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Resumen 

Este estudio desarrolló el diseño documental del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud 

en el Trabajo (SG-SST) para el establecimiento Piedemonte Llanero, que combina 

restaurante y balneario en Restrepo, Meta. En cumplimiento de la Resolución 0312 de 2019 

y a partir de un diagnóstico inicial, se evidenció un nivel de cumplimiento crítico, del 14%, 

en los estándares mínimos del SG-SST, lo que refleja la ausencia de un sistema estructurado 

para la prevención y control de riesgos laborales, los cuales fueron evaluados por medio de 

la matriz de riesgos propuesta por la GTC 45, entre los principales peligros identificados 

destacan superficies resbaladizas, posturas prolongadas, exposición a temperaturas extremas 

en la cocina y factores psicosociales derivados del estrés y la carga laboral. Para mitigar 

estos riesgos, se diseñaron estrategias como la implementación de señalización adecuada, 

programas de capacitación en primeros auxilios y manejo de emergencias, adecuaciones en 

la infraestructura y dotación de equipos de protección personal. La formalización del SG-

SST permitirá no solo el cumplimiento de la normativa vigente, sino también la reducción 

de la accidentalidad, la optimización de las condiciones laborales y el fortalecimiento de una 

cultura organizacional enfocada en la seguridad y el bienestar de los trabajadores. 

Palabras clave: seguridad, riesgo, gestión, bienestar 
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Abstract 

This study developed the documentary design of the Occupational Health and Safety 

Management System (SG-SST) for the Piedemonte Llanero establishment, which combines 

a restaurant and a spa in Restrepo, Meta. In compliance with Resolution 0312 of 2019 and 

based on an initial diagnosis, a critical compliance level of 14% was found in the minimum 

standards of the SG-SST, which reflects the absence of a structured system for the 

prevention and control of occupational risks, which were evaluated through the risk matrix 

proposed by GTC 45. Among the main hazards identified were slippery surfaces, prolonged 

postures, exposure to extreme temperatures in the kitchen, and psychosocial factors derived 

from stress and workload. To mitigate these risks, strategies were designed such as the 

implementation of adequate signage, first aid and emergency management training 

programs, infrastructure adjustments, and provision of personal protective equipment. The 

formalization of the SG-SST will allow not only compliance with current regulations, but 

also the reduction of accidents, the optimization of working conditions and the strengthening 

of an organizational culture focused on the safety and well-being of workers. 

Keywords: safety, risk, management, well-being 

 

 

 

 

 

 



DISEÑO DEL SG-SST PIEDEMONTE LLANERO                                                        11 

   

 

Glosario 

A continuación, se presenta la lista de términos y sus definiciones necesarias para la 

comprensión del documento.  

Alta dirección: persona o grupo de personas que dirigen y controlan una empresa 

(Presidente de la República de Colombia, 2015). 

Ciclo PHVA: procedimiento lógico y por etapas que permite el mejoramiento 

continuo a través de los siguientes pasos: 

• Planificar: se debe planificar la forma de mejorar la seguridad y salud de los 

trabajadores, encontrando qué cosas se están haciendo incorrectamente o se pueden 

mejorar y determinando ideas para solucionar esos problemas (Presidente de la 

República de Colombia, 2015). 

• Hacer: implementación de las medidas planificadas (Presidente de la República de 

Colombia, 2015). 

• Verificar: revisar que los procedimientos y acciones implementados están 

consiguiendo los resultados deseados (Presidente de la República de Colombia, 

2015). 

• Actuar: realizar acciones de mejora para obtener los mayores beneficios en la 

seguridad y salud de los trabajadores (Presidente de la República de Colombia, 

2015). 

Condiciones de salud: hace referencia al conjunto de variables objetivas y de auto 

reporte (sic) de condiciones fisiológicas, psicológicas y socioculturales que determinan el 
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perfil sociodemográfico y de morbilidad de la población trabajadora (Presidente de la 

República de Colombia, 2015). 

Condiciones y medio ambiente de trabajo: elementos, agentes o factores que 

influyen en la generación de riesgos para la seguridad y salud de los trabajadores, por 

ejemplo, características generales de los locales, instalaciones, máquinas, equipos, 

herramientas, materias primas, productos y demás útiles existentes en el lugar de trabajo; 

agentes físicos, químicos y biológicos presentes en el ambiente de trabajo y sus intensidades, 

concentraciones o niveles de presencia; y por último, los procedimientos para la utilización 

de los agentes citados en el apartado anterior, que influyan en la generación de riesgos 

(Presidente de la República de Colombia, 2015). 

Evaluación del riesgo: proceso para determinar el nivel de riesgo asociado al nivel 

de probabilidad de que dicho riesgo se concrete y al nivel de severidad de las consecuencias 

de esa concreción (Presidente de la República de Colombia, 2015). 

Identificación del peligro: proceso para establecer si existe un peligro y definir las 

características de este (Presidente de la República de Colombia, 2015). 

Peligro: fuente, situación o acto con potencial de causar daño en la salud de los 

trabajadores, en los equipos o en las instalaciones (Presidente de la República de Colombia, 

2015). 

Riesgo: combinación de la probabilidad de que ocurra una o más exposiciones o 

eventos peligrosos y la severidad del daño que puede ser causada por estos (Presidente de la 

República de Colombia, 2015). 
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Valoración del riesgo: consiste en emitir un juicio sobre la tolerancia o no del riesgo 

estimado (Presidente de la República de Colombia, 2015). 

Política de Seguridad y Salud en el Trabajo: es una declaración formal de la 

dirección de la organización que establece sus objetivos y compromiso con la seguridad y 

salud en el trabajo. Esta política guía la planificación y ejecución del SGSST (Presidente de 

la República de Colombia, 2015). 

 

 

Introducción 

La seguridad y salud en el trabajo (SST) es un pilar fundamental en la gestión 

empresarial, ya que permite la prevención de accidentes y enfermedad laborales, 

garantizando un ambiente de trabajo seguro y saludable para los empleados. A nivel 

mundial, la Organización Internacional del Trabajo (OIT, 2019) estima que anualmente 

ocurren aproximadamente 2.78 millones de muertes relacionadas con el trabajo, de las cuales 

2.4 millones corresponden a enfermedades profesionales y el resto a accidentes laborales. 

En este contexto, la adopción de sistemas de gestión de seguridad y salud en el trabajo se ha 

convertido en una prioridad estratégica y legal para las empresas. 

En Colombia, la implementación del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el 

Trabajo (SG-SST) es un requisito obligatorio establecido en el Decreto 1072 de 2015, el 

cual reglamenta la necesidad de estructurar medidas preventivas para la protección de los 

trabajadores en todos los sectores económicos. La Resolución 0312 de 2019 complementa 

esta normativa al establecer los estándares mínimos que deben cumplir las empresas para 

garantizar condiciones laborales seguras. Estas regulaciones buscan no solo reducir la 
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accidentalidad laboral, sino también mejorar la calidad de vida de los trabajadores y 

optimizar el desempeño organizacional (Ministerio del Trabajo de Colombia, 2019). 

El presente trabajo se enfoca en el restaurante y balneario Piscina Natural 

Piedemonte Llanero, ubicado en el municipio de Restrepo, Meta, el cual no cuenta con un 

SG-SST implementado. Este establecimiento, dedicado a la gastronomía y el turismo 

recreativo, emplea 11 trabajadores en diversas funciones operativas, incluyendo cocina, 

servicio al cliente, administración y mantenimiento de las instalaciones. La ausencia de un 

sistema de gestión de seguridad ha generado deficiencias significativas en infraestructura, 

condiciones laborales y prevención de riesgos, exponiendo tanto a los empleados como a los 

clientes a situaciones potencialmente peligrosas. 

El objetivo principal de este estudio es diseñar la documentación del SG-SST para el 

restaurante y balneario, asegurando su alineación con los requisitos de la Resolución 0312 

de 2019. Para lograrlo, se desarrolló una metodología estructurada en tres fases: (1) 

evaluación del cumplimiento de los estándares mínimos, identificando el nivel actual de 

conformidad con la normativa vigente; (2) identificación y valoración de riesgos laborales 

mediante la aplicación de la metodología GTC 45 de 2012; y (3) diseño de los documentos 

del SG-SST, incluyendo la política de seguridad y salud en el trabajo, matriz de riesgos, 

planes de emergencia y estrategias de capacitación. 

Este trabajo no solo pretende garantizar el cumplimiento legal del establecimiento, 

sino también fomentar una cultura organizacional de seguridad, donde la prevención y el 

bienestar laboral se conviertan en pilares esenciales de la operación diaria. La 

implementación efectiva del SG-SST contribuirá a mejorar la productividad, reducir costos 
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asociados a accidentes laborales y consolidar una imagen empresarial comprometida con la 

seguridad y salud de sus empleados y clientes. 

 

1. Diseño documental del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo 

para un establecimiento que combina restaurante y balneario, ubicado en el 

municipio de Restrepo, Meta, en conformidad con los lineamientos 

establecidos en la Resolución 0312 de 2019 

 

1.1 Problema identificado para el proceso de consultoría 

La seguridad y salud en el trabajo (SST) permite la prevención de accidentes y 

enfermedades laborales, promoviendo la salud de los trabajadores, siendo de vital 

importancia para mejorar el medio ambiente laboral, promoviendo el bienestar físico y 

mental de los trabajadores (Prieto, 2021). La competitividad y productividad de las 

empresas, se ve altamente influenciada por la prevención de riesgos laborales, por esta razón, 

han surgido diferentes metodologías para su gestión, con las cuales se busca identificar, 

prevenir, controlar y evaluar los riesgos asociados a la actividad laboral (Bustos y Mantilla, 

2021).  

Según la Organización Internacional del Trabajo (OIT) (2019), cada año mueren 2,78 

millones de trabajadores por un accidente de trabajo o una enfermedad laboral, muertes que 

pudieron prevenirse identificando y controlando los riesgos asociados, resaltando la 

importancia de la existencia de actividades que permitan prever estas situaciones. 
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Por otro lado, según la Federación de Aseguradores Colombia (FASECOLDA), del 

año 2018 al año 2022 tras la implementación de un Sistema de Gestión de la Seguridad y 

Salud en el Trabajo (SG-SST) se logró disminuir en un 14% anual los casos de accidentes 

laborales, y se presentaron 57 muertes menos cada año, comparado con los años anteriores 

(Bernal & Santamaria, 2022). 

De acuerdo con el Decreto 1072 de 2015, la implementación del SG-SST es de 

obligatorio cumplimiento para toda persona, sea natural o jurídica, que tenga un vínculo 

mediante una relación laboral (Presidente de la República de Colombia, 2019), para dar 

cumplimiento a este decreto se expidió la resolución 0312 de 2019, en la cual se establecen 

los estándares mínimos para realizar actividades del SG-SST que debe cumplir una empresa 

dado el número de trabajadores, existen excepciones, sin embargo, el balneario no está 

dentro de las mismas bebido a que está obligado a pagar arl a cada uno de los trabajadores 

(Ministra de Trabajo, 2019). El establecimiento está registrado como riesgo tipo I y no 

cuenta con un SG-SST, si bien es una empresa conformada por 11 personas, es importante 

tener identificados los peligros y riesgos físicos, químicos, ergonómicos, mecánicos, 

psicosociales, públicos, de saneamiento y de seguridad a los cuales se enfrentan cada día, 

del mismo modo, estar preparados para enfrentar posibles accidentes laborales, ya que en el 

momento no existe un protocolo para atender estas eventualidades. 

1.1.1 Pregunta problema 

¿Cuáles son las estrategias más efectivas para garantizar el cumplimiento sostenible 

de los requisitos mínimos establecidos en la resolución 0312 de 2019 en el SG-SST del 

balneario/restaurante? 
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1.2 Justificación 

Como se mencionó en el apartado anterior, el establecimiento no tiene implementado 

un SG-SST, el cual se considera necesario para mantener el bienestar y la salud no solo de 

los trabajadores, sino también de los clientes, ya que su implementación promueve mejores 

prácticas laborales, lo que se resume a una atención responsable y segura (Pinto et al, 2021); 

la implementación del SG-SST favorecería al establecimiento permitiéndole anticiparse a 

los riesgos, reconocerlos, evaluarlos y controlarlos (Chubb Limited, 2022), así como 

contribuir a la disminución de accidentalidad y enfermedades laborales (Ministerio de 

Trabajo, 2020).  

Por otro lado, el Decreto 1072 de 2015 establece en el artículo 2.2.4.6.37 la 

obligatoriedad con respecto a la implementación del SG-SST independientemente del tipo 

de empresa, para dar cumplimiento a esta normativa se tendrá presente la resolución 0312 

de 2019, la cual permite evaluar los estándares mínimos del SG-SST, realizando un 

diagnóstico inicial de cómo se encuentra el balneario/restaurante frente a todo lo relacionado 

a la SST y de esta manera poder diseñar la documentación conforme a las actividades 

pertinentes en respuesta a la necesidad del establecimiento frente a lo requerido en el sistema 

de gestión.  

Considerando el ciclo de mejora continua PHVA (Planear, Hacer, Verificar y 

Actuar) se ejecutará la etapa de planeación del ciclo de mejora continua, para que el 

establecimiento tenga soporte legal respecto a normas mínimas de seguridad y salud en el 

trabajo, que le permita estar preparado para las siguientes etapas de implementación del 
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sistema de gestión, creando un espacio más seguro para trabajadores, clientes y demás 

visitantes. 

En última instancia, la implementación del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud 

en el Trabajo (SG-SST) no solo responde a una obligación normativa, sino que también 

representa una oportunidad de mejora para el establecimiento, dado que la adopción de 

prácticas laborales seguras y responsables puede ser un diferenciador competitivo que brinde 

confianza a los clientes y fortalezca la reputación del negocio, además, se promueve un 

ambiente laboral más productivo y se reducen los costos asociados a accidentes y 

enfermedad laboral. De esta manera, la implementación del SG-SST no solo es una medida 

preventiva, sino también una inversión exitosa a largo plazo del establecimiento. 

 

1.3 Objetivos 

 

1.3.1 Objetivo general 

Desarrollar la documentación del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el 

Trabajo conforme a los lineamientos establecidos en la Resolución 0312 de 2019, para 

garantizar el cumplimiento de los requisitos legales en un establecimiento que combina 

restaurante y balneario ubicado en Restrepo, Meta. 

 

1.3.2 Objetivos específicos 

Realizar el diagnóstico del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo 

bajo el anexo técnico de la Resolución 0312 de 2019.  
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Analizar los peligros y determinar los riesgos del establecimiento bajo la 

metodología GTC 45 de 2012. 

Diseñar planes, programas, procedimientos y demás documentos relacionados con 

el SG-SST. 

 

2. Marco referencial 

 

2.1 Marco teórico 

Se realiza un análisis de las teorías asociadas al Sistema de Gestión de Seguridad y 

Salud en el Trabajo (SG-SST), para el cual se reconocen las siguientes teorías:  

2.1.1 Teoría de los Sistemas 

La teoría de los sistemas del SG-SST (Sistema de Gestión de la Seguridad y Salud 

en el Trabajo) hace referencia al planteamiento de integrar y coordinar todos los elementos 

que tengan relación con la seguridad y salud en el trabajo dentro de una organización. Este 

enfoque está basado en la idea de que la seguridad y salud en el trabajo son sistemas 

complejos que involucran diferentes aspectos y, además, necesitan un enfoque holístico para 

realizar adecuadamente su gestión (Ministerio de Trabajo, 2020). 

