso fueron los múltiples  

trabajos de grado que diseñan y desarrollan sistemas de seguridad y salud en el trabajo en empresas 

o entiendades de venta de alimentos ; Uno de los documentos más importantes que se usó como 

referencia , consiste en una tesis de pregrado que  buscaba crear modalidades más fáciles para que 

las empresas dedicadas al sector de comidas rápidas pudieran implementar más fácilmente todo el 

proceso de seguridad y salud en el trabajo, sabiendo que es algo complicado para un sector tan 

descentralizado realizar estos procedimientos. (Altsjor, K., Ávila Moreno, N. J., & Ortiz Cabrera, 

N. Y. 2019).Los diseños aplicaban tanto a puestos de comidas rápidas como a empresas dedicadas 

a la misma, pudimos sacar datos importantes del sector empresarial, como lo fue una empresa en 

Ambato – Ecuador, donde se realizó procesos de higiene industrial y desarrollo del sistema de 

seguridad y salud en el trabajo. (Reyes Vásquez, J. P. 2013), todas estas investigaciones son fuentes 

importantes de investigación para desarrollar un proceso de diseño para la microempresa Manotas. 

Algunos sectores del hotelería también manejan sistemas de gestión en seguridad y salud en el 

trabajo que, aunque son diferentes en los procesos productivos de otros establecimientos y sobre 

todo de las microempresas, tienen aun así aspectos que pueden ayudarnos a mejorar los 

procedimientos de nuestro trabajo (Palacios Pariona, J. B. 2019) 

La revista multidisciplinaria Ipsa Scientia muestra en uno de sus artículos como la implementación 

de sistemas de gestión en seguridad y salud en el trabajo deberían ir acoplados a los planes de 

emergencia y así poder trabajar holísticamente todo lo relacionado a la prevención, iniciando de 

las leyes y documentos generados por el gobierno Colombiano para la seguridad y salud en el 
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trabajo hasta los planes de emergencias locales y departamentales, llevando a una mejor cobertura 

, eficiencia y eficacia de la seguridad y salud en el trabajo. (Ipsa Scientia Vol. 3(1), 23-29 – 2018)  

“La prevención no trata solamente de defender al trabajador frente a la amenaza del riesgo laboral, 

sino que trata de procurarle un resultado positivo de promoción de su salud e integridad, en 

definitiva, de su desarrollo personal.” (Orozco, C. C. 2009). Tomando como punto de partida la 

anterior cita se hace mucho más necesario la implementación de un sistema de gestión en seguridad 

y salud en el trabajo pues demuestra la necesidad de centrarnos en la prevención y en la buena 

organización de todos los puntos del sistema para mejorar exponencialmente los resultados de la 

empresa.   
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4. Marco referencial. 

 

 Tabla 1- Antecedentes  

 

AUTOR 

 

 

OBJETIVO 

 

METODO 

 

RESULTADO-CONCLUSIONES. 

 

 

 

 

 

 

Katherine 

Gabriela 

Meza Castro y 

Irene Giselle 

Rodríguez 

Suárez - 2016 

 

Realizar un análisis 

de la seguridad 

industrial y su 

incidencia en el 

desempeño laboral 

en los restaurantes 

ubicados en el centro 

de la ciudad de 

Guayaquil 

 

Esta investigación 

es de tipo 

descriptiva y se 

realizó entrevista 

a los propietarios 

de 20 restaurantes 

que participaron 

en el estudio, 

además de una 

encuesta a sus 

empleados y 

también 

observación 

directa. 

 

Como resultado de la investigación se 

denota que los restaurantes cuentan con 

normativas de seguridad, guía de 

emergencia, brindan a sus trabajadores 

equipos de protección personal, pero 

contrario a esto de todo el personal 

encuestado, todos ha presentado 

accidentes laborales, además el 45 % 

de los restaurantes no realiza 

inspecciones periódicamente y dentro 

del accidente más común es la 

cortadura en la parte del cuerpo que 

está más afectada con sus manos y 

brazos.  

Todo lo anterior permite denotar la 

incongruencia pues como hemos dicho 

anteriormente muchas veces las 

normatividades y guías se quedan en el 

papel para el cumplimiento de 

requisitos y no cumplen con su labor en 

específico que es la protección del 

trabajador en su lugar de trabajo y la 

disminución de los accidentes y 

enfermedades laborales. 

 

 

Jorge Andrés 

Tibaquira 

Céspedes y 

Jennifer 

Katherine 

Bejarano 

López, -2019 

en Soacha 

 

Identificar los 

peligros riesgos a los 

que están expuestos 

los trabajadores de 

tres restaurantes de 

comida rápida 

específicamente de 

Soacha 

 

La metodología 

utilizada es 

cualitativa y se 

utilizaron 

herramientas 

como entrevista, 

encuestas y 

observación 

directa, se basó en 

Icontec 2010 para 

la evaluación de 

 

Dentro de los resultados obtenidos se 

logra concluir que los trabajadores de 

restaurante muy pocos cuentan con 

seguridad social, Además tampoco 

tienen un SG-SST diseñado en donde 

en el plan de trabajo incluya 

capacitaciones respecto a los peligros y 

riesgos a los que están expuestos tan 

solo el 33 % de los encuestados 

manifestaron que, si recibían 

capacitación, ninguno de los 
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los peligros y 

riesgos 

restaurantes cuenta con una persona 

encargada del manejo e 

implementación del SG-SST.  

 

 

 

 

 

 

 

 

Rodríguez & 

Tabares. 2018 

 

 

 

Busca la 

implementación de 

un sistema de gestión 

en seguridad y salud 

en el trabajo 

(SGSST), para la 

empresa termatec 

S.A.  

 

 

 

 

Metodología 

cuantitativa, 

basada en revisión 

documental y un 

análisis de 

contenido como 

base el proceso de 

la consultoría.  

 

Como resultado la empresa termatec 

S.A. da cumplimento a la norma ley 

1562 del 2012, por lo cual modifica el 

sistema de riesgos laborales y se dicta 

otras disposiciones en materia de salud 

ocupacional y resolución 111 de 2017 

por los cuales se definen los estándares 

mínimos del sistema de gestión de 

seguridad y salud en el trabajo para 

empleadores y contratantes. Adicional 

en este sistema de gestión se encuentra 

en proceso de implementación y con el 

plan de trabajo propuesto de esta 

consultoría podrá elevar su gestión en 

seguridad y salud ocupacional para la 

prevención de trabajo, enfermedades 

profesionales y emergencias. 

 

 

 

Feijoó 

Vivanco, A. 

G., & Ruiz 

Ortega, S. C, 

2018, 

 

Implementar un 

sistema de gestión 

para una pizzería en 

la Provincia del 

Guayas, ciudad de 

Daule en ecuador, 

llamada 

Rossopomodoro 

 

 

Se elaboró todo el 

diseño basado en 

la norma OHSAS 

18001 

 

Como resultado se obtiene una base 

para entender como internacionalmente 

aplican estos apartados. 

Fuente: Elaboración propia.  

 

4.2 Marco teórico.  

    Los sistemas de gestión en seguridad y salud en el trabajo son los pilares que cuidan del personal 

de una empresa, su bienestar, su ambiente laboral, su salud y su calidad de vida dentro de sus 

labores. En Colombia estos procesos se comenzaron a diseñar y crear en 1979, desde donde se 
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comenzó a generar reglas y principios en esta materia derivando en muchos estudios y 

proposiciones para este sector, buscando siempre proteger los intereses de los trabajadores. 