La teoría de los sistemas pretende integrar y coordinar todos los elementos que 

abarque la organización mediante un proceso lógico y por etapas, orientado a la mejora 

continua, desde la anticipación, el reconocimiento, la evaluación y el control de los riesgos 

asociados a la organización (Ministerio de Trabajo, 2020). 
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2.1.2 Teoría de la Cultura Organizacional 

Cuando se realizan investigaciones e intervenciones en la gestión de una cultura de 

seguridad ocupacional es de gran importancia considerar los factores humanos, 

organizacionales, grupales y situacionales enmarcados todos dentro de la cultura 

organizacional (Ortega et al., 2021). 

Algunos autores describen la cultura organizacional de la siguiente manera: 

Oropesa y Cremades (2012) señalan que las divergencias sobre la cultura de una 

organización se asocian a los componentes centrales, su visibilidad o invisibilidad, y cómo 

evaluar sus dimensiones básicas, reflejadas en el concepto de cultura de seguridad.  

Por otro lado, Cooper (2000) define la cultura de seguridad como un subcomponente 

de la cultura organizacional, que hace alusión a la existencia de dos tipos de factores: los 

factores psicológicos internos y los factores externos observables; de tal modo que sugiere 

considerar tres componentes principales de la cultura de seguridad, entre los cuales hay una 

reciprocidad:  

1) Los factores psicológicos. 

2) Los comportamientos o actos observables relacionados con la seguridad. 

3) Las características situacionales objetivas.  

 

2.1.3 Teoría del Comportamiento Humano 

De acuerdo con la Teoría Tricondicional del Comportamiento Seguro (Meliá, 2007), 

es necesario contar con tres condiciones en el lugar de trabajo para que una persona trabaje: 

1) Debe poder trabajar seguro. 
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2) Debe saber trabajar estando seguro. 

3) Debe querer trabajar seguro. 

Las condiciones mencionadas son necesarias, pero no suficientes, ya que dependen 

de tres grupos de factores diferentes y, por tanto, este sencillo modelo, que todos pueden 

comprender y compartir fácilmente en prevención, se convierte en un modelo diagnóstico 

(Meliá, J.L. 2007). 

La motivación es asunto de la investigación psicológica tanto experimental como de 

campo, y es un ámbito extraordinariamente complejo en el que interviene la voluntad, así 

como aspectos cognitivos, sociales, evolutivos y psicobiológicos. Los comportamientos 

humanos son complejos y los factores que hacen que un comportamiento aparezca, 

desaparezca, aumente o disminuya son de naturaleza externa observable e interna (Meliá, 

J.L. 2007). 

 

2.1.4 Modelo de Causalidad de los Accidentes de Heinrich 

Heinrich desarrolló la “teoría del dominó” para explicar como la ocurrencia de 

accidentes es producto de una serie de hechos, como se muestra en la figura  

Figura 1. Teoría del dominó de Heinrich 

 

Adaptado de Lueje (2020) 
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Mediante esta teoría estableció 5 factores de manera secuencial para explicar el 

accidente: aspectos ambientales adversos o medio social, el fallo humano, acto o condición 

insegura, accidente y por último el daño o la lesión, en la que cada uno actúa como una ficha 

de dominó cayendo una sobre la otra, por ende, si se interrumpe la secuencia de caída, la 

eliminación de solo un factor podría evitar la ocurrencia del accidente (Lueje, 2020). En su 

estudio, tomó una muestra de 330 accidentes de la misma clase, observó que, por cada 

accidente grave, se producen 29 leves y 300 sin lesiones, en eso se evidenció que el 88% de 

los accidentes los causan actos inseguros de la persona, 10% por condiciones inseguras y 

2% por situaciones inseguras (Lueje, 2020). 

 

2.1.5 Teoría de los Factores Humanos 

Hace referencia a las personas en sus relaciones personales y laborales, referente 

también a las máquinas, procedimientos y ambientes que los rodean, se pretende optimizar 

el desempeño para evitar errores humanos, los factores humanos son los siguientes: 

• Psicología (clínica, organizacional y educacional): se refiere a la manera en que las 

personas piensan, procesan la información y toman decisiones, así como el estudio 

de los rasgos de la personalidad que favorecen o dificultan el desarrollo de 

operaciones seguras y el aprendizaje. 

• Ergonomía y antropometría: estudia la manera en que las características físicas del 

ser humano pueden ser compatibles con su entorno de trabajo y que dificultades 

pueden encontrarse entre la máquina y el operario.  
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• Medicina y fisiología: efectos de las condiciones fisiológicas del organismo con su 

entorno, como la vigilia, el sueño y las condiciones médicas afectan el desempeño 

en el trabajo. 

• Ingeniería de sistemas: diseño del lugar del trabajo, interfaz máquina/ambiente, 

dificultades y restricciones en relación con el ser humano. 

• Estadísticas: análisis y difusión de datos recolectados en la investigación de 

incidentes y accidentes laborales.  

(DGAC, 2015). 

2.1.6 Modelo de Gestión de Riesgos 

Su propósito es identificar, evaluar y controlar los riesgos, teniendo en cuenta las 

necesidades, objetivos, contexto, estructura, operaciones y procesos de una organización, 

considerando los factores humanos y culturales, se debe definir el objetivo de realizar la 

gestión, su alcance, determinar responsabilidades, además, debe priorizarse los riesgos que 

tengan mayor impacto, la matriz de riesgos es la metodología más utilizada para evaluar los 

riesgos, por su facilidad para aplicar y jerarquizar los riesgos, con el propósito de determinar 

efectos sobre la organización (Gutiérrez y Sánchez, 2018). 

 

2.1.7 Ciclo de Deming (PDCA) 

Es un modelo para la mejora continua de la calidad, con el propósito de sistematizar 

la identificación de problemas en la empresa, así como identificar sus causas, establecer 

planes de acción, analizar y evaluar las acciones tomadas, este ciclo consta de 4 etapas: 

planificar, en la cual se definen las funciones y compromiso de la organización, el hacer, 
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para realizar lo definido en la anterior etapa, luego verificar que lo propuesto vaya conforme 

a lo requerido y actuar, a manera de retroalimentación y corrección de lo que no haya 

funcionado, esta herramienta permite que las organizaciones seleccionen  o descarten las 

operaciones o procesos que no se estén desarrollando eficientemente y que interrumpan el 

proceso de mejora (Milagros et al, 2019). 

 

2.1.8 Teoría del Enfoque Basado en Procesos 

La teoría plantea la mejora y rediseño del trabajo para hacerlo más eficiente y acorde 

a las necesidades de los trabajadores, así como en la visión de los clientes, se deben 

considerar los siguientes factores: 

• La estrategia: Proceso integral de transformación donde deben integrarse todos los 

trabajadores 

• La cultura: Cambio cultural donde se identifican principios y valores que deben estar 

presentes en los trabajadores 

• La organizacional: Debe transformar la estructura en términos de responsabilidad, 

autoridad, la comunicación, la división de actividades. 

• La creación de valor: Diseño de indicadores de eficiencia y eficacia de los procesos. 

• Los procesos críticos: Atender eventualidades para beneficio de los clientes y demás 

partes interesadas. 

(Zamora, 2017). 
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2.1.9 Teoría de la Motivación y el Compromiso de los Trabajadores 

Disposición por parte de los trabajadores, con entrega y responsabilidad para realizar 

un trabajo óptimo, de la mano con el empleador, quien debe ofrecer estrategias y actividades 

que fomenten y motiven a sus trabajadores a tener sentido de pertenencia por la 

organización, la eficacia se verá reflejada por el cumplimiento de objetivos institucionales 

(De la Puente, 2017). 

 

2.2 Marco conceptual 

Un Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo (SGSST) se basa en conceptos 

clave fundamentales para su implementación y funcionamiento efectivo. A continuación, 

se presentan los principales conceptos asociados al SGSST: 

2.2.1 El trabajo y la Seguridad en el Trabajo 

El trabajo se refiere a actividades realizadas para producir bienes y servicios en 

respuesta a las necesidades humanas, permitiendo conquistar su propio espacio, ganando 

respeto y consideración de los demás, contribuyendo a su satisfacción personal (Equipo 

Editorial, 2019). En el trabajo existe un concepto denominado calidad de vida laboral, que, 

según Patlán (2021), multidimensional, relacionado directamente con los aspectos 

importantes para mantener la motivación, satisfacción y el rendimiento de los trabajadores, 

debe ser una actividad laboral organizada objetivamente que permita el desarrollo del ser 

humano y en la que se involucre la seguridad e higiene en el trabajo y condiciones más 

seguras y participativas. 
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Dentro del concepto de calidad de vida laboral se encuentra inmersa la salud laboral, 

de acuerdo con la OMS es una actividad que protege y promueve la salud de los trabajadores, 

controlando los accidentes y enfermedades laborales, mediante la reducción de los factores 

de riesgo (Simbiotia, 2019). Otra definición, dada por el Decreto 1072 de 2015, nos habla 

de la SST, como aquella disciplina que trata la prevención de lesiones, accidentes y 

enfermedades por ocasión del trabajo, así como la protección y prevención de la salud del 

trabajador, mejorando las condiciones y el ambiente laboral, que conlleva a la promoción y 

sostenimiento del bienestar físico, mental y social (Presidente de la República de Colombia, 

2015). 

 

2.2.2 Mejora Continua 

Para gestionar todo lo relacionado a la seguridad laboral, en Colombia, por medio 

del Decreto anteriormente mencionado se han establecidos los Sistemas de Gestión de la 

Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), se desarrolla bajo un proceso lógico y por etapas 

basado en la mejora continua, que incluye la política, la organización, la planificación, la 

aplicación, la evaluación, la auditoría y las acciones de mejora, todo esto con el propósito 

de anticipar, reconocer, evaluar y controlar los riesgos asociados a la seguridad laboral 

(Presidente de la República de Colombia, 2015) y mejorar la eficiencia y eficacia de los 

procesos, productos y servicios de una organización, se hace mediante el ciclo PHVA 

(Planear, Hacer, Verificar y Actuar), en la planeación se busca encontrar todo aquello que 

pueda mejorarse dentro de la organización frente a lo necesario para mejorar la SST y 

proponer como podría ejecutarse el cambio, que debe permitir cumplir la legislación 
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nacional en SST, fortalecer los componentes del SG-SST, y definir las prioridades respecto 

a la SST de la empresa, definir objetivos del sistema, establecer el plan de trabajo anual, 

evaluar la eficiencia del sistema y definir recursos financieros, humanos y demás (Gómez et 

al, 2021), en el hacer se pretende ejecutar lo planeado, en el verificar  es comprobar si ha 

funcionado lo implementado, por último el actuar consiste en implementar mejoras 

correctivas y se vuelve a iniciar el ciclo (Bernal y Santamaria, 2022). 

2.2.3 Implementación y Operación 

La implementación de un SG-SST además de ser de obligatorio cumplimiento 

respecto a la normativa legal colombiana, es también una obligación social del empleador 

frente a sus trabajadores, al desarrollar acciones que permitan el cuidado de su salud y 

bienestar (Álvarez et al, 2022), pero también una responsabilidad frente a los 

consumidores/clientes (Puetate, 2023). La relación existente entre la responsabilidad social 

empresarial y la SST radica en que los trabajadores son aliados estratégicos para el 

cumplimiento de objetivos y estrategias, así como en la optimización de los procesos, 

permitiendo que las actividades se sostengan en el tiempo, algunas de las obligaciones 

producto de esta relación son: 

• Participación de los trabajadores 

• Definir, firmar y divulgar la política de SST  

• Rendición de cuentas al interior de la empresa  

• Definición de recursos (humanos, financieros y tecnológicos)  

• Cumplimiento de los requisitos normativos aplicables  

• Gestión de los peligros y riesgos  
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• Plan de trabajo anual en SST  

• Prevención y promoción de riesgos laborales 

Además, se debe tener presente que se debe hacer capacitación continua a los 

trabajadores y se debe realizar la identificación de peligros y valoración de riesgos (Minu y 

Vásquez, 2020).  

 

2.2.4 Riesgos, peligros y enfermedades laborales asociados a un balneario/restaurante 

 El trabajador además del cliente es el eslabón principal para el éxito de cualquier 

empresa, por eso se ha puesto especial atención a cuidar su integridad, proporcionando 

bienestar, salud y seguridad en su espacio de trabajo (Pinto et al, 2021), pero esto no solo en 

cuanto a prevención de accidentes y enfermedades laborales, sino en los demás aspectos que 

pueden afectar la productividad del trabajador, como en el lugar de trabajo, la higiene, la 

ergonomía o el factor psicosocial; para los cuales es necesario realizar una identificación 

puntual de los riesgos a los que se exponen (Benavides et al, 2018).  

Los meseros y cocineros pueden tener diferentes problemas de salud como estrés, 

cansancio, tensiones musculares, lesiones en tendones o articulaciones y quemaduras, 

además, de estar expuestos a riesgo psicosocial (López, 2021). 

En un estudio de Lizarazo et al (2022), se identificaron riesgos biológicos por la 

exposición a virus, bacterias y hongos, físicos, por contacto con elementos calientes o fríos, 

resbalones o choques, ergonómicos, por malas posturas, manipulación de cargas o posición 

de pie en tiempo prolongado, químico por limpieza y desinfección o por inhalación o 

contacto con la piel, por último, públicos por exposición a robos y desorden público, 
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asociados al cargo de mesero. En otro estudio realizado por Córdova (2019), en el que se 

identifican riesgos asociados a los cocineros, hace especial énfasis en los riesgos 

ergonómicos, representado por dolores musco-esqueléticos, pero también riesgo físico en 

actividades como lavado y limpieza de insumos, utilización de cuchillos, la exposición a 

bajas y altas temperaturas el estar en constante contacto con máquinas de fritura y la estufa, 

así como de estar en presencia de pipas de gas. En la actividad de balneario/restaurante puede 

haber otro tipo de riesgos como caídas al mismo nivel por suelos resbaladizos por 

acumulación de agua, quemaduras por llamas de fogones, superficies calientes, contacto con 

productos químicos durante la limpieza de superficies, golpe por caída de objetos, posturas 

forzadas (Dávila, 2023). 

 

2.2.5 Importancia del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo en las 

empresas 

La promoción de la salud laboral ha demostrado tener efectos positivos en las 

empresas como una mayor fluidez y satisfacción de las relaciones laborales, aumento de la 

productividad y mejoramiento de la imagen de las organizaciones, así como la disminución 

de ausentismo por enfermedad o accidente laboral, que, si bien no es al 100%, si logra 

disminuir un alto porcentaje de estos, reflejándose también en una disminución por costos, 

trayendo beneficios significativo en la economía de la empresa, pues es dinero que puede 

ser utilizado de manera más provechosa (Martínez y Toro, 2023).  El accidente laboral se 

considera todo suceso repentino por el ejercicio del trabajo, pudiendo causar al trabajador 

una perturbación funcional o psiquiátrica, una lesión orgánica, invalidez o la muerte, y como 
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enfermedad laboral, a la exposición a factores de riesgo inherentes a la actividad o al 

ambiente laboral (Congreso de Colombia, 2012). 

Dado lo anterior, implementar un SG-SST permite a las empresas gestionar la 

seguridad y salud de trabajadores, clientes y visitantes, disminuyendo el deterioro de su 

calidad de vida objeto del ejercicio laboral, así que genera mayor confianza en el desarrollo 

de las actividades y eleva la productividad de la empresa (Torres, 2018). 

Por otro lado, se tiene la evaluación inicial para identificar las prioridades respecto 

al SG-SST, y el estado de la empresa debe incluir verificación de normatividad vigente, 

identificación de peligros, evaluación y valoración de riesgos, evaluación de puestos de 

trabajo, y debe cumplir con requisitos mínimos, estipulados en la resolución 0312 de 2019, 

para el balneario/restaurante, se debe cumplir 21 estándares, por ser una empresa con rango 

de 11 y 50 trabajadores. 