(ISOTools Excellence Colombia – 2015). El desarrollo exitoso de una empresa se basa en que todo 

su ambiente laboral se encuentre en excelente estado, por ende, cuidar la salud de sus trabajadores 

y colaboradores es el primer punto a tener en cuenta dentro de la misma. Pero desarrollar e 

implementar un sistema de gestión en seguridad y salud en el trabajo es un arduo trabajo, se 

necesitan recopilar muchos datos, investigaciones y procesos para así mismo crear unos estándares 

para un buen sistema de gestión en seguridad y salud en el trabajo. Según el grupo Bancolombia, 

la productividad de una empresa está asociada a la salud de sus colaboradores, contribuyendo al 

crecimiento económico y evitando perdidas. (Grupo Bancolombia- 2021). 

Existen muchos autores en Colombia actualmente que han diseñado sistemas de gestión en 

seguridad en salud y el trabajo para diferentes empresas a lo largo de los últimos años, algunos de 

estos se encuentran en repositorios universitarios, pero son pocos los que muestran 

implementación para microempresas, y mucho más para locales de comidas rápidas. Sin embargo, 

muchos de ellos ayudan a entender con más claridad los puntos a tener en cuenta al diseñar el 

sistema de gestión para la microempresa Manotas. Los estudios correlacionan que la mayoría del 

personal que normalmente atiende los establecimientos de comidas rápidas tienden a tener edades 

entre los 19-30 años de edad, y así mismo sugieren que esta población es la más vulnerable frente 

a los accidentes laborales, por su inexperiencia en algunas áreas, incluyendo su afectación a largo 

plazo con enfermedades de índole ocupacional dadas por un mal manejo o la no implementación 

de un sistema de seguridad y salud en el trabajo.(Billorou,Sandoya,OIT – 2019). Esto da una 

invitación a observar que toda la implementación lleva consigo un proceso lógico e investigativo, 

en donde más allá de los resultados como empresa, debemos centrarnos primero en la salud laboral 
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y luego dejar que el buen ambiente y los procesos de mejora se encarguen de brindarnos buenos 

resultados en todos los aspectos de la empresa. Un punto crítico que ha tomado fuerza 

lastimosamente en los últimos años, son los riesgos psicosociales, que en los establecimientos de 

comidas rápidas han tenido un gran auge, estos incluso son definidos o asociados a patologías 

como el estrés, la presión de trabajar en un ambiente rápido y cambiante y la atención al público. 

(Guía técnica colombiana GTC 45 2012). De hecho, incluso se menciona en el Decreto 0614 de 

1984 que incluso cuando el empleador contrate o busque asesoría con alguna empresa que brinde 

salud ocupacional no lo eximirá del cumplimiento de informar o desarrollar sus procesos internos 

en sistemas de gestión de seguridad y salud en el trabajo.  (Art 34 – Decreto 0614-1984). 

Una investigación sobre el estado del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo en un 

restaurante “Al Toque Gourmet” ubicado en la ciudad de Neiva, reafirma la teoría de que muchas 

de las microempresas presentan falencias graves en la implementación de este sistema. Con un 

total de 5 personas y creada en tiempo de pandemia, esta microempresa mostraba que la alta 

gerencia del local simplemente realizo un contrato para la protección o seguridad ocupacional de 

sus colaboradores más desconocía el hecho de que la ley colombiana busca y recomienda 

implementar y desarrollar sistemas internos de gestión los cuales brinden mucha más seguridad a 

la empresa. (Prieto,2021).  

   Al ser parte de un sistema de gestión este debe ser organizado desde el ciclo PHVA, que ayuda 

a llevar más ordenadamente todos los puntos de la seguridad y salud en el trabajo, incluyendo la 

participación de los trabajadores y todo el personal de la empresa o microempresa. Así mismo el 

Gobierno brinda muchas ayudas y soportes para que la implementación del sistema se pueda dar 

de la mejor manera. Obviamente teniendo en cuenta que algunos principios son únicos como: La 

creación de documentación sobre toda la implementación debe ser llevada y guardada en cualquier 
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medio que permita futuras revisiones, estos deben ser legibles y encontrarse en buen estado. Luego 

de eso y comenzando con la evaluación del sistema esta traerá puntos claros a fomentar, 

comenzando por la investigación e identificación de la normatividad que va a desarrollar el 

sistema, hasta el registro de los resultados. (Guía SGSST MINTRABAJO – MIPYME). 

 

Teniendo en cuenta los puntos de referencia de otros autores que realizaron diseños e 

implementaciones en sistemas de seguridad y salud en el trabajo en otras empresas también 

asociadas al sector gastronómico. 

  En una de las investigaciones se realizó un diseño para implementar el sistema de gestión en 

seguridad y salud en el trabajo en un restaurante en Marsella, un municipio de Risaralda, más 

exactamente en el restaurante “ LA BOMBAA”, donde se evidencia el cambio de la empresa antes 

y después de implementar el sistema, ya que muestran como cambiaron las tasas de ausentismo 

laboral y como también se pudo dar una mejor organización a todos los sistemas internos de la 

empresa, creando así planes de mejora y llevando a cabo un mejor conocimiento en detalle de 

como la seguridad y salud en el trabajo influía en la transformación de la empresa.( Valencia 

Cardona, J. R., & Villada Arroyave, J. A. -2020.) 

Se quiso agregar también a la lista una investigación que, aunque no está ligada con el diseño como 

tal de un sistema de gestión, si brinda bases para el entendimiento de cómo nos podemos apoyar 

en la seguridad y salud en el trabajo para mejorar las buenas prácticas en la gastronomía. Ya que 

la investigación muestra como los vendedores ambulantes de alimentos de una zona de Bogotá 

están expuesto a muchos riesgos en el trabajo, se realiza así un análisis y perfil sociodemográfico 

para generar capacitaciones en seguridad y salud en el trabajo y mejorar las condiciones en las que 

se desarrolla su labor. Esta investigación nos aporta conocimientos en la intervención de riesgos 
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que se le puede hacer a los sitios o puestos de comidas rápidas, y aunque la microempresa manotas 

está organizada legalmente en un establecimiento comercial, también maneja aspectos de la venta 

de comidas rápidas. (Niño, A., Romero, C., y Roa, K. 2020) 

Por último se tiene en cuenta una investigación sobre los factores de mayor influencia en la gestión 

de seguridad y salud en el trabajo en el área de los restaurantes en general, que analiza desde el 

método científico, como se dan los procesos de implementación, porque se generan errores y los 

diferentes métodos por medio de los cuales se organiza un sistema de gestión para los restaurantes, 

nos ayuda a inferir que puntos podemos observar dentro de la microempresa manotas y la manera 

cómo podemos abordarlos para conseguir mejores resultados a la hora de implementar el SG-SST. 

(Boulangger Garay, G. J., & Osorio Rivera, Y. D. P. -2020). 

 

4.3 Marco legal 

Tabla 2, normativa aplicable. 

NORMA AÑO DESCRIPCIÓN 

Ley 9 1979 Por lo cual se dictan medidas sanitarias. 

Ley 79 1988 Por la cual se actualiza la legislación cooperativa. 

 

Ley 776 

 

2002 

Por lo cual se dictan normas sobre la organización, 

administración y prestaciones del sistema de general de riesgos 

profesionales. 

 

Ley 1010 

 

2006 

Adopta medidas para prevenir, corregir y sancionar el acoso 

laboral y otros hostigamientos en el marco de las relaciones de 

trabajo. 

 

Ley 1562 

 

2012 

Por lo cual se modifica el sistema de riesgos laborales y se 

dictan otras disposiciones en materia de salud ocupacional. 

   

Decreto 1295 1994 Por lo cual se determina la organización y administración del 

sistema general de riesgos profesionales. 

Decreto 1346 1994 Por lo cual se reglamenta la integración, financiación y el 

funcionamiento de las juntas de calificación de invalidez. 
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Decreto 1607 2002 Se modifica la tabla de clasificación de actividades 

económicas para el sistema de gestión de riesgos profesionales y 

se dictan otras disposiciones. 

 

 

Decreto 723 

 

 

2013 

Por el cual se reglamenta la afiliación al sistema general de 

riesgos laborales de las personas vinculadas a través de un 

contrato formal de prestación de servicio con entidades o 

instituciones públicas o privadas y de los trabajadores 

independientes que laboren en actividades de alto riesgo y se 

dictan otras disposiciones. 

 

 

Decreto 1477 

 

 

2014 

Marca las enfermedades laborales, siendo estas definidas bajo 

el artículo 4 de la ley 1562 de 2012 como “enfermedad labora 

aquella que es contraída como resultado de la exposición a 

factores de riesgo inherentes a la actividad laboral o del medio 

en el que el trabajador se ha visto obligado a trabajar.” 

Decreto 1072 2015 Por medio del cual se expide el Decreto Único Reglamentario 

del Sector Trabajo 

   

 

Resolución 

2400 

1979 Por la cual establece algunas disposiciones sobre vivienda, 

higiene y seguridad en los establecimientos de trabajo. 

 

Resolución 

2013 

 

1986 

Reglamenta la organización y funcionamiento de los Comités 

Paritarios de Seguridad y Salud en el Trabajo en los lugares de 

trabajo, estableciendo las funciones de este Comité y de cada uno 

de sus miembros, así como el quorum para sesionar. 

Resolución 

2346 

 

2007 Regula la práctica de evaluaciones médicas ocupacionales y 

el manejo y contenido de las historias clínicas ocupacionales. 

 

Resolución 

1401 

2007 Por la cual reglamenta la investigación de incidentes y 

accidente de trabajo. 

 

 

Resolución 

2646 

 

 

2008 

Por la cual se establecen disposiciones y se definen 

responsabilidades para la identificación, evaluación, prevención, 

intervención y monitoreo permanente de la exposición a factores 

de riesgo psicosocial en el trabajo y para la determinación del 

origen de las patologías causadas por el estrés ocupacional. 

 

 

 

Resolución 

652 

 

 

2012 

Define la conformación, y funcionamiento del Comité de 

Convivencia Laboral en entidades públicas y empresas privadas, 

y establece la responsabilidad que les asiste a los empleadores 

públicos y privados y a las Administradoras de Riesgos 

Profesionales frente al desarrollo de las medidas preventivas y 

correctivas del acoso laboral. 

Resolución 

0312 

2019 Establece los estándares mínimos del Sistema de Gestión de 

seguridad y salud en el trabajo para empleadores y contratantes. 
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Resolución 

777 

2021 Por medio de la cual se definen los criterios y condiciones 

para el desarrollo de las actividades económicas, sociales y del 

Estado y se adopta el protocolo de bioseguridad para la ejecución 

de estas. 

Fuente: Elaboración propia. 

 

5. Metodología 

 

   La metodología que se aplicara en el diseño del sistema de gestión de seguridad y salud en el 

trabajo para la microempresa Pizzería Manotas, se basa en un método mixto, una investigación 

cualitativa y cuantitativa porque aplica dos variables distintas.  

 

5.1 Enfoque de investigación 

   Este proyecto se basa en un método  de investigación mixto descriptiva, ya que es una 

investigación cualitativa y cuantitativa porque aplica dos variables distintas: la cualitativa ya que 

se evalúan características de las situaciones actuales en la empresa, mediante un diagnóstico 

inicial, sus diferentes actividades y procesos propios de la organización y la cuantitativa en cuanto 

a la generación de datos por medio de un diagnóstico inicial, identificación de peligro, evaluación 

y valoración del riesgo, lo cual nos permite medir diferentes peligros presentes, analizar los 

indicadores, cuales aportan una herramienta vital.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                      

5.2 Tipo de estudio  

El enfoque de nuestro estudio es de tipo observacional, descriptivo de forma trasversal el cual 

no interviene en el curso natural de ellos. 
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5.2.1 Diseño de la investigación  

   Para poder lograr organizar el diseño de esta investigación se realizó un plan de trabajo, basado 

en la recolección de datos, estadísticas, documentos y material multimedia dentro de la empresa 

que permitiera generar unas bases para diagnosticar el sistema de gestión de la seguridad y salud 

en el trabajo en la pizzería Manotas. Este diagnóstico se realizaría basado en la Resolución 0312 

de 2019 y las herramientas brindadas por la Universidad para entender y conocer el estado de la 

empresa en materia de seguridad y salud en el trabajo. Se utilizaran como se menciona antes 

recolección de información mediante entrevistas con el representante legal y los encargados de la 

pizzería, los trabajadores y los colaboradores de la misma. Se analizó también mediante registro 

fotográfico y videos la situación actual de la empresa en materia de riesgos y también se hizo una 

recolección y análisis de documentos administrativos que pudieran tener relevancia a la hora de 

desarrollar un diseño para un nuevo sistema de seguridad y salud en el trabajo.  

 

5.3 Población 

El estudio la población actual de la PIZZERÍA MANOTAS está compuesta con un total de 10 

trabajadores de los cuales son 8 directos y 2 son indirectos como se enlaza en la tabla.  

Tabla 3- Personal de la empresa Pizzería Manotas. 

 

Áreas 

 

Cargos 

 

Número de 

trabajadores 

 

Administrativo 

Gerente 1 

Representante legal 1 

 

 

Operativo 

pizzeros 2 

Auxiliares de cocina  2 
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meseros 1 

cajera 1 

Domiciliarios  2 

TOTAL   10 

Fuente: Elaboración propia. 

 

5.3.1 Muestra 

Para poder llevar una buena investigación y desarrollo de la implementación del sistema de gestión 

en seguridad y salud en el trabajo, no se formaron subgrupos, se tuvo en cuenta todos los 10 

colaboradores de la empresa, incluyendo el personal administrativo o de gerencia 

5.3.2 Criterios de Inclusión 

Todos los trabajadores directos y contratista de la microempresa Pizzería Manotas 

 

5.3.3 criterio de exclusión  

No se excluyó ningún trabajador de la empresa objeto de estudio. 

5.4 Instrumentos, técnicas y procesamiento de la información. 

Para el cumplimiento de los objetivos específicos se llevaron a cabo las siguientes actividades 

de la metodología. 

Revisión documental: se realizó una búsqueda de la normatividad legal vigente aplicada al 

sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo (SG-SST), entre las cuales se destacan la ley 

1562 del 2012, decreto 1072 del 2015 libro II, parte II, título IV, capítulo VI, Resolución 2400 de 

1979, Resolución 1401 del 2007, Resolución 0312 del 2019. 
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Recolección y procesamiento de datos: se realiza mediante una encuesta física, con el objetivo 

de caracterizar el perfil sociodemográfico de todo el personal de la empresa, se tendrá en cuenta 

la herramienta suministrada por la universidad Antonio José Camacho donde se aplican variables 

con el apoyo del ciclo PHVA (planear, hacer, verificar y actuar), posterior a ello se utilizó un 

instrumento de evaluación inicial de la resolución 0312 del 2019, aplicando los estándares 

mínimos del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo (SGSST). 