Desde tiempos pasados, las pequeñas, medianas y grandes empresas; 

independientemente de la actividad a la que se dedican o el sector en el que se desempeñan 

al estar prestando un servicio y teniendo trabajadores a su cargo, están adheridos a que 

ocurran accidentes o enfermedades laborales y ausentismos laborales; esto se da porque las 

empresas por desconocimiento o falta de recursos, no implementan un Sistema de Gestión 

y Seguridad en el Trabajo (SG-SST), por ende, no pueden tomar medidas en los asuntos que 

competen. 

Según lo anterior, es indispensable que las empresas y/o industrias cumplan el 

Sistema de Gestión y Seguridad en el Trabajo (SG-SST), implementándolo según 

parámetros normativos establecidos en el marco legal del SG-SST.  
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En la publicación de (Mancipe, 2020), en la cual hace énfasis en la “Implementación 

del sistema de seguridad y salud en el trabajo en su empresa”, se puede leer: 

 En Colombia, por medio de la Resolución 0312 de 2019, el Ministerio del Trabajo 

dio las indicaciones de los estándares mínimos que se deben cumplir para implementar el 

Sistema de Seguridad y Salud en el Trabajo. En su artículo 2, menciona quiénes están 

obligados a implementar este Sistema, dentro de los que se encuentran empleadores públicos 

y privados; contratantes de personal bajo modalidad de contrato civil, comercial o 

administrativo; trabajadores dependientes e independientes; organizaciones de economía 

solidaria y del sector cooperativo; agremiaciones o asociaciones que afilian trabajadores 

independientes al Sistema de Seguridad Social Integral; y empresas de servicios temporales 

(Mancipe, 2020).  

Lo descrito por (Mancipe, 2020), confirma la necesidad de implementar el SG-SST 

en las empresas, con el fin de mitigar y mejorar las condiciones de trabajo y la calidad y 

bienestar de los trabajadores. 

Para destacar la importancia de la implementación de SG-SST, se han recopilado los 

siguientes trabajos realizados en empresas de diferente sector. 

• Navarro Díaz Luis Fernando. Implementación NTC ISO 45001:2018 y requisitos 

aplicables en Avocado Innovation. (Especialización en Seguridad y Salud en el 

Trabajo. Universidad Santo Tomás, Bucaramanga. División De Ingenierías y 

Arquitectura, 2023). 

La propuesta de implementación del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud 

en el Trabajo (SG-SST) se basa en una metodología estructurada previamente 
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desarrollada por Navarro & Correa en 2021. Esta metodología busca garantizar 

ambientes laborales seguros y saludables para los trabajadores, cumpliendo con 

normativas como la NTC ISO 45001:2018, el Decreto 1072 de 2015 y la Resolución 

0312 de 2019. Se llevarán a cabo cuatro fases: Direccionamiento, Estructuración, 

Seguimiento y Evaluación, siguiendo el ciclo PHVA (Planear, Hacer, Verificar y Actuar) 

(Navarro, 2023). 

 El objetivo es prevenir accidentes laborales y enfermedades profesionales, así 

como mejorar la calidad de vida laboral. Mediante la evaluación de estándares mínimos, 

la identificación de riesgos y la elaboración de documentación, se espera lograr una 

implementación exitosa del SG-SST en la empresa (Navarro, 2023). 

• Tulia Yesenia Jaimes Correa, Kevin Rodrigo Valderrama Muñoz. Propuesta de 

implementación del sistema de gestión y seguridad en el trabajo bajo la resolución 

0312 de 2019 para la empresa ELECTRICAL & MECHANICAL CONTRACTORS 

GROUP SAS. Universidad Agustiniana, Bogotá D.C. Programa de Ingeniería 

Industrial, 2019). 

La propuesta del trabajo de implementación del Sistema de Gestión de Seguridad 

y Salud en el Trabajo (SG-SST) de (Jaimes, 2019), se basa en una metodología diseñada 

específicamente para cumplir con los objetivos planteados en el proyecto. Esta 

metodología se refleja en la operacionalización de variables que abarcan aspectos como 

la evaluación de estándares mínimos del SG-SST, la gestión integral del sistema de 

gestión de la seguridad y la salud en el trabajo, la gestión de la salud, la gestión de 
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peligros y riesgos, la gestión de amenazas, la verificación del SG-SST y el mejoramiento 

continuo.  

• Martínez Jiménez María Nellys, Silva Rodríguez María. Diseño y desarrollo del 

sistema de gestión de seguridad y salud en el trabajo enfocado en el Decreto 

1072/2015 y Oshas 18001/2007 en la empresa los Angeles OFS. Sucursal Colombia, 

Bogotá. (Trabajo de grado. Universidad Distrital Francisco Javier de Caldas. 

Facultad de Ingeniería, 2016).  

El objetivo del trabajo realizado fue evaluar las condiciones de seguridad laboral 

en la empresa Los Angeles Ofs Sucursal Colombia y llevar a cabo la implementación 

del sistema, cumpliendo con la normativa colombiana vigente, específicamente el 

Decreto 1072/2015, y alineando el sistema con la norma OHSAS 18001/2007. 

2.2.6 Orden y aseo como herramienta para mantener la seguridad y salud laboral 

Un balneario es un sitio turístico con diferentes zonas recreativas para divertir y dar 

confort a sus clientes, dentro del mismo se ofrece el servicio de restaurante; se usa agua ya 

sea para piscina natural o artificial, siendo este uno de los principales riesgos (Anaya et al, 

2017), por la contaminación de microorganismos patógenos que pueden estar presentes en 

el medio acuático y convertirse en un problema de salud para trabajadores y clientes 

(Morales et al, 2020). Un factor importante para gestionar en este tipo de establecimientos 

y en las empresas en general, que parece ajeno a la seguridad y salud en el trabajo, es lo 

relacionado al orden y limpieza; varios de los accidentes por golpes o caídas son producto 

de un ambiente de trabajo desordenado y sucio, debido a suelos resbaladizos, elementos que 
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no deberían estar en el área o acumulación de estos (GROUP ESG INNOVA, 2022), para 

mantener orden y limpieza en las empresas se utiliza la metodología de las 5S. 

 

Figura 2. Diagrama de la metodología de las 5S 

 

 

 

 

 

Adaptado de Lomparte et al, 2021) 

La metodología consiste en lo siguiente: 

• Clasificar: Se debe identificar y eliminar los elementos innecesarios dentro del área 

de trabajo. 

• Ordenar: Las cosas deben organizarse de manera que cada trabajador sepa dónde 

están ubicadas. 

• Limpieza: Debe darse a entender al trabajador el porqué es importante tener un 

ambiente limpio e instruirlo de no saber cómo debe realizarse. 

• Estandarizar: Crear hábitos de orden y limpieza 

• Disciplina: Se busca que todos los trabajadores puedan aplicar la metodología y, por 

ende, se cree una cultura laboral. 

(Lomparte et al, 2021). 

Los principales beneficios de la implementación de esta metodología en las empresas 

independientemente de su tamaño son mejor organización en el área, lo que se reduce a 
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mejor productividad, incremento en la calidad de los productos y servicios ofrecidos, un 

mejor ambiente laboral y resultados rápidos con un costo mínimo (Inga et al, 2022). 

 

2.3 Marco Legal 

Se refiere a la obligación de cumplir con todas las leyes y regulaciones aplicables en 

materia de seguridad y salud en el trabajo. Esto incluye la implementación de prácticas que 

cumplan con las normativas vigentes.  A continuación, se presenta el marco legal y 

normativo que aplica para el diseño de la documentación del Sistema de Gestión de 

Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST para el establecimiento:  

 

Tabla 1. Marco normativo y legal 
Norma Descripción Fecha de ratificación 

NTC ISO 45001:2018 Sistemas de Gestión en Salud y 

Seguridad 
12-03-2018 

Ley 9 de 1979 Por la cual se dictan medidas 

sanitarias. El título III habla de las 

disposiciones de la Salud 

Ocupacional y estas son aplicables a 

todo lugar y clase de trabajo.          

16-07-1979 

Ley 1562 de 2012 Sistema General de riesgos 

Laborales, con entidades, normas y 

procedimientos para lograr la 

prevención y protección de los 

trabajadores ante las enfermedades y 

accidentes que se enfrentan en su 

ámbito. 

11-07-2012 

Decreto Ley 2663 de 1950 Código Sustantivo del Trabajo 05-08-1950 

Decreto-Ley 1295 de 1994 Por la cual se determina la 

organización y administración del 

Sistema General de Riesgos 

Profesionales. 

24-06-1994 

Decreto 1072 de 2015 Por medio del cual se expide el 

Decreto Único Reglamentario del 

Sector Trabajo EL PRESIDENTE 

26-05-2015 
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Norma Descripción Fecha de ratificación 

DE LA REPÚBLICA DE 

COLOMBIA, En ejercicio de las 

facultades que le confiere el numeral 

11 del artículo 189 de la 

Constitución Política. 

Resolución 2013 de 1986 Por la cual se reglamenta la 

organización y funcionamiento de 

los Comités de Medicina, Higiene y 

Seguridad Industrial en los lugares 

de trabajo 

06-06-1986 

Resolución 0312 de 2019 Resolución estándares Mínimos del 

SGS-ST. 

19-02-2019 

 

3. Diseño metodológico 

El proceso de investigación sigue una metodología que combina elementos 

cualitativos y cuantitativos para obtener una comprensión integral de la situación de 

seguridad y salud en el trabajo (SST) del balneario/restaurante.  

 

3.1 Muestra 

La población estudio a tener presente en el desarrollo de este SG-SST son 11 

personas, correspondiente al número de trabajadores incluyendo al propietario.  

 

3.2 Fases  

Siguiendo las pautas de Sampieri (2014), se identifican las siguientes características 

de la investigación: 

 

3.2.1 Fase 1: Evaluación del Cumplimiento de los Estándares Mínimos 



DISEÑO DEL SG-SST PIEDEMONTE LLANERO                                                        37 

   

 

En esta fase, se realizó una investigación descriptiva y de campo para evaluar el 

cumplimiento de los 21 estándares mínimos propuestos en la Resolución 0312 de 2019. Se 

aplican técnicas cualitativas y cuantitativas, como la revisión documental de registros y 

procesos, y encuestas/entrevistas a empleados, para obtener información sobre el estado 

actual del establecimiento en materia de SST. 

 

3.2.2 Fase 2: Identificación y Valoración de Riesgos 

Para esta fase, se llevó a cabo una investigación exploratoria y descriptiva. La visita 

a las instalaciones del balneario/restaurante proporciona información primaria sobre los 

riesgos asociados a la actividad y servicios prestados. Esta información se complementa con 

entrevistas a trabajadores y observación directa para identificar prácticas, comportamientos, 

condiciones e implementos que puedan representar riesgos. La matriz de identificación de 

peligros, evaluación y valoración de riesgos se desarrolla como una herramienta cuantitativa 

para clasificar y priorizar los riesgos identificados. 

 

 

 

3.2.3 Fase 3: Diseño e Implementación del SG-SST 

En esta fase, se llevó a cabo una investigación aplicada y de desarrollo. Se diseñó la 

documentación necesaria para el cumplimiento de cada estándar mínimo del SG-SST, 

utilizando como referencia la información recopilada en las fases anteriores. La 
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socialización y entrega de la documentación al establecimiento se realizó como parte de un 

proceso participativo, donde se buscará la retroalimentación y la participación del personal. 

La metodología de investigación descrita combina enfoques cualitativos y 

cuantitativos para obtener una comprensión holística de la situación de SST del 

establecimiento y desarrollar un plan de acción efectivo para la implementación del SG-SST 

en el balneario. 

3.3 Fuentes principales 

Para el análisis e interpretación de resultados de este trabajo se tendrán como base 

las siguientes fuentes de información: 

Ley 1562 de 2012. Por la que se modifica el sistema de riesgos laborales y se dictan 

otras disposiciones en salud ocupacional. 

(Córdova, 2019). Factores asociados al nivel de riesgo ergonómico, en el personal 

gastronómica de una empresa privada. Proporciona información sobre riesgo ergonómico 

en personal de restaurante. 

(Dávila, 2023). Aplicación de un procedimiento para la gestión de riesgos laborales 

en las cocinas del hotel Meliá península varadero. Información relacionada a la gestión de 

riesgos laborales en trabajadores de cocina.  

(Lizarazo et al, 2022). Condiciones y efectos sobre la salud para el cargo mesero. 

Funciona como apoyo para comparar problemas de salud relacionados para el cargo de 

meseros. 
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(López et al, 2021). Propuesta para la prevención de los desórdenes musculo 

esqueléticos en meseros y cocineros del Serrezuela Country Club. Base para el análisis de 

problemas de salud en meseros y cocineros. 

Resolución 0312 de 2019. Por medio de la cual se definen los Estándares Mínimos 

del Sistema de la Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST. 

(Morales et al, 2020). Evaluación bacteriana de Enterococos y Vibrio SSP. En 

balnearios de puerto rico y el riesgo de exposición a la salud y seguridad ocupacional. 

Importante para analizar riesgo microbiológico asociado al balneario. 

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

del Sector Trabajo. 26 de mayo de 2015. 

 

3.4 Fuentes secundarias 

Para la elaboración de este trabajo se tendrán como base las siguientes fuentes de 

información secundaria: 

(Álvarez et al, 2022) Sistema de Gestión de la Seguridad y Salud en el Trabajo, 

MiPymes de Sincelejo, Colombia. Realiza un análisis basado en los 21 estándares mínimos 

de la Resolución 0319 de 2019.  

(Gómez et al, 2021). Planificación del sistema de gestión de seguridad y salud en el 

trabajo de acuerdo con el Decreto 1072 de 2015 y la Resolución 0312 de 2019 en la empresa 

de desarrollo de software SID, Soluciones e Innovaciones Digitales de la ciudad de San José 

de Cúcuta. Se toma como base por la estructura utilizada respecto a la normativa en SST, 

misma a emplear en este documento. 
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(Prieto, 2021). Diseño del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo 

para el restaurante Altoque Gourmet de la ciudad de Neiva en el departamento del Huila. 

Guía estructural respecto al SG-SST tema principal de este trabajo de grado. 

3.5 Cronograma 

 

Tabla 2. Cronograma de la propuesta 
 

      Fases  

  2024 2025 

Octubre Noviembre       Diciembre Enero 

        1   2 3 4  1 2 3 4      1 2 3 4       1 2 3 4 

Actividad  

Fase 1: 

Actividad 1.1. Reconocer 

aspectos inherentes al 

establecimiento y sus 

trabajadores por medio de una 

entrevista y una encuesta  

                         

Actividad 1.2. Evaluar el 

cumplimiento de los 21 

estándares mínimos 

propuestos en la Resolución 

0319 de 2019 para conocer el 

diagnóstico y estado actual 

del establecimiento frente a la 

SST. 

                

Fase 2: 

Actividad 2.1. Visita a las 

instalaciones del 

balneario/restaurante para 

determinar con información 

primaria los riesgos asociados 

a la actividad y servicios 

prestados, evidenciando 

prácticas, comportamientos, 

lugares e implementos que 

puedan ser fuente de riesgo 

para los trabajadores y 

clientes. 

                

Actividad 2.2: Diseño de la 

matriz de identificación de 

peligros, evaluación y 

valoración de riesgos del 

establecimiento. 
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      Fases  

  2024 2025 

Octubre Noviembre       Diciembre Enero 

        1   2 3 4  1 2 3 4      1 2 3 4       1 2 3 4 

Actividad 3.3: Diseño de la 

documentación que soporte o 

de cumplimiento a cada 

estándar mínimo del SG-SST 

que debe cumplir el 

establecimiento. 

    

 

 

 

 

 
 

 

 
        

Actividad 3.2: Socialización y 

entrega de la documentación 

para la implementación del 

SG-SST al establecimiento. 