Objetivo I: Diagnosticar la situación actual del sistema de gestión de la seguridad y salud en 

el trabajo de la microempresa Pizzería Manotas. 

Por medio de la visita a la organización se aplica un diagnóstico de acuerdo a los requisitos 

mínimos basados en la resolución 0312 del 2019, se hará la evaluación inicial para el sistema de 

gestión de seguridad y salud en el trabajo.  

Instrumentos: diagnostico suministrado por la institución universitaria Antonio José Camacho 

(UNIAJC) basada en el decreto 1072 del 2015. 

 

Objetivo II: Analizar los peligros y riesgos asociados a la actividad económica de la 

microempresa Pizzería Manotas. 

Para el cumplimiento de este objetivo se realizó la matriz de identificación de peligro, evaluación 

y valoración del riesgo, analizando su infraestructura, sus procesos, actividades y tareas, es por 

ello que se implementó la matriz basada en la guía técnica colombiana (GTC 45 del 2015) donde 

se priorizan los peligros más relevantes y se establecen la jerarquización de los controles. 

 

Objetivo III: Realizar un plan de acción para la implementación del Sistema de Gestión de 

Seguridad y Salud en el Trabajo. 
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De acuerdo a los resultados de los objetivos anteriormente trazados se creó un plan de acción, 

donde se exponen las acciones que el empleador debe tomar, para proceder a la implementación 

del sistema de gestión de la seguridad y salud en el trabajo. 

6. Análisis de resultados. 

6.1 Resultado I primer objetivo específico 

La población trabajadora actual de la PIZZERÍA MANOTAS está compuesta con un total de 

10 trabajadores de los cuales son 8 directos y 2 son indirectos, se encuentra ubicada en la ciudad 

de Palmira.  

  La microempresa pizzería manotas, a pesar de tener en su establecimiento solamente 10 personas 

o trabajadores, presenta una clara estructura organizacional, donde, aunque presentan rangos, cada 

uno de ellos se encarga de una tarea específica para conseguir una meta conjunta. Lo cual ayuda a 

generar un mejor sistema de trabajo y ambiente laboral. La estructura organización es la siguiente:  

Ilustración 1 - Estructura organizacional 

 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

 Gerente 

 Pizzeros 

 
Auxiliares de 

cocina 

 Meseros  Cajeras 

 Domiciliarios 

 
Representante 

Legal - 
Administrador 
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Tabla 4- Ficha técnica Pizzería Manotas. 

Fuente: Elaboración propia 

 

 De acuerdo a los objetivos planteados en el proyecto del diseño del sistema de gestión de la 

seguridad y salud en el trabajo de la pizzería manotas en la cual laboran 10 trabajadores. Se aplicó 

Razón Social: Pizzería Manotas 

 

Nit 16283458-1 

Dirección Calle 23 N.º 26-69 

Municipio Palmira 

Teléfonos 2755292 

Email pizzeriamanotaspalm@hotmail.com 

Representante Legal Víctor Manuel Méndez Valencia 

Número de trabajadores 10 

Arl Sura 

Nivel de riesgo  II 

Tamaño del establecimiento. Pequeño 

Número de propietarios 1 

Zona o Lugar:  Zona Urbana 

Tareas rutinarias Si, Constantemente  

Sistema de seguridad y salud en el trabajo No presenta SG-SST 

Jornada Laboral Extendida por turnos  

Se encuentra afiliación a ARL Si presentan afiliación a ARL 

Años en el mercado 32  

Código Actividad Económica 

5529 Expendio a la mesa de comidas preparadas en 

restaurantes – Otros tipos de expendio de 

alimentos preparados.  
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el diagnostico suministrado por la institución universitaria Antonio José Camacho (UNIAJC), 

basado en el decreto 1072 del 2015, evaluando en ciclo PHVA (planear, hacer, verificar y actuar). 

 6.1.1 Evaluación diagnostica 

   De acuerdo con el primer objetivo plasmado en el proyecto del diseño de sistema de gestión de 

seguridad y salud en el trabajo en la empresa PIZZERIA MANOTAS, se aplicó el diagnostico 

suministrado por la Universidad Antonio José Camacho, basado en el Decreto 1072 del 2015, 

evaluado por el ciclo PHVA.  

     Se evidencia que en el Planear cumple con un porcentaje de desempeño del 3.0 %, donde hay 

carencia de elementos iniciales para la realización del ciclo PHVA. En cuanto el Hacer se obtuvo 

una evidencia donde se cumple con el 7,50%; en el Verificar con un porcentaje 2,0%, y por último 

en el actuar cuenta con un porcentaje 2,50% lo que indica que la empresa se encuentra en estado 

CRITICO con un porcentaje total de 15,0% de cumplimiento, por consiguiente, el Diseño del 

Sistema de Gestión de la Seguridad y Salud en el Trabajo, debe ir siendo diseñado para su posterior 

implementación, lo que permitirá una adecuada Gestión y Control del Riesgo para la 

microempresa. 
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Fuente: Formato uniajc. 

 

 

Descripción de los gráficos por estándar. 

 

 Ilustración 3- Desarrollo por estándar - 1planear. 

Fuente: Evaluación diagnostica de la UNIAJC 

Ilustración 2- Resultado1 - Evaluación Diagnostica. 
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Se evidencia en generalidades de la empresa que se cumple con 0,50 % del 1,0% total ya 

que la empresa no cuenta con un responsable de Seguridad y Salud en el Trabajo. 

En la política de Seguridad y Salud en el Trabajo no cuenta con ella por eso se obtiene un 

porcentaje de 0% de cumplimiento, de igual manera no realiza rendición de cuentas, no cuenta con 

matriz de requisitos legales, no tiene un plan de trabajo anual ni de capacitación, no existen 

mecanismos eficaces para la comunicación interna y externa relativa a la Seguridad y Salud en el 

Trabajo, no disponen con un vigía ni comité de convivencia laboral, no realizan conservación de 

documentos, no llevan a cabo la ejecución de  la matriz de identificación de peligro y evaluación 

y valoración de riesgos, no efectúan las mediciones ambientales, por lo tanto el porcentaje de 

cumplimiento dentro del planear es 3,00% 

 

 Ilustración 4- Descripción por estándar-  Hacer. 

 
Fuente: Evaluación diagnostica UNIAJC. 
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De acuerdo a la gráfica equivale a un  7,50% del cumplimiento, ya que hace referencia a la 

ejecución de 3 estándares los cuales son “Gestión de peligros” con el suministros de los elementos 

de protección personal, “gestión de salud” ya que la empresa acata las restricciones y 

recomendaciones médico-laborales por parte de la Empresa Promotora de Salud (EPS) o 

Administradora de Riesgos Laborales (ARL) , con el “Saneamiento” por el suministro de agua 

potable, la buena práctica de manufactura, la certificación y la adecuada disposición de residuos 

ya que dispone de las canecas de basura adecuadas. 

 Ilustración 5- Desarrollo por estándar. 

 
Fuente: Evaluación diagnostica UNIAJC. 

 

De acuerdo con la ilustración, el 2,00 % del cumplimiento en el Verificar, hace referencia a la 

ejecución de 1 estándar “Reporte e investigación de incidentes de trabajo, accidentes de trabajo y 

enfermedades laborales” por medio de la información que suministran los trabajadores y el portal 

de la ARL. 
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Ilustración 6- Desarrollo por estándar 4-Actuar. 

 
Fuente: Evaluación diagnostica UNIAJC.  

   

De acuerdo con la ilustración, el actuar tiene un nivel de cumplimiento del 2,50%, hace 

referencia en el Mejoramiento, ya que la empresa ejecuta las acciones preventivas, correctivas y 

de mejora que se plantean como resultado de la investigación de los accidentes y de los incidentes 

y la determinación de las causas básicas e inmediatas de las enfermedades laborales. 

 

 

Tabla 5-  Estándares mínimos Resolución 0312-2019 
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 6.1.2 Encuesta de perfil sociodemográfica.  

  En las encuestas realizadas al personal de la empresa PIZZERIA MANOTAS se analizaron a 

través de la herramienta de Excel, los factores Sociodemográficos tales como Grado de 

escolaridad, edad, sexo, condiciones de salud como padecimiento de alguna enfermedad, 

actividades fuera del entorno laboral, si es o no fumador, consumidor de bebidas alcohólicas. 

Descripción de los resultados de la encuesta de perfil sociodemográfica.  

 

 Grafica 1 Especificación de Genero. 

 
 

Fuente: Elaboración propia. 

 

De acuerdo a la gráfica 1, podemos evidenciar que del total de las personas encuestas (100%), 4 

son hombres (57%) y 3 son mujeres (43%). 

 

Hombre 4
57%

Mujeres 3
43%
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Grafica 2. Edad 

 
 

Fuente: Elaboración propia 

 

De acuerdo a la gráfica 2 se evidencia que las edades del personal que trabaja en la microempresa 

PIZZERIA MANOTAS, (100%) oscilan entre los 20 y 40 años.  

 

Grafica 3 Estado civil. 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

De acuerdo con la ilustración 3, podemos evidenciar que el 100% de la población trabajadora son 

solteros.  

 

 

 

5
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Grafica 4 Nivel de Escolaridad. 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

 

De acuerdo a la ilustración 4, podemos evidenciar que del total de personas encuestadas (100%), 

0 personas cursaron primaria (0%), 3 trabajadores secundaria (43%), 3 trabajadores el técnico-

tecnólogo (43%) y 1 trabajador tiene el título de profesional (14%). 

 

Grafica 5 Tenencia de vivienda. 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

 

Podemos evidencias en la graficas5 que de las 7 personas que realizaron la encuesta (100%), que 

dos trabajadores tienen casa propia (29%) y 5 viven en casa arrendada (71%). 

Primaria 0
0%

Secundaria 3
43%

Tecnico- tecnologo 3
43%

Profesional 1
14%

Primaria 0 Secundaria 3 Tecnico- tecnologo 3 Profesional 1

Arrendada-5
71%

Propia -2
29%



41 

 

  

Grafica 6- Uso de tiempo libre. 

 
Fuente: Elaboración propia 

 

Podemos evidenciar en la gráfica 6, que de los 7 trabajadores (100%), 1 de ellos en su tiempo libre 

se dedica a realizar labores domésticas (14%), 1 a estudiar (14%), 2 practican  recreación y deporte  

(29%), y 3 ocupan su tiempo realizando otro tipo de trabajo (43) %. 

 

 

Grafica 7 Promedio de ingresos. 

 
Fuente: Elaboración propia. 

 

 

 Podemos evidenciar en la gráfica 7 que el 100% de los trabajadores cuentan con un salario mínimo 

legal vigente. 

  

14%

14%

29%

43%

1-Labores domesticas.

1-Estudio.

2-Recreacion y deporte.

3-Otro trabajo.

0. Mayor a un 
salario minimo 

0%

7. Salario 
minimo 
100%

0. Menor a un 
salario minimo 

0%

0. Mayor a un salario minimo
7. Salario minimo
0. Menor a un salario minimo
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Grafica 8- Diagnóstico de enfermedades. 

 
Fuente: Elaboración propia. 

 

De acuerdo a la ilustración 8, podemos evidenciar que 7 trabajadores entrevistados (100%), 6 

trabajadores no les han diagnosticado ninguna enfermedad (86%), mientras que a 1 trabajador si 

fue diagnosticado (14%). 

 

Grafica 9- Condiciones de salud, tabaquismo. 

 
Fuente: Elaboración propia. 

 

De acuerdo a la ilustración 9, podemos evidenciar que 7 trabajadores entrevistados (100%), 3 

trabajadores tienen presente el tabaquismo en su vida (43%), mientras que a 4 no les agrada (57%). 

 

1-Si
14%

6-No
86%

1-Si 6-No

3- Si
43%

4- No
57%

3- Si 4- No
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Fuente: Elaboración propia. 

 

De acuerdo a la ilustración 10, podemos evidenciar que 7 trabajadores entrevistados (100%), solo 

3 de ellos practican deporte (43%) y 4 no cuentan con el tiempo necesario para realizarlo (57%).  

 

6.2 resultados |II segundo objetivo específico.  

 

Analizar los peligros y riesgos asociados a la actividad económica de la microempresa PIZZERIA 

MANOTAS. 

Para lograr desarrollar este objetivo, se crea la matriz de identificación de peligros, evaluación y 

valoración de los riesgos asociados a la microempresa PIZZERIA MANOTAS, acorde a la GTC41 

DEL 2015. Se establece una matriz de riesgos prioritarios y luego se genera una matriz de 

jerarquización de controles. Para lograr cumplir con unos de los elementos importantes para el 

diseño del sistema de gestión de la seguridad y salud en el trabajo según el Decreto 1072 del 2015. 

 

3-Si
43%

4-No
57%

3-Si 4-No

Grafica 10- Condiciones de salud, realiza ejercicio. 
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Tabla 6- Priorización del riesgo. 

RIESGO INTERPRETACION DEL NIVEL DE 

RIESGO 

 

Para este nivel de riesgo se identificó el peligro 

físico por temperaturas extremas. Condiciones 

de seguridad: tecnológico por fugas e 

incendios. Accidentes de tránsito y publico por 

robos, atracos y asaltos. 

 

 

I 

 

Para este nivel de riesgo si se tienen varios 

puntos por tratar: Riesgos asociados a la carga 

psicosocial por condiciones de la tarea (carga 

mental). Químico por la manipulación de 

sustancias. Fenómenos naturales por 

precipitación (lluvias granizadas). 

Biomecánico por las constantes posturas 

prolongadas, los movimientos repetitivos. 

Biológico por bacteria. Condiciones de 

seguridad por eléctrico (alta tensión estática), 

mecánico por elementos maquinas, 

herramientas a trabajar y locativo por 

sustancias deslizantes. 

 

 

 

 

II 

 

En este nivel solo se encontraron riesgos 

relacionados con biológicos por bacterias. 

 

III 

 

En este nivel no se encontraron hallazgos. 

 

 

IV 

Elaboración propia.  

 

Por consiguiente tabla de interpretación del nivel de riesgo como lo expone la GTC 45/2015 en la 

siguiente tabla: 

 



45 

 

  

Tabla 6- Interpretación del Riesgo GTC45-2015 

Nivel de Riesgo Valor de NR Significado 

I 4000 - 600 Situación crítica. Suspender actividades hasta que el Riesgo esté 

bajo control. Intervención urgente. 

II 500 - 150 Corregir y adoptar medidas de control de inmediato. 