 

            

 

 

 

   

 

 

3.6 Presupuesto 

Tabla 3. Presupuesto de la propuesta 

Presupuesto para la ejecución de la propuesta 

Cantidad Concepto     Valor Unitario Valor Total 

      4 meses 
Internet 

 (para dos   personas) 
          $ 40.000 $ 320.000 

1 Office familiar 4 meses           $46.000 $184.000 

2 Lapiceros negros           $ 2.000 $ 4.000 

10 Hojas de block blancas               $200 $2.000 

2 Carpetas planilladoras            $13.000 $26.000 

2 Transporte y comida visita            $ 100.000 $ 200.000 

TOTAL            $ 736.000 
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4. Desarrollo 

El desarrollo de la metodología mencionada anteriormente se llevó a cabo por medio 

de las siguientes actividades:  

Fase 1:  

Actividad 1.1. Reconocer aspectos inherentes al establecimiento y sus trabajadores 

por medio de una entrevista y una encuesta 

 

 4.1 Identificación de la Empresa donde se Desarrolló la Consultoría 

Tabla 4.  Identificación de la empresa 
Razón social Descripción 

Nombre 

Número de identificación tributaria (NIT) 

Dirección 

 

Municipio 

                       Piscina Natural Piedemonte Llanero 

          3275663 

          

          Finca Las Palmas, Lote 2  

          Vereda Salinas 

          Restrepo 

Departamento           Meta 

Número de trabajadores           11 

No. Matrícula mercantil            0000273876 

Código de la actividad económica (CIIU)           5514 y 9329 

Actividad económica 

                                                                      

                      Alojamiento rural  

                      y otras actividades recreacionales                                                         

no especificadas 
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Figura 3. Ubicación geográfica del balneario 

 

Adaptado de Google Maps (2024) 

 

El establecimiento se creó en el año 2016 y tiene una única sede en el municipio de 

Restrepo, ofrece servicio de restaurante y balneario, el deseo del propietario es dar a conocer 

la gastronomía llanera, para lo que se dispone de 45 mesas, además, se desea una experiencia 

única a sus clientes, asegurando que disfruten de una cálida piscina de agua natural la cual 

tiene en su punto más hondo una profundidad de 1,58 m, juego en canchas de tejo, juegos 

de mesa, bolirana, entre otros. El lugar tiene a disposición de los visitantes servicios 

sanitarios tanto para damas como para caballeros, de manera independiente, dos por cada 

denominación, adicional se cuenta con servicio de ducha. 

En el establecimiento trabajan 11 personas, con los siguientes cargos y funciones: 

Tabla 5. Descripción de los cargos 
Cargo Cantidad Funciones 

Propietario/Administrador 1 Gestionar recursos humanos, técnicos, económicos y demás 

Planificar los objetivos de la empresa y establecer los 

indicadores y metas a cumplir 

Coordinar los procesos internos necesarios para el 

funcionamiento del establecimiento 

Atención al cliente 2 Guiar a los clientes hacía la piscina 
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Cargo Cantidad Funciones 

Estar pendiente a cualquier novedad en la piscina, haciendo 

a su vez el papel de salvavidas 

Atención en el punto autorizado para alimentos y bebidas 

Chef 1 Organizar el menú 

Asegurarse de que se entreguen a la mesa platos de calidad 

Supervisar el desempeño de los auxiliares 

Auxiliar de cocina 2 Apoyar al chef en las preparaciones 

Mantener orden y limpieza en el área de trabajo 

Operario de parqueadero 1 Direccionar vehículos en el estacionamiento 

Estar atento con la seguridad de la zona 

Guiar a los clientes hacía las zonas comunes 

Mesero 4 Tomar los pedidos 

Pasar alimentos y bebidas a la mesa 

Asegurar el pago por parte de los clientes 

Apoyar con la limpieza del establecimiento 

 

4.2 Descripción sociodemográfica 

En el establecimiento operan 11 personas, en su mayoría padres de familia, lo que 

sugiere una fuerza laboral madura y responsable, con alta probabilidad de valorar la 

estabilidad laboral y los beneficios que les permitan equilibrar su vida laboral y familiar.  

Para caracterizar la población de trabajadores que se verán beneficiados con este 

proyecto, se diseñó una encuesta, por medio del aplicativo web “Survey Monkey” y también 

se realizó entrevista conforme iban surgiendo interrogantes importantes para complementar 

la descripción, a continuación, se presentan los resultados obtenidos: 

1. Sexo 

Figura 4. Gráfico pregunta sobre sexo, encuesta sociodemográfica 
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La encuesta determinó que el 54,5% de los trabajadores son mujeres, es decir, un 

número de 6 personas, el otro 45,4% son hombres, es decir, 5 personas, para un total de 11 

trabajadores. Todos entre una edad de 18 a 60 años.   

  Se puede determinar que la población laboral se encuentra equilibrada respecto al 

sexo, sin indagar sobre la orientación sexual, ya que se considera irrelevante para el estudio, 

debido a que independientemente de su orientación sexual, el SG-SST pretende la 

promoción y prevención de riesgos/enfermedades laborales para todos los trabajadores y 

clientes del establecimiento, fomentando valores corporativos como el respeto y el 

compañerismo. Esto no quiere decir que dentro de la política y los valores morales/éticos 

del establecimiento se desconozca la importancia del respeto a la persona y el 

reconocimiento a sus capacidades independientemente del género con el cual se identifique.  

La identificación del sexo es importante porque permite identificar diferentes 

enfermedades o requerimientos de salud que sean predominantes o anormales de un grupo 

en específico, así mismo, permite realizar programas de intervención más efectivos 

relacionados con la salud, la violencia y por último, proporciona una perspectiva más amplia 
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para la identificación y valoración de los riesgos, ya que de acuerdo con el sexo así mismo 

pueden variar las responsabilidades, sabiendo que hombres y mujeres aunque pueden hacer 

las mismas actividades, generalmente se les asignan roles de acuerdo al sexo (Cadena et al, 

2020).  

2. Estado civil 

 

Figura 5. Gráfico pregunta sobre estado civil, encuesta sociodemográfica 

 

El 54,5% de los trabajadores viven en unión libre, el 27% es soltero, y en un 18% 

corresponde a casado y divorciado, no se registran personas viudas. 

Definir el estado civil de una persona, es importante debido a permite entender que 

tipo de responsabilidades tiene el trabajador que puedan estar relacionadas a la parte 

económica, el acceso a la salud y a beneficios sociales por parte del estado, también, el 

estado civil es relevante para comprender diferentes comportamientos relacionados con la 

salud mental y física, dependiendo del apoyo emocional que pueda recibir una persona así 

mismo podría reflejarse en el desempeño laboral y del mismo modo, el entorno y las 

condiciones laborales pueden afectar o beneficiar las relaciones interpersonales en casa 

(Zapata et al, 2017). 
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3. Hijos 

 

Figura 6. Gráfico pregunta sobre número de hijos, encuesta sociodemográfica 

 

 

Los resultados obtenidos muestran que 4 personas tienen un hijo, otras 4 tienen dos 

hijos, 2 personas tiene 3 hijos y solo una persona tiene 5 hijos, de los 11 trabajadores solo 

uno no tiene hijos. 

 La cantidad de hijos al igual que el estado civil son variables importantes, ya que 

pueden ocasionar diferentes comportamientos en las personas que a su vez pueden causar 

episodios de estrés o cansancio mental, debido a las responsabilidades familiares 

relacionadas con la disponibilidad de tiempo y la presión financiera, que puede verse 

reflejada en disminución de la productividad laboral, así como en expresiones de actitud y 

aptitud no adecuadas para el entorno de trabajo, y del mismo modo, vivir en constante estrés 

laboral puede modificar el estado de ánimo de las personas alterando el comportamiento y 

afectando la relación del trabajador con su familia (Velásquez y Román, 2019). 

Los trabajadores que tienen un hogar establecido (esposa/o e hijos), o incluso solo 

pareja, deben lograr un equilibrio entre ambas partes y de esta manera poder obtener 

satisfacción, estabilidad emocional y un buen desarrollo personal, social y laboral. 
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4. Educación 

 

Figura 7. Gráfico pregunta sobre nivel de educación, encuesta sociodemográfica 

 

 

La encuesta muestra una notable variación en nivel de educación, por un lado, 

ninguno de los trabajadores manifestó haber realizado formación universitaria o posgrado, 

aunque dos personas tienen estudios técnicos o tecnólogos, cuatro personas manifiestan 

haber culminado el bachillerato y otras tres tenerlo incompleto, finalmente, una persona 

expresa haber cursado solo hasta primaria y una última no haberla culminado. 

Saber el nivel de educación de los trabajadores es clave para el sistema de gestión 

porque permite la creación de estrategias de enseñanza acorde a cada trabajador, es decir, 

no todos comprendemos con la misma facilidad y el nivel de educación nos ayuda a crear 

estrategias de aprendizaje, asumiendo que las personas que tengan un nivel educativo 

inferior son aquellas con las que debe emplearse un lenguaje menos técnico; se dice que la 

educación permite que los trabajadores tengan una mayor conciencia y percepción de los 

riesgos, lo que les permite actuar de manera diferente, desarrollando una cultura de 

seguridad más estable (Arce y Rojas, 2020). 

5. Vivienda y estrato socioeconómico 
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Figura 8. Gráfico pregunta sobre vivienda y estrato socioeconómico, encuesta 

sociodemográfica 

 

Los resultados de la encuesta revelan que los trabajadores viven en viviendas estrato 

1, 2 y 3, de acuerdo con el DANE (2024), estos tres estratos corresponden a la estratificación 

“bajo”, siendo usuarios con menos recursos económicos, esto no quiere decir que vivan en 

condiciones extremas, de hecho, con la entrevista realizada posterior a la encuesta se logró 

determinar que son viviendas que cuentan con acceso a servicios públicos (agua, gas y 

electricidad), viviendas terminadas en pisos y paredes, a excepción de una en obra negra, 

cada vivienda con mínimo dos habitaciones y un baño, ubicadas en barrios seguros.  

6. Empleo y condiciones laborales 

Figura 9. Gráfico pregunta sobre años de trabajo en el establecimiento, encuesta 

sociodemográfica 
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De acuerdo con la gráfica, se puede inferir que existe estabilidad laboral que permite 

la estadía de los trabajadores en el establecimiento, pues más del 80% de los trabajadores 

lleva entre 2 a 5 años trabajando allí, cuando se indagó por la razón, la respuesta recibida 

fue que este trabajo les permite tener estabilidad económica y cubrir los gastos mensuales y 

que en general el ambiente laboral es bueno. 

 

7. Turnos laborales 

Figura 10. Gráfico pregunta sobre turnos en la semana, encuesta sociodemográfica 

 
 

En la gráfica 10, se evidencia la respuesta a la pregunta sobre turnos laborados 

semanalmente, a la cual, 5 personas respondieron que trabajan los 7 días de la semana, 

corresponde a los trabajadores con cargo administrador, chef, una persona de atención al 

cliente, un auxiliar de cocina y el operario de parqueadero; los descansos deben pedirse con 

días de anticipación para decidir el día y de ser necesario la persona que lo reemplace, sea 

un mismo compañero o para realizar una contratación externa por el turno. Por otro lado, el 

operario de parqueadero trabaja solo 6 turnos, de martes a domingo, debido a que los lunes 

no hay mucho flujo de vehículos. Finalmente, los meseros, un auxiliar de cocina y uno de 

atención al cliente trabajan entre 5 y 4 turnos, los cuales son programados y comunicados 
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los días domingo en la noche, de acuerdo con el flujo de clientes, festividades y descansos 

de la semana. 

8. Satisfacción salarial 

Figura 11. Gráfico pregunta sobre satisfacción salarial, encuesta sociodemográfica 

 

 Más del 90% de los trabajadores se encuentran muy satisfechos con el salario que 

recibe, manifiestan que cubren sus necesidades básicas y además les alcanza para otras 

cosas, también expresan que con la ayuda en la alimentación pueden ahorrar dinero. Solo 

una persona se muestra insatisfecha, debido a que considera que por su cargo se le debería 

reconocer un poco más.  

9. Accidentes laborales 

Figura 12. Gráfico pregunta sobre accidentes laborales, encuesta sociodemográfica 
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Respecto a la accidentalidad laboral, solo 3 personas reportan haber tenido al menos 

un accidente durante el último año, específicamente en el área de cocina, relacionada con 

cortes y quemaduras leves, sin embargo, ninguno fue reportado ante la ARL.  

 

4.3 Aspectos relacionados a la Seguridad y Salud en el Trabajo 

El balneario ofrece servicio de martes a domingo, de 7:00 am hasta las 8:00 pm, los 

trabajadores tienen una hora de almuerzo, el cual se les incluye todos los días; adicional los 

fines de semana se les incluye también el desayuno, para este tienen un tiempo estimado de 

20 minutos, siendo así, se cumple una jornada laboral de 10 horas, se les paga al día un 

salario de $75.000 pesos por turno, por tanto, no tienen un contrato establecido, no se les 

pagan prestaciones de ley, no se realizan exámenes ocupacionales de ingreso o egreso y 

tampoco periódicamente.  

Se han presentado accidentes leves o de baja gravedad relacionados al área de cocina, 

como cortes con cuchillos, platos o vasos rotos, quemaduras con vapor o con ollas calientes, 

que no han requerido incapacidad de los trabajadores; en los meseros se tiene reporte de 

incidentes por pisos mojados debido a lluvias o derrames de bebidas.  

El clima laboral es tenso, específicamente hablando de los meseros, ya que algunos 

no saben manejar el estrés del momento, elevando el tono de la voz, causando conflictos 

internos, lo que no permite fluidez en el servicio.  

En cuanto a las instalaciones y mantenimiento, los residuos se recolectan y 

almacenan en una zona destinada a este fin, ubicada a 100 metros del establecimiento 

principal, lo que demuestra un compromiso con la higiene y el orden en las operaciones 
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diarias. La piscina recibe mantenimiento una vez por semana, garantizando la seguridad y 

la calidad del agua para los usuarios, mientras que la cocina y todas las áreas del 

establecimiento son aseadas a diario, reflejando un alto estándar de limpieza y salubridad, 

crucial en un entorno que combina alimentación y recreación acuática. Además, el lugar 

cuenta con señalización adecuada para las rutas de evacuación, evidenciando una 

preocupación por la seguridad de los empleados y clientes. El agua se obtiene a través de 

pozos, ya que el balneario está en una zona común, en un entorno rural. 

Respecto a las certificaciones de los trabajadores en lo que respecta a sus 

responsabilidades de su trabajo y con la SST del establecimiento, no hay evidencia de la 

capacitación frente al manejo de alimentos, primeros auxilios, brigada de emergencia ni 

salvavidas.  

Actividad 1.2. Evaluar el cumplimiento de los 21 estándares mínimos propuestos en 

la Resolución 0319 de 2019 para conocer el diagnóstico y estado actual del establecimiento 

frente a la SST. 

Se realizó la evaluación de los estándares mínimos de SST del balneario/restaurante 

(Apéndice A), con una calificación de 14%, por lo que su valoración es CRÍTICO, resultado 

esperado, ya que al no tener un SG-SST se desconocen muchos aspectos que deben tenerse 

en cuenta para el cumplimiento de requisitos legales en materia de SST.  

El cumplimiento conforme al ciclo de mejora continua es el siguiente:  

Planear: 3% 

Se evidencia cumplimiento en la existencia del mecanismo de comunicación verbal 

entre el empleador y los trabajadores, por lo cual, si se presentan incidentes o accidentes 
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laborales se le comunica inmediatamente al empleador, se considera cumplimiento parcial, 

ya que no se cuenta con un plan de comunicación interna y externa que funcione como 

evidencia y pueda conservarse como información documentada dados los requerimientos de 

la ISO 45001:2018 para la implementación de un SG-SST. 