III 120 - 40 Mejorar si es posible. Sería conveniente justificar la intervención y 

su rentabilidad 

IV 20 Mantener las medidas de control existentes, pero se deberían 

considerar soluciones o mejoras y se deben hacer comprobaciones 

periódicas para asegurar que el riesgo aún es aceptable 

Elaboración propia. 

 

En la siguiente ilustración se puede identificar de forma cuantitativa los peligros evidenciados a 

nivel general de la empresa. 
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Grafica 11. Clasificacion de Riesgo. 

 

Fuente: Elaboración propia 

 

Como se muestra en la gráfica anterior los riesgos de la empresa se encuentran distribuidos de la     

siguiente manera: 

El riesgo biomecánico tiene una participación del 38% por las posturas prolongas y movimiento 

repetitivo, seguido con un 13% condiciones de seguridad (locativo) por orden y aseo y superficie 

de trabajo deslizante,  encontramos con un 9%  con riesgo biológico, condiciones de seguridad 

9%
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4%

4%

38%8%

4%

13%

4%

4%
4%

4%

Distribucion de clasificacion de los riesgos de la 
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fisico

Quimico
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Condiciones de seguridad (electrico)
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Condiciones de seguridad
(tecnologico)

Condiciones de seguridad (publico)

Condiciones de seguridad (accidente
de transito)

Fenomenos Naturales.
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(mecánico) por elementos y piezas a trabajar con un 8% y posterior a ellos condiciones de 

seguridad eléctrico, tecnológico por posibles fugas e incendios,  accidente de tránsito, publico por 

robos, atracos, desorden público, riesgo físico por temperaturas extremas, riesgo químico, riesgo 

psicosocial por cargas mentales, jornada de trabajo y fenómenos naturales  con precipitaciones por 

lluvias granizadas con la participación de un 4%.  

 

Ilustración 7 - Clasificación de los Riesgos GTC45-2015. 

 
Fuente: Elaboración Propia. 

 

 

  Como lo demuestra la gráfica los riesgos de mayor nivel que se presentan dentro de la Pizzería 

Manotas son:  

Condiciones de seguridad con un nivel de 4000 por accidente de tránsito el cual se encuentran 

expuestos los domiciliarios al realizar la entrega del producto. Un 2400 con las condiciones de 

seguridad tecnológico por la exposición constante que tienen a la fugas de los cilindros los cuales 

podrían ocasionar un incendio dentro de las instalaciones, 2400 con las temperaturas extremas 

4000

2400 2400
2000

CONDICIONES DE 
SEGURIDAD ( 

ACCIDENTE DE 
TRANSITO)

CONDICINES DE 
SEGURIDAD 

(TECNOLOGICO)

FISICO (TEM EXTREMAS) CONDICIONES DE 
SEGURIDAD (PUBLICO)

Unidad de nivel de riesgo.
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(calor) y por último punto se demarca un nivel de riesgo de condiciones de seguridad público con 

un 2000 por los constantes robos que se viene presentando en la microempresa. 

 

Tabla 7-.  Resumen Identificación de Peligros y nivel de Riesgo. 

TAREA DESCRIPCION CLASE INTERPRETACION 

DEL RIESGO 

Atención al cliente y 

recopilación de la 

información 

Postura prolongada 

mantenida, forzada, 

antigravitacionales 

Biomecanico II 

Organización de la 

información 

Condiciones de la tarea 

(carga mental) 

Psicosocial II 

Estirado Elementos de máquinas, 

herramientas, piezas a 

trabajar, materiales 

proyectados solidos o 

fluidos. 

mecanico II 

Corte Elementos de máquinas, 

herramientas, piezas a 

trabajar, materiales 

proyectados solidos o 

fluidos. 

mecanico II 

Perforado Elementos de máquinas, 

herramientas, piezas a 

trabajar, materiales 

proyectados solidos o 

fluidos. 

mecánico II 

Armado movimiento repetitivo movimiento 

repetitivo 

II 

Horneado tecnológico:  Explosión, 

fuga, derrame e incendio 

condiciones de 

seguridad 

I 

Corte/Porción movimiento repetitivo Biomecanico 

 

II 

Empacado movimiento repetitivo Biomecanico 

 

II 

Marcado movimiento repetitivo Biomecanico 

 

II 

Limpieza de Cocina 

y Áreas Comunes 

Locativo: superficie de 

trabajo deslizante. 

condiciones de 

seguridad 

II 
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Limpieza de Cocina 

y Áreas Comunes 

Bacterias Biológicos II 

Trasporte del 

producto 

Accidente de Transito condiciones de 

seguridad 

I 

 

 

Domiciliario 

Precipitaciones (Lluvias 

granizadas) 

fenómenos 

naturales 

II 

Publico: robos, atracos, 

asaltos, atentados, 

desorden público. 

condiciones de 

seguridad 

I 

Fuente: Elaboración propia. 

 

 

  La anterior tabla muestra las tareas o procesos realizados dentro de la Pizzería Manotas y su 

respectivo identificaron del nivel de riesgo presente, las tareas más críticas que tienen una 

interpretación del riesgo I, En el resto de los procesos se manejan interpretación de riesgo II Y III 

donde sería conveniente hacer una revisión de las condiciones laborales para poder generar una 

mejora continua de los procesos.  

 

6.3 Resultado III segundo objetivo específico. 

Realizar el plan de acción para la implementación del Sistema de gestión de la seguridad y salud 

en el trabajo (SG-SST) de la microempresa PIZERRIA MANOTAS.   

Análisis del plan de acción del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo. 

 Planear: Se establecen acciones destinadas al cumplimiento de los objetivos dentro de la empresa, 

se debe evaluar el estado actual la implementación del sistema en la organización a través de 

acciones como:  

 Responsable del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo SG-SST. 
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 Política del sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo SG-SST (firmada, fechada y 

comunicada al COPASST). 

 Asignación de los recursos para el SG-SST. 

 Afiliación al sistema general de riesgos laborales. 

 Identificación de trabajadores de alto riesgo y cotización de pensión especial.   

 Conformación y capacitación del COPASST. 

 Programar capacitación de promoción y prevención (PYP). 

 Objetivos definidos, claros, cuantificables, metas, documentados, revisados del SGSST. 

 Evaluación e identificación de prioridades. 

 Evaluación de impactos de cambios internos y externos en el sistema de gestión de seguridad 

y salud en el trabajo SG-SST.  

 Matriz legal. 

 

Hacer: Se busca implementar los procesos anteriormente mencionados. 

 Realizar actividades de promoción y prevención en salud. 

 Descripción sociodemográfica – diagnóstico de condiciones de salud. 

 Información al médico de los perfiles de cargo. 

 Realizar evaluaciones médicas ocupacionales. 

 Custodia de historias clínica. 

 Restricciones y recomendaciones médico-laborales. 

 Investigación de incidentes, accidente y enfermedades laborales. 

 Registro y análisis estadístico de accidente y enfermedades laborales. 
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 Medición de la frecuenta de la accidentalidad. 

 Realizaciones de mediciones ambientales, químicas, físicas y biológicas.  

 Implementar medidas de prevención y control por parte de los trabajadores.  

 Elaborar procedimiento, instructivos, fichas y protocolos.  

 Realizar inspecciones sistemáticas de las instalaciones, equipos, maquinas, herramientas. 

 Entrega de elementos de protección personal. 

 Brigada de prevención conformada, capacitada y dotada. 

 

Verificar: Revisa que los procesos y acciones implementadas estén logrando los objetivos 

planeados y deseados. 

 Definición de indicadores del SG-SST de acuerdo condiciones de la empresa. 

 Verificar que la empresa adelante auditoria por lo menos una vez al año. 

 Revisión anual por la alta dirección, resultados y alcance de la auditoria.  

 Planificación auditoria con el COPASST. 

  

Actuar: Se procede con el fin de obtener mayores beneficios y que a su vez permita identificar y 

evaluar los cambios necesarios para cumplir objetivos y metas plasmadas. 

 Definición de acciones preventivas y correctivas con base en resultados del SG-SST. 

 Acciones de mejora conforme a la revisión de la alta dirección.  

 Acciones de mejora con base en las investigaciones de accidentes y enfermedades laborales. 

 Elaboración plan de mantenimiento e implementación de medidas y acciones correctivas, 

solicitadas por autoridades y ARL.  
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Fuente: Elaboración propia.  

 

Política. 

Objetivos. 

Roles y responsabilidades. 

Asignación de responsable del SG-SST 

Plan anual de trabajo. Matriz legal. 

Matriz de identificación 

de peligros y valoración 

del riesgo. 

Formato de investigación 

de accidente. 

Formato de evaluaciones 

médicas.  

Procedimiento de 

seguimiento de exámenes 

médicos. 

 

Plan de acción  

 

Capacitación 

 

Formato de 

inspecciones 

 

 

 

Formato general de gestión y 

resultados del sistema de la gestión 

de la seguridad y salud en el 

trabajo. SG-SST 

 

Ilustración 1- Etapas del sistema de gestión. 

Ilustración - Anexos referentes al ciclo PHVA. 
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Plan de cumplimiento de estándares mininos aplicables según la resolución 0312 del 2019 
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ITEM META ACTIVIDAD RESPONS

ABLE 

RECU

RSO 

FINAN

CIERO 

RECURSO

TECNICO 

RECURSO

HUMANO 

FECHA 

DE 

REALI

ZACIO

N  

1 Implementar el 

sistema de gestión de 

seguridad y salud en 

el trabajo. 

Asignación de 

persona que 

diseña el sistema 

de Gestión de 

SST 

 

Empleador 

 

X 

  

X 

 

Enero 

2 Implementar el 

sistema de gestión de 

seguridad y salud en 

el trabajo. 

Afiliación del 

sistema de 

seguridad social 

Responsab

le de 

SGSST, 

COPASST 

o Vigía y 

empleador 

 

X 

 

X 

 

X 

 

Febrer

o 

3 Desarrollo del 

cronograma y 

actividades 

planeadas para el 

cumplimiento de los 

objetivos del SGSST 

 

 

Capacitación 

SST 

Responsab

le de 

SGSST, 

COPASST 

o Vigía y 

empleador 

 

X 

 

X 

 

X 

 

Marzo 

4 Identificar las 

condiciones de salid 

de los trabajadores 

Plan anual de 

trabajo 

Responsab

le de SG-

SST 

empleador 

e Ips 

X  X Abril 

5 Disminuir la 

ocurrencia de at y 

aparición de 

enfermedades. 

Evaluación 

medico 

ocupacionales 

Responsab

le de 

SGSST, 

COPASST 

o Vigía y 

empleador 

 

X 

 

X 

 

X 

 

Mayo 

6 Cumplimiento de la 

normatividad vigente 

Identificación de 

peligros, 

evaluación y 

valoración del 

riesgo 

Responsab

le del SG-

SST 

 

X 

  

X 

 

Junio 

7 Afiliación el 100% 

de los trabajadores al 

sistema de seguridad 

social. 

Medidas 

preventivas y 

control frente a 

peligro/riesgos 

identificados 

Empleador  

X 

   

Julio 
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 A continuación se describe cada uno de los ítem que componen el plan de trabajo conforme a 

los estándares mínimos de cumplimento donde se observa una trazabilidad entre la actividad a 

desarrollar con su respectivo responsable según la meta establecida. 

Fuente: Elaboración propia. 

 

7. Discusión 

    (Vivanco & Ruiz ,2018) Refieren que durante todo el proceso de diseño de un sistema de 

seguridad y salud en el trabajo, la observación es una de las herramientas más importantes, que 

permite visualizar directamente de los trabajadores las posibles problemáticas existentes dentro de 

los establecimientos que están siendo auditados. Esto concuerda con nuestra investigación pues 

dentro de la Pizzería Manotas el proceso de observación nos llevó a destacar que la ausencia de un 

buen sistema de seguridad y salud en el trabajo puede traer a la mesa demasiadas complicaciones 

legales y que podría presentar deficiencias a la hora de cumplir con los estándares mínimos de ley 

independientemente de la notoriedad de la empresa. Al realizar el desarrollo con el ciclo PHVA se 

encuentran falencias bastante notorias concordando con todo el desarrollo del trabajo 

investigativo, un ejemplo de esto es que las generalidades de la empresa solo cumplen un 0,50% 

del 1,0% total que se pondera; esto solo teniendo en cuenta una mínima parte del estándar planear.  

La productividad de una institución o empresa está asociada a la salud de sus trabajadores y por 

ende a su crecimiento económico y social (Grupo Bancolombia, 2021),nuestro proyecto de 

investigación se encuentra de acuerdo sobre esta afirmación pues dentro de los resultados 

encontrados se puede denotar que aunque cumplían parcialmente algunos objetivos demarcados 

en el ciclo PHVA todavía se demostraba mediante la investigación, las consultas 
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sociodemográficas y los resultados de la matriz de riesgo que la Pizzería  tenía una situación 

bastante critica en cuanto a seguridad y salud en el trabajo y que más allá de una buena imagen 

social como establecimiento reconocido, se encontraba una  clasificación de riesgos execrable, 

donde demostraba que por ejemplo los riesgos físicos y psicosociales rondaban los 110-150 

unidades de riesgo, algo que incluso para una microempresa demarca un grave problema a nivel 

organizacional y mucho más en el sistema de gestión de la seguridad y salud en el trabajo y que 

ciertamente termina siendo bastante injusto y nocivo con sus trabajadores.  (Niño, Cruz, Díaz, 

Sterling, Uribe, 2021) encontraron en su investigación que la empresa para la cual estaban 

diseñando un plan de capacitación en materia de seguridad y salud en el trabajo presentaba 

falencias en la implementación de algunos puntos del Decreto 1072 de 2015 y mencionan que el 

hecho de desconocer algunas partes de este decreto no los exime de responsabilidad alguna, es 

aquí donde se encuentra en acuerdo con nuestra investigación, pues la pizzería manotas lleva más 

de 32 años en el servicio desconociendo las bases legales sobre las cuales se soporta un sistema de 

gestión en seguridad y salud en el trabajo, más aun teniendo en cuenta que estos soportes legales 

son la base del desarrollo y cumplimiento de los sistemas de Gestión en seguridad  y salud en el 

trabajo dentro de las organizaciones. El incumplimiento por parte de algunas microempresas sobre 

el Decreto 1072 de 2015 revela una inexistencia de procedimientos normalizados para garantizar 

una disminución de posibles enfermedades y accidentes laborales. Esto se vuelve una limitación 

al momento de crear un mejoramiento en las condiciones de seguridad y salud en el trabajo (Prieto, 