Por otro lado, si bien se realiza la selección de proveedores responsables, esta se hace 

mediante criterios personales del administrador, no se maneja una lista de chequeo para su 

selección, en la que se establezca la necesidad de solicitar documentación relacionada con 

la SST, como por ejemplo certificado de la ARL de la implementación del SG-SST, 

certificado de pago de la seguridad social, certificado de manipulación de alimentos, fichas 

técnicas y de seguridad de los productos (Corporación colombiana de investigación 

agropecuaria [Agrosavia], 2024). 

Hacer: 11% 

El estándar estilo de vida y entorno saludable tiene cumplimiento parcial debido a 

que en el establecimiento solo se realizan actividades de pausas activas, pero no se tiene un 

programa sobre estilos de vida saludable donde se refiera a temas como el deporte, la buena 

alimentación, el tabaquismo, alcoholismo, diabetes, hipertensión y otros.  

Respecto a servicios de higiene y manejo de residuos, el establecimiento paga por 

agua potable, alcantarillado y recolección de residuos sólidos a la empresa pública del 

municipio.  

Referente a la identificación de sustancias con toxicidad aguda se tiene identificado 

el cloro, pero no se tiene etiqueta ni ficha de seguridad.  
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Por último, en cuanto a inspecciones a maquinaria, instalaciones y equipos, así como 

su mantenimiento, estas se realizan semanalmente, de manera que se proteja a trabajadores 

y clientes de situaciones de riesgo debido a problemas locativos o en los equipos, por 

descuido de estos; el administrador es consciente de que tiene una alta responsabilidad frente 

al bienestar de todas las personas que visitan el lugar, por eso destina tiempo y dinero para 

atender todas las eventualidades. 

Las etapas verificar y actuar tienen 0% de cumplimiento, ya que no aplica teniendo 

presente que el establecimiento no tiene un SG-SST implementado. 

Es necesario mencionar que al no tener establecido el sistema de gestión no hay 

recursos  asignados, de ninguna naturaleza, para realizar todas las acciones necesarias y 

asegurar el bienestar de los trabajadores, no existe un plan anual de trabajo en el que se tenga 

presente la necesidad de capacitar a los trabajadores para que sean más competentes en sus 

funciones y tampoco para que tengan la capacidad de reconocer los riesgos a los que se 

exponen en el entorno laboral y lo que pueden hacer para anteponerse a ellos.  

El bajo cumplimiento de los estándares mínimos en SST demuestra la falta de 

compromiso e interés por parte de la alta dirección para brindar un entorno laboral seguro a 

sus trabajadores, pero también se puede inferir que el desconocimiento y la falta de 

información no han permitido que la situación sea diferente, por esta razón, se resalta la 

importancia de crear un programa de capacitaciones para fortalecer la conciencia en 

seguridad y salud en el trabajo.  

Fase 2:  
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Actividad 2.1. Visita a las instalaciones del balneario/restaurante para determinar con 

información primaria los riesgos asociados a la actividad y servicios prestados, evidenciando 

prácticas, comportamientos, lugares e implementos que puedan ser fuente de riesgo para los 

trabajadores y clientes. A continuación, se presenta una serie de fotografías tomadas el día 

de la visita al establecimiento: 

 

Figura 13. Área de cocina 1 

 

 
 

 

Figura 14. Área de cocina 2 

 
 

Figura 15. Área de cocina 3 
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El piso de la cocina no es adecuado debido a que la superficie de la baldosa es muy 

lisa, lo que la hace resbaladiza y tampoco tiene cinta antideslizante para evitar resbalones, 

por otro lado, hay muchas ollas, platos y otros utensilios ubicados a nivel del suelo, lo que 

obliga a los trabajadores a inclinarse en repetidas ocasiones durante la jornada laboral para 

buscar lo que se necesita. Respecto a la distribución del espacio, en general es buena para 

los 3 trabajadores, sin embargo, hay un mesón auxiliar que puede dificultar en ocasiones la 

movilización.  

Por último, la cocina carece de extintor y botiquín, manual de cómo actuar frente a 

una emergencia, además, de señalización de rutas de evacuación, superficies calientes o 

frías, presencia de fuentes de energía eléctrica y gas, de prohibición (fumar o beber alcohol), 

de la obligatoriedad de mantener orden y limpieza, entre otros. 

 

Figura 16. Piscina agua natural 1 

 

Figura 17. Piscina agua natural 2 
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El piso alrededor de la piscina no es adecuado,  ya que aunque es de cemento, se le 

aplicó cera tipo pintura para darle brillo y un mejor aspecto, sin embargo, ese brillo hace que 

la superficie sea resbalosa, promoviendo una condición insegura al ser un lugar que mantiene 

bastante agua, por otro lado, hay un puente de piedra que conectan el borde con una isla de 

cemento que se encuentra dentro de la misma piscina,  el cual está hecho de piedra lisa, 

tendiendo a ser resbaloso, además, no tiene pasamanos, incrementando el riesgo de caída.   

 

Figura 18. Zona Restaurante 

 

Figura 19. Comedores zona piscina 

 

Se evidencia en la zona de restaurante, al igual que en la piscina, pisos de concreto 

recubiertos con cera tipo pintura, el piso brilla, como se ve en la figura 15, haciéndose un 

poco resbaladizo, en la zona de comedor el piso ya tiene la cera desgastada, por lo que carece 

de esta condición resbalosa, sin embargo, la escalera de ingreso no tiene ningún tipo de 
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baranda o material en los escalones para evitar caídas, y en ninguna de las dos áreas hay 

señalización sobre aforo máximo, rutas de evacuación, pisos mojados u otros. 

 

Figura 20. Zona de esparcimiento/juegos 

 
Figura 21. Pasillo de ingreso a áreas 

 

Superficies irregulares cuando hay cambio de la zona interna a la externa, ya que la 

zona externa es natural, por ende, pasa de suelos rústicos a pasto o suelos rocosos. 

La ubicación del balneario en un ambiente natural hace propenso el lugar de 

presenciar animales como serpientes, escorpiones, abejas, zancudos y otros, que pueden 

representar un peligro para el bienestar de todos, no existe señalización informativa ni de 

advertencia.  

 

 

 

 

 



DISEÑO DEL SG-SST PIEDEMONTE LLANERO                                                        60 

   

 

Figura 22. Zona baños 

 

Figura 23. Baños damas 

 

Figura 24. Baños caballeros 

 

En la figura se puede evidenciar la zona externa de los baños, en diferentes niveles 

de altura un baño del otro, en dicha intersección hay una escalera que no tiene barandas ni 

cinta antideslizante en los escalones, también superficies irregulares, pues la zona externa 

está compuesta principalmente por gravilla, para luego pasar a la parte interna con baldosa, 
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por último, el piso de la zona de regadera o ducha está cubierto con la cera tipo pintura 

haciéndolo resbaloso.  

En general ningún área tiene señalización que funcione como medida informativa a 

trabajadores y visitantes con el fin de prevenir accidentes e incidentes y tampoco tiene un 

plan de emergencias disponible para todos.  

No hay evidencia de botiquines ni extintores, camilla portátil o algún elemento que 

funcione para atender alguna eventualidad. 

Actos inseguros 

Correr o caminar muy rápido sobre el piso mojado. 

Cargar bandejas con demasiados platos, haciendo complicado su transporte desde la 

cocina hacia las mesas. 

Manipulación de elementos de aseo para la limpieza de las áreas sin utilizar 

elementos de protección personal como guantes y tapabocas. 

 Manipular elementos calientes como ollas, o exponerse a vapores e inmediatamente 

lavarse las manos o manipular elementos congelados. 

Postura corporal inadecuada para inclinarse a levantar bandejas, canastas, platos y 

otros elementos. 

No limpiar o secar las superficies inmediatamente después de realizarse el derrame 

de agua, alimentos o alguna otra cosa que pueda ocasionar un incidente o accidente. 

Actividad 2.2. Diseño de la matriz de identificación de peligros, evaluación y 

valoración de riesgos del establecimiento. 
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Para la identificación, evaluación y valoración de riesgos se adaptó la metodología 

propuesta por la Guía Técnica Colombiana GTC 45 de 2012. Ver Apéndice B. 

Se evaluaron 6 actividades, divididas en 15 tareas y un total de 33 peligros; las 

actividades evaluadas fueron vigilancia y ubicación de vehículos en parqueadero, atención 

venta al público y taquilla en zona recreacional, preparación de alimentos en cocina, 

atención a la mesa en restaurante y actividades generales para tener presente la ocurrencia 

de fenómenos naturales. Las tareas a manera general están relacionadas con la vigilancia y 

direccionamiento de vehículos en el parqueadero y hacía la zona recreacional, atención en 

punto autorizado, en las mesas, toma de pedidos, todas las actividades necesarias para la 

preparación de alimentos y limpieza de las áreas.  

 

 

Figura 25. Gráfico distribución porcentual de peligros identificados 

 
 

De acuerdo con el gráfico de la figura 20, los peligros más representativos con un 

porcentaje total de 25%, corresponden a condiciones de seguridad, debido a caídas por piso 

mojado, accidentes vehículo-persona, servicio de salvavidas, manejo inadecuado de 
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cuchillos, incendios o robos, en los cuales las medidas en la fuente, en el medio y en el 

individuo son casi nulas, el riesgo de caída por piso mojado es el más representativo en este 

grupo, ya que se presenta en varias tareas, se concluye que no es posible la eliminación de 

este riesgo debido a que la actividad principal del establecimiento es el balneario, por ende, 

el agua es un factor que siempre va a estar presente y es difícil de controlar; como medida 

de sustitución se propone cambiar el tipo de suelo alrededor de la piscina o en el caso de la 

cocina poner alfombra de goma antideslizante, como medida de ingeniería la adecuación de 

rejillas alrededor de la piscina o cambio suelo por  uno de resina de poliuretano, 

independientemente de la tarea se ha propuesto como control administrativo indispensable 

la capacitación a los trabajadores sobre la importancia del orden y aseo en el área de trabajo 

y sobre reglas de trabajo seguro, como elementos de protección personal, es importante que 

el empleador dote a los trabajadores de calzado cómodo y con zuela antideslizante. 

El peligro biomecánico se presenta con un porcentaje de 18%, relacionado con 

posturas prolongadas al estar mucho tiempo de pie, manipulación manual de cargas al 

levantar canastillas llenas, el estar mucho tiempo de pie, está presente en todas las 

actividades y en varias tareas, se han propuesto como medidas de control no acompañar a 

los visitantes hasta ciertos puntos, la compra de patinetas eléctricas y sillas ergonómicas, la 

implementación de toma de pedidos por medio electrónico, amoblar pisos con alfombras 

ergonómicas y la programación de descansos y pausas activas durante el turno, acompañado 

de la adaptación de un espacio para dichas actividades; por otro lado, la parte psicosocial 

también se presenta con un porcentaje del 18% haciendo referencia al estrés por nivel de 

responsabilidad, manejo de caja, de pedidos, interacción con clientes, meseros, rotaciones y 
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descansos, es importante que el empleador asuma la responsabilidad frente a la salud mental 

de sus colaboradores, por ello, debe garantizar que hayan programas de bienestar social con 

ayuda de profesionales.  

Respecto a la aceptabilidad del riesgo, no se identificaron riesgos “no aceptables”, 

dado que la mayoría de los peligros de acuerdo con lo observado en el lugar, no tienen 

potencial para generar incidentes significativos, pero si es importante mantener o mejorar 

las condiciones de trabajo para evitar que se conviertan en eventos que puedan atentar contra 

la vida de los trabajadores. Por otro lado, hay 11 peligros que dan lugar a riesgos “no 

aceptables o aceptables con control especifico”, encontramos caída por piso mojado, debido 

a que, al ser un balneario, las personas entran y salen de la piscina hacía zonas de restaurante 

y demás zonas comunes, sin tener la precaución de secarse los pies, también sucede en la 

cocina cuando lavan utensilios y dejan caer agua al suelo. Otros riesgos son, prestar servicio 

de salvavidas, en el cual se propone la instalación de una alarma en caso de emergencia y 

garantizar que al menos 5 de los trabajadores tengan curso de salvavidas, de los cuales, 

deben haber 2 en turno, aunque se debe considerar contratar una persona para que cumpla 

solo esta función, así mismo, todos los trabajadores deben tener curso de primeros auxilios 

vigente,  el estar mucho tiempo de pie también es un peligro muy representativo dentro de 

las tareas que se realizan en el establecimiento, cuyas medidas de control se mencionaron 

en el párrafo anterior,  el manejo inadecuado del cuchillo o cualquier otro elemento 

cortopunzante, se presenta en la tarea de pelar y cortar vegetales, cárnicos y demás 

necesidades dentro de la preparación de los alimentos, cambiar el cuchillo por peladores 

manuales o máquina peladora de frutas y verduras, sin olvidar que el empleador debe 
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garantizar que el chef y los auxiliares de cocina tengan curso de manipulación de alimentos 

vigente y suministrar guantes anticorte, en la cocina se da otro riesgo importante que es el 

manejo inadecuado de ollas, relacionado con la exposición a temperaturas calientes y frías, 

es decir, tener contacto directo con las ollas calientes o el exponerse al vapor caliente y de 

inmediato lavarse las manos o manipular ingredientes fríos, se recomienda cambiar las ollas 

por unas que tengan asas aislantes de calor y garantizar que se implemente lo aprendido en 

el curso de manipulación de alimentos. 

Dentro de la matriz se evaluaron peligros que pueden presentarse en cualquiera de 

las actividades porque no depende directamente de la tarea efectuada sino de la locación en 

el que se encuentra el establecimiento y así mismo de situaciones de las cuales tener el 

control es incierto porque no se tiene certeza de cuándo se pueden presentar, es el caso de 

los fenómenos naturales, existen otros tipos de riesgo que son independientes a las tareas, 

como por el ejemplo el riesgo de incendio por corto eléctrico, se establecieron controles 

como instalación de tacos individuales, señalización y mantenimiento de sistemas eléctricos, 

este último con guantes y botas dieléctricas para su protección; los trabajadores también se 

exponen a robos, por lo cual, es necesario la contratación de una al menos dos personas para 

que presten servicio de vigilancia y además, la instalación de sistemas de seguridad como 

una alarma, por último, todos los trabajadores se exponen a picaduras, mordeduras de 

zancudos, serpientes u otros animales, al estar en zona rural el lugar se encuentra rodeados 

de árboles y todo un ecosistema natural que propician la aparición de estos animales, es 

necesario construir barreras de aislamiento como muros y mallas, mantener los caminos 
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despejados y ejecutar un cronograma de fumigaciones con jornadas de preparación sobre 

cómo actuar frente a un evento de estos.  

El establecimiento está registrado en su actividad principal como “alojamiento rural” 

(CIIU 5514) y como actividad secundaria “actividades recreativas y de esparcimiento no 

especificadas“ (CIIU 9329) en lo que corresponde a su matrícula mercantil, esto se debe a 

que en un inicio se prestaba en conjunto el servicio de alojamiento, comida y recreación, sin 

embargo, actualmente solo hay servicio de restaurante y zona recreativa, por esta razón, se 

recomienda al propietario del establecimiento que actualice el documento de la siguiente 

manera: establecer como actividad principal el código CIIU 9329, ya que el atractivo 

principal del lugar es la piscina natural y las zonas recreativas, por otro lado, cambiar el 

código CIIU 5514 por el código CIIU 5611, el cual corresponde a comidas preparadas y el 

expendio de alimentos a la carta.  

Haciendo el cambio de los códigos y de acuerdo con el anexo técnico del Decreto 

768 de 2022, por el cual se actualiza la Tabla de Clasificación de Actividades Económicas 

para el Sistema General de Riesgos Laborales y se dictan otras disposiciones, el propietario 

debe cotizar frente a la aseguradora de riesgos por clase III, es decir, riesgo medio, debido a 

que se ha identificado una cantidad significativa de riesgos que al no controlarse se pueden 

materializar.  

Fase 3:  

Actividad 3.1. Diseño de la documentación que soporte o de cumplimiento a cada 

estándar mínimo del SG-SST que debe cumplir el establecimiento.  
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A continuación, se presenta la misión y visión del establecimiento PISCINA 

NATURAL PIEDEMONTE LLANERO al implementar un Sistema de Gestión de la 

Seguridad y Salud en el Trabajo:  

• Misión: proteger la salud y seguridad de todos los empleados, clientes y visitantes 

del establecimiento, promoviendo condiciones de trabajo seguras y saludables 

mediante la prevención de riesgos y la implementación de un SG-SST efectivo y 

sostenible. 

• Visión: ser un referente en el sector de esparcimiento en la región, reconocido por 

nuestro compromiso con la seguridad, la prevención de riesgos y la mejora continua 

de nuestras prácticas de trabajo seguro. 

Con el propósito de declarar el compromiso del establecimiento 

restaurante/balneario con la protección de la salud y promoción del bienestar de los 

trabajadores, clientes y visitantes, garantizando un entorno seguro mediante la prevención 

de accidentes y enfermedades laborales, en cumplimiento de la normativa vigente, se ha 

establecido la siguiente política de SST:  

• Política de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) 

Declaración del Compromiso 

El establecimiento de restaurante y balneario se compromete a preservar la salud y 

seguridad de sus trabajadores, clientes y visitantes mediante la implementación de un 

Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) alineado con el Decreto 

1072 de 2015 y la Resolución 0312 de 2019. 
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Como parte de este compromiso, el propietario y el equipo de gestión se asegurarán 

de: 

• Identificar y evaluar los riesgos asociados a todas las actividades del establecimiento. 

• Implementar medidas de control adecuadas para prevenir accidentes y enfermedades 

laborales. 

• Promover una cultura de seguridad a través de capacitaciones, comunicación y 

participación de todos los empleados. 

• Actualizar y mejorar continuamente el SG-SST para garantizar su eficacia y 

adaptabilidad ante posibles cambios en el entorno de trabajo o la normativa. 

Alineación con la Normatividad Vigente 

Este establecimiento se rige bajo las disposiciones establecidas en el Decreto 1072 

de 2015 y la Resolución 0312 de 2019, que establecen la obligatoriedad de implementar y 

cumplir con un Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo que contemple, entre 

otros, la identificación de peligros, evaluación de riesgos y la adopción de medidas 

preventivas. 

La política de seguridad y salud en el trabajo se alinea con estos lineamientos, 

estableciendo procedimientos y programas que cumplen con los requisitos legales y reflejan 

un compromiso real con el bienestar de nuestros empleados y visitantes. 

Alcance de la Política y su Aplicabilidad a Todo el Personal 

Esta política de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) se aplica a todas las personas 

vinculadas con el establecimiento de restaurante y balneario, incluyendo: 



DISEÑO DEL SG-SST PIEDEMONTE LLANERO                                                        69 

   

 

1. Todo el personal de planta: empleados en áreas de cocina, servicio de mesas, 

limpieza, mantenimiento de la piscina, administración y atención al cliente. 

2. Personal temporal o de apoyo: cualquier trabajador que desempeñe funciones dentro 

del establecimiento de forma temporal o en eventos especiales. 

3. Clientes y visitantes: a quienes se les garantizará un ambiente seguro mediante 

información clara sobre el uso adecuado de las instalaciones, así como la 

señalización visible de áreas restringidas o de riesgo. 

Prácticas de Trabajo Seguro y Responsabilidades de Todo el Personal 

Para cumplir con esta política, el personal debe adoptar prácticas de trabajo seguro 

que contribuyan a la protección individual y colectiva. Los aspectos clave incluyen: 

• Uso adecuado de Equipos de Protección Personal (EPP): el personal deberá usar el 

EPP adecuado para cada tarea, como guantes, delantales, calzado antideslizante en 

la cocina y en áreas húmedas, y cualquier otra protección específica según el puesto 

de trabajo. 

• Prácticas de manipulación segura: los trabajadores en la cocina recibirán formación 

en el manejo seguro de utensilios y equipos de cocina, prevención de quemaduras y 

cortes, y prácticas de higiene y manipulación de alimentos para evitar intoxicaciones 

alimentarias. 

• Ergonomía y manejo de cargas: se brindará capacitación en posturas ergonómicas y 

técnicas de levantamiento de cargas para el personal que realiza actividades físicas, 

con el fin de prevenir lesiones musculoesqueléticas. 
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• Prevención en áreas de recreación y balneario: el personal encargado de la piscina 

y las canchas de tejo deberá verificar diariamente el estado de estas áreas y aplicar 

prácticas de prevención, como mantener los pisos secos y verificar el cumplimiento 

de las normas de seguridad por parte de los visitantes. 

Respuesta a Emergencias 

Para garantizar una respuesta rápida y efectiva ante situaciones de emergencia, todo 

el personal debe conocer y estar capacitado en los protocolos de actuación que incluyen: 

• Plan de evacuación: cada trabajador debe conocer las rutas de evacuación y los 

puntos de reunión en caso de emergencias como incendios o sismos. La señalización 

de rutas de evacuación y salidas de emergencia estará claramente visible y accesible 

para todos. 

• Simulacros periódicos: se realizarán simulacros de evacuación y de respuesta a 

emergencias al menos una vez al año para entrenar al personal en el manejo de 

incidentes y evaluar la efectividad de los procedimientos. 

• Capacitación en primeros auxilios: al menos un trabajador en cada turno estará 

capacitado en primeros auxilios para brindar atención inmediata en caso de 

accidentes o lesiones, especialmente en áreas de alto riesgo como la cocina y el 

balneario. 

• Comunicación y reporte de incidentes: los empleados deben reportar 

inmediatamente cualquier incidente o condición insegura al responsable de SST para 

su evaluación y control. Este reporte inmediato es clave para prevenir futuros 

accidentes y para la mejora continua del SG-SST. 
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Aplicación a Clientes y Visitantes 

Además de las medidas internas para el personal, el establecimiento se compromete 

a garantizar la seguridad de clientes y visitantes. Esto incluye: 

• Señalización: las áreas de riesgo, como la piscina y las canchas de tejo, contarán con 

señalización que indique las normas de uso y las recomendaciones de seguridad para 

los visitantes. Además, se compromete a señalizar rutas de evacuación, puntos de 

encuentro, pisos resbalosos, superficies irregulares, entre otros.  

• Información preventiva: el personal proporcionará instrucciones y recordatorios de 

las normas de seguridad a los clientes cuando sea necesario, y estarán atentos a 

advertir o asistir en caso de conductas que puedan generar riesgo. 

• Controles en áreas de esparcimiento: el personal supervisará activamente las áreas 

de recreación, con el fin de asegurar que se mantengan seguras y en condiciones 

adecuadas de uso, cumpliendo con las normas de SST. 

Esta política de Seguridad y Salud en el Trabajo será revisada periódicamente y 

actualizada cuando sea necesario para asegurar su efectividad y adaptarse a las nuevas 

necesidades del establecimiento, en función de los cambios en la normatividad o en las 

actividades operativas. 

El apéndice C contiene a más detalle los planes y programas que se listan a 

continuación: 

• Plan de Identificación de Peligros, Evaluación y Valoración de Riesgos (IPER) 

▪ Listado de actividades y procesos en cada área  

▪ Identificación de peligros 
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▪ Matriz de evaluación de riesgos y sus medidas de control 

▪ Revisión y actualización del plan IPER 

• Programa de Capacitación en Seguridad y Salud en el Trabajo 

▪ Calendario anual de capacitaciones 

▪ Temas de capacitación, evaluación de conocimientos y registro de participación 

▪ Revisión y actualización del programa 

• Plan de Gestión y Control de Emergencias 

▪ Identificación de escenarios de emergencia 

▪ Roles y responsabilidades de los trabajadores durante emergencias 

▪ Procedimientos específicos de evacuación, primeros auxilios y respuesta rápida 

▪ Mapas de evacuación y señalización 

▪ Simulacros periódicos de evacuación y evaluación de respuesta 

• Procedimientos Operativos de Seguridad (POS) 

▪ Manipulación y almacenamiento seguro de alimentos 

▪ Uso y mantenimiento de EPP en cocina y piscina 

▪ Procedimientos seguros para el mantenimiento de la piscina y áreas recreativas 

▪ Instrucciones para el manejo seguro de equipos en las canchas de tejo 

▪ Procedimientos de limpieza y desinfección, incluyendo manipulación de 

productos químicos 

▪ Revisión y actualización del plan 

• Programa de Inspecciones y Verificación de Condiciones de Trabajo 

▪ Cronograma de inspecciones de área 
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▪ Listas de chequeo para verificar cumplimiento de procedimientos y condiciones 

seguras 

▪ Asignación de responsables para la realización de las inspecciones y seguimiento 

de hallazgos 

▪ Mecanismo de reporte de incidentes, condiciones seguras y hallazgos de 

inspecciones 

▪ Revisión y actualización del programa 

• Programa de Promoción y Prevención en Seguridad y Salud en el Trabajo 

▪ Campañas internas de concienciación en SST para todo el personal 

▪ Actividades de promoción de hábitos de trabajo seguro y autocuidado 

▪ Evaluación periódica del programa para medir el nivel de concienciación 

alcanzado 

▪ Estrategias de comunicación de los resultados de SST al personal 

• Programa de Vigilancia Epidemiológica 

▪ Identificación de riesgos específicos de enfermedades ocupacionales 

▪ Recolección de datos sobre incidentes y problemas de salud relacionados con 

trabajo 

▪ Programas de prevención específicos para controlar riesgos ergonómicos y 

exposición a productos químicos 

▪ Evaluación médica periódica del personal según los riesgos identificados 

▪ Revisión y actualización del programa 
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• Documentación de los Estándares Mínimos de la Resolución 0312 de 2019 

▪ Descripción de cada estándar requerido para la empresa 

▪ Evidencia documentada de cumplimiento 

▪ Reporte y análisis de cumplimiento 

▪ Revisión y actualización del programa 

• Plan de Auditorías Internas del SG-SST 

▪ Cronograma de auditorías internas  

▪ Metodología para la recolección de información y evaluación del cumplimiento 

de procesos 

▪ Registro de no conformidades, acciones correctivas y seguimiento de hallazgos 

▪ Informe de auditoría y recomendaciones de mejora 

Estos planes y programas constituyen la base documental y operativa para la 

implementación del SG-SST en el restaurante y balneario. La creación y cumplimiento de 

estos documentos permitirá al establecimiento no solo cumplir con la normativa vigente, 

sino también promover un entorno de trabajo seguro y confiable que mejore la calidad del 

servicio y la satisfacción de clientes y empleados. 

De acuerdo con el Decreto 1072 de 2015 y la resolución 0312 de 2019 para la 

implementación del SG-SST es necesaria la asignación de recursos, se propone lo siguiente: 

• Financieros: El balneario/restaurante Piedemonte Llanero establece los recursos 

financieros por un valor de diez millones de pesos ($10.000.000), para el tiempo 

comprendido entre 01 de junio de 2025 y el 31 de mayo de 2026, dichos recursos 

serán administrados por el responsable del área de SST, quien debe rendir cuentas 
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ante la alta dirección al terminar el tiempo establecido, dentro de estos recursos se 

deben incluir exámenes ocupacionales (ingreso, egreso y periódicos), pago de 

servicios profesionales de asesoría y capacitación en SST, compra de equipos de 

protección personal (EPPs) y de emergencia (botiquines, extintores, camilla). 

Se excluye del presupuesto lo relacionado con el pago a la ARL y los salarios, por cuanto 

se consideran obligatorios según la ley 1562 de 2012 y no está a elección de la 

empresa. 

• Humanos: Se requiere el profesional en SST, una persona de la ARL para brindar 

apoyo de asesoría y capacitación, mínimo dos miembros para el COPASST (Comité 

Paritario de Seguridad y Salud en el Trabajo), mínimo tres miembros para el CCL 

(Comité de Convivencia Laboral), mínimo tres personas para la brigada de 

emergencias. 

• Técnicos y tecnológicos: Al menos un computador, un video beam y una pancarta 

para el video beam, acceso a internet, 5 botiquines adecuados para la necesidad en 

cada área a ubicar, 6 extintores (4 tipo ABC, 1 tipo B y 1 tipo K), sistema de alarma, 

una camilla. 

• Recursos físicos: Adecuación de salón para las capacitaciones. 

Dentro del presupuesto no se incluye el valor de cursos a realizar con un tercero 

debido a que se considera que la alta dirección debe definir el presupuesto final y la 

asignación para cada campo de acuerdo con sus capacidades en la etapa inicial. 

En el Anexo D puede encontrar la tabla de asignación de recursos con valor en pesos 

colombianos. 
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Actividad 3.2. Socialización y entrega de la documentación para la implementación 

del SG-SST al establecimiento. 

El día 14 de enero de 2025 se realizó la socialización del trabajo de grado, en el cual 

se explicó a los asistentes sobre que es un SG-SST, su importancia para las empresas, los 

resultados obtenidos tras haber realizado la evaluación de los estándares mínimos descritos 

en la resolución 0312 de 2019, los riesgos evaluados tras la visita de inspección al 

establecimiento y los planes y programas creados conforme a la etapa de planeación para la 

implementación de un SG-SST.  

A continuación, se presentan las fotografías del día de la socialización, y en el anexo 

D, se puede evidenciar la lista de asistencia, a la cual no pudieron asistir todos los 

trabajadores, aunque era importante que asistieran todos, no se logró coordinar con el 

propietario el tiempo y la disponibilidad de todos, por lo cual, se nos citó un día donde solo 

estaba él mismo, una mesera y una auxiliar de cocina.  

 

Figura 26. Fotografía 1 de la socialización de los resultados del trabajo 

 

Figura 27. Fotografía 2 de la socialización de los resultados del trabajo 
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5. Conclusiones 

La consultoría identificó una gama de riesgos laborales específicos, con una 

incidencia destacada en condiciones de seguridad, riesgos biomecánicos y factores 

psicosociales. Los resultados revelaron la necesidad de una intervención en áreas como el 

control de pisos mojados, la manipulación segura de utensilios en la cocina y el manejo de 

estrés ocupacional, estableciendo así la base para un SG-SST que prioriza la seguridad en 

todas las actividades operativas.  

En conformidad con la Resolución 0312 de 2019 y el Decreto 1072 de 2015, la 

propuesta enfatiza la importancia de alinearse a los estándares mínimos de SST para cumplir 

con las obligaciones regulatorias del establecimiento. La evaluación actual, que reflejó un 

cumplimiento crítico del 14% en estos estándares, refuerza la urgencia de implementar el 

SG-SST para asegurar la sostenibilidad operativa, protección de los trabajadores y 

cumplimiento de la normativa colombiana en SST. Los datos obtenidos en el diagnóstico 

inicial, en relación al ciclo de mejora continua arrojó 3% para “Planear”, 11% para "Hacer" 

y 0% para "Verificar" y "Actuar", este resultado indica una necesidad relevante de 
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asignación de recursos y de responsabilidades para que el SG-SST logre cumplir su 

propósito de largo plazo, por lo que la implementación de recursos humanos, tecnológicos 

y financieros adecuados permitirá asegurar el bienestar laboral, reducir incidentes y 

optimizar la productividad. El diseño del SG-SST bajo este ciclo facilita un proceso de 

retroalimentación sistemática que garantiza mejoras continuas en la seguridad laboral, es 

fundamental para corregir deficiencias en tiempo real, permitiendo la adaptación dinámica 

a las necesidades cambiantes del entorno laboral y asegurando la relevancia de las medidas 

de SST implementadas.  