2021). El anterior enunciado coincide con lo representado en nuestra investigación, al encontrar 

que la Pizzería Manotas presentaba posibles limitaciones a la hora de desarrollar un proceso de 

mejora interno para su empresa, esto debido a las condiciones limitadas bajo las cuales manejaba 

algunas acciones que deberían normalmente estar asociados a un sistema de gestión. Para los 
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establecimientos que manejan un ambiente rápido y cambiante basado en la atención al público, 

como lo son los establecimientos de comidas rápidas, los riesgos psicosociales son una crisis en 

auge y mucho más durante los últimos años. (Guía Técnica Colombia GTC 45 /2012) Tomando 

en cuenta todos los puntos críticos analizados dentro de la investigación y basándonos en bases 

científicas como el ciclo PHVA , se pudieron encontrar maneras para mejorar , reducir o eliminar 

muchos de estos riesgos, realizando planes de acción para cada tipo de problema, analizando más 

a fondo todos los procedimientos realizados dentro de la empresa y sobretodo comprendiendo que 

cada uno de ellos tienen consigo unos aspectos emocionales y sociales, más allá de ser aspectos 

puramente laborales. . Por eso se buscó generar un análisis holístico de los diferentes riesgos 

presentes para sus trabajadores o colaboradores y así diseñar un excelente sistema de gestión de la 

seguridad y salud en el trabajo que estuviera soportado por los planes de acción, por las etapas del 

sistema de gestión, por referentes bibliográficos y sobre todo por las leyes pertinentes, todo esto 

teniendo cuenta que deberíamos tomar como punto de partida al trabajador principalmente como 

una persona pensante, emocional, social y cultural , más que como una pieza del establecimiento 

donde labora  y saber que forma parte del engranaje de la empresa y que merece cuidado y salud, 

para al final con esto en mente mejorar completamente todas la condiciones del establecimiento, 

de su entorno y de su sistema de gestión de la seguridad y salud en el trabajo.  
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8. Conclusiones 

    Los sistemas de gestión en seguridad y salud en el trabajo son una disciplina que permite generar 

principalmente prevención en cuanto a los accidentes laborales o las enfermedades laborales, desde 

el 2015 el gobierno Colombiano expidió el decreto único 1072, que permitía revisar las 

disposiciones para la implementación de sistemas de gestión en seguridad y salud en el trabajo, 

desarrollando un proceso lógico que ayuda a que las empresas y microempresa pudieran acoplarse 

para mejorar sus condiciones laborales y de salud. Sin embargo, algunas microempresas no han 

iniciado o desconocen estos procesos, como mencionábamos antes, el desconocimiento de las 

normas y leyes, no los exime de la responsabilidad ante y con los trabajadores, y las consecuencias 

físicas, morales y laborales que pueda traer algún incidente. Entrando en materia, la pizzería 

manotas lleva aproximadamente 32 años sirviendo como local de comidas rápidas, especialistas 

en la preparación de pizzas. Durante esos años los trabajadores han cambiado, los procesos y el 

local ha presentado muchas mejoras, pero sin embargo no habían llevado nunca un proceso de 

conocimiento, investigación y desarrollo del sistema de seguridad y salud en el trabajo. Se había 

trabajado como una microempresa familiar en donde todo se manejaba muy internamente y en los 

casos en los que sucedían incidentes mínimos como cortes u otras situaciones no se generaban 

reportes u acciones preventivas que pudieran mejorar los procesos de la empresa. De hecho, la 

microempresa maneja soportes contables y soportes de ventas, pero no había evidencias de 

reportes de accidentes laborales, de acciones de mejora o incluso de reportes de evaluaciones 

medico laborales o evaluaciones de riesgos. Esto nos llevó a encontrar una microempresa que, 

aunque mostraba éxito a nivel laboral y económico presentaba serias fallas en los procedimientos 

asociados a la seguridad y salud en el trabajo, durante la investigación de riesgos y el análisis de 

peligros pudimos encontrar varias acciones por mejorar y varios actos inseguros que pueden o 
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pudieran generar accidentes laborales o exacerbar alguna enfermedad laboral. La encuesta 

sociodemográfica y de morbilidad sentada demostró que de los 10 trabajadores que tiene la 

empresa y de los 7 que contestaron las preguntas, más del 40% presento cefalea que infiriendo 

puede ser derivada de las jornadas extensas de trabajo y el estrés propio de un restaurante o local 

de comidas rápidas. Esto puede derivar en estrés laboral o específicamente en el famoso síndrome 

de burnout, dos patologías que han presentado picos de incidencia en muchas áreas y labores hoy 

en día. Las largas jornadas laborales también son un punto clave para que la mayoría de 

trabajadores no pudiera ejercer alguna actividad deportiva, porque al menos un 20% de ellos 

manifestó síntoma de cansancio físico y mental, o que debían cumplir horarios en otros trabajos 

para poder pagar sus obligaciones. Este solo aspecto ya nos da a entender que se no se han tenido 

en cuenta los aspectos psicológicos y mentales de los trabajadores. Remitiéndonos a otros puntos 

importantes a tratar, la prevención de riesgos no se evaluaba en la Pizzería manotas o en muchos 

casos se tomaba a ligera , limitándose a cumplir simplemente con el aseo y organización normal 

de un restaurante o local sin tener en cuenta la prevención y control de muchos aspectos críticos, 

uno de ellos es el almacenamiento de sustancias toxicas, corrosivas o que pudieran catalogarse 

como un material peligroso, que se encuentran sin un buen rotulado y justo al lado del área de 

cocina sin un buen contenedor que no permita la salida de gases o que en caso de un derrame 

pudiera detener o contener las mismas. El manejo de dinero y papelería justo dentro del área de 

cocina y sin los debidos equipos de protección personal también fue un punto a mejorar tratado en 

la matriz de riesgos. Uno de los puntos críticos analizados en este aspecto y ya que se mencionó 

el tema anteriormente es la utilización correcta de los equipos de protección personal para algunas 

actividades, como el manejo del horno, una herramienta que según el fabricante puede alcanzar 

casi 400° de temperatura y la cual se maneja sin ningún tipo de protección. Tomando en cuenta 
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todos estos aspectos desarrollamos un diseño inicial de un sistema de gestión en seguridad y salud 

en el trabajo que pueda permitir mejorar y desarrollar las condiciones del local, si bien es cierto 

que el proceso es complicado, pues la microempresa desconoce y no maneja muchos de los datos 

necesarios para realizarlos, se generó un apoyo al crear formatos especiales para un mejor manejo 

de las situaciones correspondientes, así como una matriz de riesgos automatizada en la que se 

pueda diligenciar de manera más fácil lo hallazgos. Muchos puntos no se pudieron avanzar por la 

disponibilidad de tiempo del representante legal o gerente general de la empresa, al ser una sola 

persona la que controla y revisa todos los procesos, fue difícil coordinar y encontrar un momento 

para todos los aspectos a evaluar durante el proceso, sin embargo teniendo la evaluación de riesgos, 

la matriz conformada, conociendo los marcos legales que rigen todo el proceso se pudo organizar 

según la guía técnica de implementación de SGSST para Mipymes y la resolución 0312 de 2019 

un plan de trabajo para un futura implementación del sistema de gestión en seguridad y salud en 

el trabajo para la pizzería manotas, y aunque hay muchos aspectos que todavía deben ser analizados 

y mejorados en el apartado de diseño, la gran mayoría de sus puntos clave están cubiertos, 

facilitando que la pizzería pueda llevar un mejor ambiente laboral para sus trabajadores y personal 

administrativo y que por ende beneficiara a los clientes y el apartado legal de la empresa. 
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