La implementación del SG-SST no se limita a medidas técnicas, sino que también 

establece una estrategia para promover una cultura organizacional orientada a la seguridad 

y el bienestar, la formación continua de los empleados y la integración de valores de respeto, 

responsabilidad y trabajo en equipo constituyen elementos clave para arraigar 

comportamientos seguros y reforzar el compromiso del personal hacia la seguridad laboral.  

Los resultados del análisis del perfil educativo de los empleados indicaron una 

variación significativa en los niveles de formación, como respuesta, el plan de SG-SST 

contempla un programa de capacitación adaptado a estos niveles, lo cual es esencial para 

que cada empleado comprenda, aplique y mejore las prácticas de trabajo seguro. Este 

enfoque diferencial asegura una comprensión homogénea de los riesgos y de las mejores 

prácticas de seguridad en todo el personal.  

Más allá del cumplimiento legal, la implementación del SG-SST representa una 

ventaja competitiva al mejorar la reputación del establecimiento y reducir los costos 

asociados a accidentes laborales. Al consolidar un entorno seguro, la empresa fortalece su 
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imagen frente a clientes y visitantes, lo cual no solo eleva la calidad del servicio, sino que 

también contribuye a la lealtad del cliente y al posicionamiento del negocio en el sector.  

El diseño metodológico del SG-SST incluyó la creación de 10 planes y programas 

específicos que aseguran una respuesta estructurada a las distintas necesidades de seguridad 

del establecimiento. Esto incluye políticas de manipulación segura, ergonomía, gestión de 

residuos y respuesta ante emergencias, todas alineadas a los estándares de la normativa 

vigente y diseñadas para su monitoreo y mejora continua.  

 

6. Recomendaciones 

• Contratar a un profesional en SST o recibir asesoría externa periódica para asegurar 

el cumplimiento de la normativa vigente en SST y evitar sanciones. 

• Implementar medidas de control en las áreas identificadas como críticas, como la 

instalación de pisos antideslizantes en la cocina, restaurante y zona de piscina, y la 

instalación de pasamanos en escaleras y accesos. 

• Señalizar adecuadamente rutas de evacuación, zonas de riesgo y puntos de encuentro 

para emergencias, incluyendo la instalación de extintores y botiquines en puntos 

estratégicos. 

• Adaptar y actualizar el programa de capacitaciones periódicas en seguridad y salud 

en el trabajo, incluyendo temas como manipulación de alimentos, primeros auxilios, 

manejo de emergencias y prevención de accidentes. 
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• Promover una cultura de seguridad, asegurando que todos los trabajadores 

comprendan la importancia del SG-SST y participen activamente en su 

implementación. 

• Implementar un programa de inspecciones y mantenimiento preventivo de 

instalaciones y equipos, garantizando condiciones seguras en cocina, piscina y áreas 

recreativas. 

• Formalizar el reporte y análisis de incidentes y accidentes para identificar patrones 

de riesgo y aplicar medidas correctivas de manera efectiva. 

• Formalizar la contratación de los trabajadores, garantizando el cumplimiento de las 

prestaciones de ley y la afiliación a la seguridad social y riesgos laborales. 

• Realizar exámenes ocupacionales de ingreso y periódicos para monitorear la salud 

de los empleados y prevenir enfermedades laborales. 

• Establecer un comité de seguridad y salud en el trabajo que garantice la continuidad 

del sistema y promueva la mejora continua. 

• Realizar auditorías internas semestrales para evaluar el impacto del SG-SST y ajustar 

las estrategias según las necesidades del establecimiento. 
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Apéndices 

Apéndice A. Resultados evaluación estándares mínimos según la Resolución 0312 de 2019 

del balneario/restaurante Piedemonte Llanero 

 

En la siguiente página se ha pegado la matriz, la cual puede visualizarse sin problema 

alguno cambiando la escala de visión (hacer zoom), sin embargo, a continuación, se adjunta 

un enlace para entrar directamente al archivo Excel.  

Hoja de cálculo de 

Microsoft Excel
 

 

Si por alguna razón no se tiene acceso a la matriz o no puede visualizarla claramente 

al cambiar la escala, con gusto se compartirá el libro de Excel por correo electrónico a 

solicitud de él o la interesada.

 



 

   

 

1.1.1. Responsable del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST 0 0 0 0

1.1.2 Responsabilidades en el Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo – SG-

SST
0 0 0 0

1.1.3 Asignación de recursos para el Sistema de Gestión en Seguridad y Salud en el Trabajo – 

SG-SST
0 0 0 0

1.1.4 Afiliación al Sistema General de Riesgos Laborales 0 0 0 0

1.1.5 Identif icacion de trabajadores de alto riesgo y cotizacion de pension especial 0 0 0 X

1.1.6 Conformación COPASST 0 0 0 0

1.1.7 Capacitación COPASST 0 0 0 0

1.1.8 Conformación Comité de Convivencia 0 0 0 0

1.2.1 Programa Capacitación promoción y prevención PYP 0 0 0 0

1.2.2 Inducción y Reinducción en Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-

SST, actividades de Promoción y Prevención PyP
0 0 0 0

1.2.3 Responsables del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST con 

curso virtual de 50 horas
0 0 0 0

Política de Seguridad y Salud en el Trabajo 

(1%)

2.1.1 Política del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST firmada, 

fechada y comunicada al COPASST
0 0 0 0

Objetivos del Sistema de Gestión de la 

Seguridad y la Salud en el Trabajo SG-SST 

2.2.1 Objetivos definidos, claros, medibles, cuantif icables, con metas, documentados, 

revisados del SG-SST
0 0 0 0

Evaluación inicial del SG-SST (1%) 2.3.1 Evaluación e identif icación de prioridades 0 0 0 0

Plan Anual de Trabajo (2%) 2.4.1 Plan que identif ica objetivos, metas, responsabilidad, recursos con cronograma y f irmado 0 0 0 0

Conservación de la documentación (2%)
2.5.1 Archivo o retención documental del Sistema de Gestión en Seguridad y Salud en el 

Trabajo SG-SST
0 0 0 0

Rendición de cuentas (1%) 2.6.1 Rendición sobre el desempeño 0 0 0 0
Normatividad nacional vigente y aplicable en 

materia de seguridad y salud en el trabajo 
2.7.1 Matriz legal 0 0 0 0

Comunicación (1%)
2.8.1 Mecanismos de comunicación, auto reporte en Sistema de Gestión de Seguridad y Salud 

en el Trabajo SG-SST
1 1 0 0

Adquisiciones (1%)
2.9.1 Identif icación, evaluación, para adquisición de productos y servicios en Sistema de 

Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST
0 0 0 0

Contratación (2%) 2.10.1 Evaluación y selección de proveedores y contratistas 1 2 0 0

Gestión del cambio (1%)
2.11.1 Evaluación del impacto de cambios internos y externos en el Sistema de Gestión de 

Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST
0 0 0 0

3.1.1 Descripcion sociodemografica.Diagnostico de Condiciones de Salud 0 0 0 0

3.1.2 Actividades de Promoción y Prevención en Salud 0 0 0 0

3.1.3 Información al médico de los perfiles de cargo 0 0 0 0

3.1.4 Realización de los evaluaciones médicas ocupacionales: Peligros- Periodicidad 0 0 0 0

3.1.5 Custodia de Historias Clínicas 0 0 0 0

3.1.6 Restricciones y recomendaciones médico laborales 0 0 0 0

3.1.7 Estilos de vida y entornos saludables (controles tabaquismo, alcoholismo, 

farmacodependencia y otros)
1 1 0 0

3.1.8 Agua potable, servicios sanitarios y disposición de basuras 1 1 0 0

3.1.9 Eliminación adecuada de residuos sólidos, líquidos o gaseosos 1 1 0 0

3.2.1 Reporte de los accidentes de trabajo y enfermedad laboral a la ARL, EPS y Dirección 

Territorial del Ministerio de Trabajo
0 0 0 X

3.2.2 Investigación de  Incidentes, Accidentes y Enfermedades Laborales 0 0 0 0

3.2.3 Registro y análisis estadístico de Accidentes y Enfermedades Laborales 0 0 0 0

3.3.1 Medición de la frecuencia de la accidentalidad 0 0 0 0

3.3.2 Medición de la severidad de la accientalidad 0 0 0 0

3.3.3 Medición de la mortalidad por accidentes de trabajo 0 0 0 0

3.3.4 Medición de la prevalencia de Enfermedad Laboral 0 0 0 0

3.3.5 Medición de la incidencia de Enfermedad Laboral 0 0 0 0

3.3.6 Medición del ausentismo por causa medica 0 0 0 0

4.1.1 Metodología para la identif icación de peligros, evaluación y valoración de los riesgos 0 0 0 0

4.1.2 Identif icación de peligros con participación de todos los niveles de la empresa 0 0 0 0

4.1.3 Identif icación de sustancias catalogadas como carcinogenas o con toxicidad aguda. 3 3 0 X

4.1.4 Realización mediciones ambientales, químicos, físicos y biológicos 0 0 0 0

4.2.1 Implementacion de medidas de prevención y control frente a peligros/riesgos identif icados 0 0 0 0

4.2.2 Verif iacacion de aplicación de medidas de prevencion y control por parte de los 

trabajadores
0 0 0 0

4.2.3 Elaboracion de procedimientos, instructivos, f ichas, protocolos 1 0 0 0

4.2.4 Realizacion de Inspecciones a instalaciones, maquinaria o  equipos con participacion del 

COPASST.
0 2,5 0 0

4.2.5 Mantenimiento periódico de instalaciones, equipos, máquinas, herramientas 5 2,5 0 0

4.2.6 Entrega de Elementos de Protección Persona EPP, se verif ica con contratistas y 

subcontratistas
0 0 0 0

5.1.1 Se cuenta con el Plan de Prevención,  Preparación y respuesta  ante emergencias 0 0 0 0

5.1.2 Brigada de prevención conformada, capacitada y dotada 0 0 0 0

6.1.1 Definicion de Indicadores del SG-SST de acuerdo condiciones de la empresa 0 0 0 0

6.1.2 Las empresa adelanta auditoría por lo menos una vez al año 0 0 0 0

14 14 0 0 14

CRITICO

0

3

5

6.1.3 Revisión anual de la alta dirección, resultados de la auditoría 0 0 0 0

0

3

6

0

0

0

0

Condiciones de salud en el trabajo (9%)

Registro, reporte e investigación de las 

enfermedades laborales, los incidentes y 

accidentes del trabajo (5%)

3

0

0

0

2 3

3

0

ESTÁNDARES MÍNIMOS SG-SST
TABLA DE VALORES Y CALIFICACIÓN

CICLO ESTÁNDAR ÌTEM DEL ESTÁNDAR VALOR

PESO 

PORCENTU

AL

PUNTAJE POSIBLE

CUMPLE 

TOTALMENTE

NO 

CUMPLE

NO 

APLICA

CALIFICACION DE 

LA EMPRESA O 

CONTRATANTE

FIRMA DEL EMPLEADOR O CONTRATANTE                                                                                                                                                                  FIRMA DEL RESPONSABLE DE LA EJECUCIÓN DEL SG-SST

EL NIVEL DE SU EVALUACIÓN ES:

0

0

TOTALES

Cuando se cumple con el ítem del estándar la calif icación será la máxima del respectivo ítem, de lo contrario su calif icación será igual a cero (0).

Si el estándar No Aplica, se deberá justif icar la situación y se calif icará con el porcentaje máximo del ítem indicado para cada estándar. En caso de no justif icarse, la calif icación el estándar será igual a cero (0)

El presente formulario es documento público, no se debe consignar hecho o manifestaciones falsas y está sujeto a las sanciones establecidas en los artículos 288 y 294 de la Ley 599 de 2000 (Código Penal Colombiano)
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Recursos f inancieros, técnicos humanos y de 

otra índole requeridos para coordinar y 

desarrollar el Sistema de Gestion de la 

Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST) (4 

%)

Capacitación en el Sistema de Gestión de 

Seguridad y Salud en el Trabajo (6 %)

G
E

S
T

IO
N

 I
N

T
E

G
R

A
L
 D

E
L
 S

IS
T

E
M

A
 D

E
 G

E
S

T
IÓ

N
 D

E
 L

A
 

S
E

G
U

R
ID

A
D

 Y
 L

A
 S

A
L
U

D
 E

N
 E

L
 T

R
A

B
A

J
O

 (
1
5
%

)

 

 



 

   

 

Apéndice B.  Matriz de identificación de peligros, evaluación y valoración de riesgos del 

establecimiento 

 

En la siguiente página se ha pegado la matriz, la cual puede visualizarse sin problema 

alguno cambiando la escala de visión (hacer zoom), ya que al ser un archivo tan extenso no hay 

otra manera de que sea vea más apropiadamente, sin embargo, a continuación, se adjunta un enlace 

para entrar directamente al archivo Excel.  

Hoja de cálculo de 

Microsoft Excel
 

 

Si por alguna razón no se tiene acceso a la matriz o no puede visualizarla claramente al 

cambiar la escala, con gusto se compartirá el libro de Excel por correo electrónico a solicitud de 

él o la interesada.



 

   

 

VALORACION DEL RIESGO

DESCRIPCIÓN CLASIFICACIÓN FUENTE MEDIO INDIVIDUO
NIVEL DE 

DEFICIENCIA (ND) 

NIVEL DE 

EXPOSICION (NE)

NIVEL DE 

PROBABILIDAD 

(ND*ND)

INTERPRETACION DEL 

NIVEL DE PROBABILIDAD
NIVEL DE CONSECUENCIA

NIVEL DE RIESGO E 

INTERVENCION (NR)

INTERPRETACION DEL 

NIVEL DE RIESGO
ACEPTABILIDAD DEL RIESGO N° DE EXPUESTOS PEOR CONSECUENCIA REQUISITO LEGAL ESPECIFICO - DOCUMENTOS TECNICOS DE REFERENCIA ELIMINACIÓN SUSTITUCIÓN CONTROLES DE INGENIERIA

CONTROLES ADMINISTRATIVAS, SEÑALIZACION, 

ADVERTENCIA

EQUIPOS/ ELEMENTOS DE PROTECCION 

PERSONAL

Direccionar vehículos en el 

estacionamiento
Si

Golpe por un vehículo

(Accidente de tránsito)
Condiciones de seguridad

Lesiones en piernas, brazos, cabeza o 

cualquier parte del cuerpo, fracturas o 

muerte

Ninguno Ninguno Chaleco naranja para ser identificado 2 2 4 BAJO 25 100 III MEJORABLE 1 Muerte

Decreto 1072 de 2015: Reglamento de Seguridad y Salud en el Trabajo. Art 

2.2.4.6.8 . El empleador está obligado a la protección de la seguridad y la 

salud de los trabajadores, acorde con lo establecido en la normatividad 

vigente

Eliminar el cargo N/A  Instalar espejos de seguridad.
Señalización adecuada del área de 

estacionamiento

Chaleco reflectivo, calzado 

antideslizante.

Vigilancia del parqueadero Si

Exposición a radiaciones no 

ionizantes

(Luz ultravioleta)

Físico
Quemaduras en la piel, golpe de calor, 

cáncer de piel
Ninguno

Provisión de una caseta para resguardar 

al personal de la exposición prolongada 

a la radiación solar.

Buzo manga larga, pantalón, gafas, 

gorra
2 3 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 1 Cáncer de piel

Decreto 1072 de 2015: Reglamento de Seguridad y Salud en el Trabajo. Art 

2.2.4.6.8 . El empleador está obligado a la protección de la seguridad y la 

salud de los trabajadores, acorde con lo establecido en la normatividad 

vigente

Encerrar el área del parqueadero Cambiar de cargo al trabajador
Construcción de un pasillo con techo que 

rodee el parqueadero 

Establecer un horario para realizar los 

recorridos de vigilanica en el que no haya 

mucha incidencia del sol pero que no se 

interfiera con la labor

Overol manga larga, pasamontañas, 

guantes, zapatos cerrados, gafas y 

sombrilla oscura

Guiar a los visitantes hacia las zonas 

comunes
Si

Estar mucho tiempo de pie 

(Postura prolongada)
Biomecánico

Fátiga y tensión muscular en piernas, 

cuello y espalda

Riesgo de sufrir problemas en las 

articulaciones de cadera, rodillas y pies

Ninguno

Disponibilidad de una silla ergonómica 

para tiempos de descanso y reducir la 

fatiga muscular por postura prolongada.

Ninguno 2 3 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 1

Daños en tendones y ligamentos 

que a su vez originan trastornos 

reumáticos

Decreto 1072 de 2015: Reglamento de Seguridad y Salud en el Trabajo. Art 

2.2.4.6.8 . El empleador está obligado a la protección de la seguridad y la 

salud de los trabajadores, acorde con lo establecido en la normatividad 

vigente

Guiar a los visitantes desde el puesto, sin 

acompañarlos hasta la entrada

Adquirir una patineta eléctrica con silla para el 

desplazamiento
NA Establecer descansos durante el turno

Pantalón, camisa manga larga, zapato 

cerrado y cómodo

Si
Caída por piso mojado

(Locativo)
Condiciones de seguridad

Golpes, fractura de extremidades, 

contuciones, pérdida de la capacidad 

para caminar, muerte

Ninguno Señalización para piso mojado Ninguno 6 3 18 ALTO 25 450 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

2 Muerte Ley 1209 de 2008: Art 11 . Medidas de seguridad en piscinas NA
Cambiar el piso alrededor de la piscina por 

uno más corrugoso y antideslizante

Construir alrededor de la piscina rejillas 

plásticas que permitan medianamente la 

rescirculación del agua que sale de la 

piscina nuevamente a ella

Programar espacios para escurrir el agua 

alrededor de la piscina y para educar a los 

visitantes sobre la importancia de regular 

esto para evitar accidentes

Calzado antideslizante, pantalón

Si

Exposición a radiaciones no 

ionizantes

(Luz ultravioleta)

Físico
Quemaduras en la piel, golpe de calor, 

cáncer de piel
Ninguno

Silla con sombrilla

Kiosko de atención al cliente

Gorra

Gafas
2 3 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 2 Cáncer de piel

Resolución 2400 de 1979: Art 112  y 114 . EPP y capacitaciones para 

trabajadores que se expongan a rayos ultravioleta
Eliminar función del cargo

Sembrar árboles grandes para que hagan 

sombra

Construcción de un pasillo con techo que 

vaya desde las intalaciones principales 

hasta la piscina

Capacitar a los trabajadores para que sean 

concientes de la importancia de cuidarse de 

los rayos del sol

Gorra, gafas, camisa manga larga, 

pantalón y zapato cerrado

Si Nivel de responsabilidad Psicosocial
Ansiedad, insonmio, dificultad en la toma 

de desiciones
Ninguno Ninguno Ninguno 3 0 BAJO 10 0 IV ACEPTABLE 2

Episodios fuertes de ansiedad o 

la muerte

Resolución 2764 de 2022: Art 8.  Vigilancia Epidemiológica. Los 

empleadores o contratantes deben adelantar programas de vigilancia 

epidemiológica de factores de riesgo psicosocial, con el apoyo de expertos y 

la asesoría de la correspondiente administradora de riesgos laborales, 

cuando los trabajadores se encuentren expuestos a factores psicosociales 

nocivos evaluados como de alto riesgo o que están causando efectos 

negativos en la salud, en el bienestar o en el trabajo

NA Cambiar de cargo al trabajador NA

Programar sesiones con profesionales para 

que los trabajadores aprendan a manejar 

sus emociones en entornos de mucho estrés

Gorra, gafas, camisa manga larga, 

pantalón y zapato cerrado

Si
Estar mucho tiempo de pie 

(Postura prolongada)
Biomecánico

Fátiga y tensión muscular en piernas, 

cuello y espalda

Riesgo de sufrir problemas en las 

articulaciones de cadera, rodillas y pies

Ninguno

Disponibilidad de una silla ergonómica 

para tiempos de descanso y reducir la 

fatiga muscular por postura prolongada.

Ninguno 2 3 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 2
Pérdida de la capacidad para 

caminar 

NTC 5723 de 2009-11: Establece recomendaciones ergonómicas para 

diferentes tareas en el lugar de trabajo
Eliminar función del cargo

Guiar a los visitantes desde el puesto, sin 

desplazarse
NA

Establecer horarios para realizar pausas 

activas

Camisa, pantalón, zapato cerrado y 

cómodo

Condiciones de seguridad

Irritación de ojos, otitis, problemas 

gatrointestinales por toma de agua, 

problemas en vías respiratorias, 

ahogamiento

Ninguno
Señalización de profundidad de la 

piscina
Chaleco salvavidas 6 1 6 MEDIO 25 150 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

2 Muerte por ahogamiento Ley 1209 de 2008: Art 11 . Medidas de seguridad en piscinas NA NA

Instalar sistema de alarma para activar en 

caso de presentarse la emergencia y 

poder obtener la ayuda posible

Garantizar que por lo menos 5 trabajadores 

(al menos 2 por turno) tengan el curso de 

salvavidas y esté actualizado, también 

garantizar que todos los trabajadores tengan 

curso de primeros auxilios vigente

Chaleco salvavidas, gafas de sol, 

calzado antideslizante

Biológico
Infecciones en la piel, gastrointestinales, 

gripa y otras infecciones respiratorias
Ninguno

Limpieza y adecuación de mangueras 

para asegurar que el agua natural fluya
Ninguno 2 1 2 BAJO 25 50 III MEJORABLE 2 Infección respiratoria aguda Ley 1209 de 2008: Art 11 . Medidas de seguridad en piscinas NA NA

Instalación de sistema con filtro biológico y 

plantas acuáticas para mejorar la calidad 

del agua

Capacitar a los trabajadores que realicen 

esta tarea sobre el autocuidado al salir de la 

piscina

Toalla de baño, gafas de piscina

Si
Estar mucho tiempo de pie 

(Postura prolongada)
Biomecánico

Fátiga y tensión muscular en piernas, 

cuello y espalda

Riesgo de sufrir problemas en las 

articulaciones de cadera, rodillas y pies

Ninguno

Disponibilidad de una silla ergonómica 

para tiempos de descanso y reducir la 

fatiga muscular por postura prolongada.

Ninguno 2 3 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 2
Pérdida de la capacidad para 

caminar 

NTC 5723 de 2009-11: Establece recomendaciones ergonómicas para 

diferentes tareas en el lugar de trabajo

Implementación de sistema de pedidos por 

la web y máquinas expendedoras
Adquirir silla ergonómica con ruedas 

Amoblar el piso con alfombras 

ergonómicas para evitar fátiga por piso 

muy furo

Establecer horarios para realizar pausas 

activas

Camisa, pantalón, zapato cerrado y 

cómodo

Si

Estrés por manejo de caja, 

manejo de pedidos, interacción 

clientes ,rotación y descansos

Psicosocial

Agotamiento físico y mental, pérdida de 

la motivación laboral. insomnio, dificultad 

para concentrarse y tomar desiciones, 

irritabilidad

Ninguno Ninguno
Comunicación acertiva con el cliente y 

demás trabajadores
3 0 BAJO 10 0 IV ACEPTABLE 2 Descompensación del cuerpo

Resolución 2764 de 2022: Art 8.  Vigilancia Epidemiológica. Los 

empleadores o contratantes deben adelantar programas de vigilancia 

epidemiológica de factores de riesgo psicosocial, con el apoyo de expertos y 

la asesoría de la correspondiente administradora de riesgos laborales, 

cuando los trabajadores se encuentren expuestos a factores psicosociales 

nocivos evaluados como de alto riesgo o que están causando efectos 

negativos en la salud, en el bienestar o en el trabajo

NA Cambiar de cargo al trabajador NA
Capacitar al trabajador en finanzas y manejo 

de emociones en situaciones de estrés

Camisa, pantalón, zapato cerrado y 

cómodo

Pelar y cortar vegetales/cárnicos Si

Manejo inadecuado del cuchillo o 

cualquier otro elemento 

cortopunzante (Mecánico)

Condiciones de seguridad

Cortes, heridas profundas, infecciones, 

pérdida de movilidad de la extremidad, 

pérdida de la extremidad afectada

Ninguno Tabla de picar Guantes de nitrilo 2 4 8 MEDIO 25 200 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

3
Amputación de extremidad 

afectada

Resolución 2674 de 2013: Art 12  y 13  Obligatoriedad de plan de 

Capacitación para personas que realizan actividades de manipulación de 

alimentos, y otras disposiciones relacionadas a estas actividades

NA
Utilizar pelador manual de frutas y verduras en 

vez del cuchillo

Adquirir máquina peladora de frutas y 

verduras

Garantizar que tanto el chef como los 

auxiliares tengan el curso de manipulación 

de alimentos vigente

Guantes anticortes, tapabocas, cofia

Manipulación de ollas Si

Manejo inadecuado de las ollas

(Temperaturas extremas (calor y 

frío))

Físico

Quemaduras con vapores o con la 

misma olla, ampollas, pérdida de piel, 

hinchazón en área afectada, infecciones 

Ninguno Ninguno Guantes de nitrilo 2 3 6 MEDIO 25 150 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

3
Amputación de extremidad 

afectada

Resolución 2674 de 2013: Art 12  y 13  Obligatoriedad de plan de 

Capacitación para personas que realizan actividades de manipulación de 

alimentos, y otras disposiciones relacionadas a estas actividades

NA
Cambiar las ollas por unas que tengan asas 

con aislante de calor 
NA

Garantizar que tanto el chef como los 

auxiliares tengan el curso de manipulación 

de alimentos vigente, además, capacitar 

sobre el autocuidado al manipular objetos 

calientes

Guantes resistentes al calor, tapabocas, 

cofia

Movimiento y  manipulación de 

canastas con alimentos
Si

Levantar inadecuadamente una 

canastilla llena

(Manipulación manual de cargas)

Biomecánico
Lesión en columna, rodillas o muñecas, 

dolores y lesiones musculares 
Ninguno Ninguno Ninguno 2 3 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 3

Pérdida de la capacidad para 

caminar por lesión permanente 

en columna

ISO 11228-1:2003 para el Manejo Manual de Cargas es un estándar 

internacional que proporciona pautas para la seguridad y la salud en el 

trabajo relacionado con el manejo manual de cargas

NA

Organizar los alimentos en estantería y en 

cantidades que puedan trasladarse de un lado 

a otro sin hacer mayor esfuerzo

Adquirir un carro de servicio o carro 

camarero para trasladar alimentos y platos 

de un sitio a otro en la cocina 

Capacitar a todos los trabajadores de la 

cocina sobre la manipulación manual de 

cargas

Cinturón para manipulación de cargas, 

pantalón, camisa, cofia, zapatos cerrado 

y cómodo

Manipulación de alimentos crudos Si
Contacto con alimentos crudos 

(hongos y bacterias)
Biológico

Fiebre, dolor de cabeza, intoxicación, 

infecciones
Ninguno Ninguno

Guantes de nitrilo

Tapabocas
2 3 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 3 Infección severa

Resolución 2400 de 1979: Art 176 . En todos los establecimientos de trabajo 

en donde los trabajadores estén expuestos a riesgos físicos, mecánicos, 

químicos, biológicos, etc, los empleadores1 suministrarán los equipos de 

protección adecuados, según la naturaleza del riesgo, que reúnan 

condiciones de seguridad y eficiencia para el usuario

NA NA NA

Garantizar que tanto el chef como los 

auxiliares tengan el curso de manipulación 

de alimentos vigente

Guantes de nitrilo, tapabocas, camisa, 

pantalón, cofia, zapato cerrado y cómodo

Recepción y atención de pedidos en 

la cocina
Si

Estrés por flujo alto de pedidos, 

interacción con meseros y 

compañeros en la cocina 

,rotación y descansos

Psicosocial

Agotamiento físico y mental, pérdida de 

la motivación laboral. insomnio, dificultad 

para concentrarse y tomar desiciones, 

irritabilidad

Ninguno Ninguno Ninguno 3 0 BAJO 10 0 IV ACEPTABLE 3 Descompensación del cuerpo

Resolución 2764 de 2022: Art 8.  Vigilancia Epidemiológica. Los 

empleadores o contratantes deben adelantar programas de vigilancia 

epidemiológica de factores de riesgo psicosocial, con el apoyo de expertos y 

la asesoría de la correspondiente administradora de riesgos laborales, 

cuando los trabajadores se encuentren expuestos a factores psicosociales 

nocivos evaluados como de alto riesgo o que están causando efectos 

negativos en la salud, en el bienestar o en el trabajo

NA

Implementación de recepción de pedidos por 

método digital, de manera que solo tengan 

quie revisar en la pantalla los pedidos 

pendientes

NA

Programar sesiones con profesionales para 

que los trabajadores aprendan a manejar 

sus emociones en entornos de mucho estrés

El empleador debe garantizar que hayan 

programas de bienestar laboral

Cocinar alimentos Si
Estar mucho tiempo de pie 

(Postura prolongada)
Biomecánico

Fátiga y tensión muscular en piernas, 

cuello y espalda

Riesgo de sufrir problemas en las 

articulaciones de cadera, rodillas y pies

Ninguno Ninguno Ninguno 6 4 24 MUY ALTO 10 240 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

3
Pérdida de la capacidad para 

caminar 

NTC 5723 de 2009-11: Establece recomendaciones ergonómicas para 

diferentes tareas en el lugar de trabajo
NA NA NA

Establecer horarios para realizar pausas 

activas y para sentarse 

Zapato cerrado y cómodo, guantes, 

tapabocas y cofia

Si

Utilizar detergentes y 

desinfectantes para la limpieza 

del área 

(Manipulación de sustancias 

químicas)

Químico

Dermatitis, vómito, mareos, dolor de 

cabeza, irritación de mucosas, ojos y la 

piel, problemas respiratorios, 

intoxicación por inhalación

Implementos de aseo con su etiqueta 

original
Ninguno

Guantes de caucho/doméstico

Tapabocas
2 2 4 BAJO 10 40 III MEJORABLE 3 Intoxicación severa

Resolución 2400 de 1979: Art 176 . En todos los establecimientos de trabajo 

en donde los trabajadores estén expuestos a riesgos físicos, mecánicos, 

químicos, biológicos, etc, los empleadores1 suministrarán los equipos de 

protección adecuados, según la naturaleza del riesgo, que reúnan 

condiciones de seguridad y eficiencia para el usuario

Realizar limpieza con vapor de agua (no 

requiere desinfectantes)

Cambiar los desinfectantes y detergentes 

convencionales por unos ecológicos
NA

Exigir al momento de la limpieza el uso de 

los EPP, garantizar cumplimiento por medio 

de comparendos laborales 

Garantizar que los desinfectantes estén 

debidamente etiquetados

Tapabocas, guantes de caucho calibre 

35 o de nitrilo calibre 18, camisa, 

pantalón, delantal, botas de caucho

Si
Caída por piso mojado

(Locativo)
Condiciones de seguridad

Golpes, fractura de extremidades, 

contuciones, pérdida de la capacidad 

para caminar, muerte

Ninguno Señalización para piso mojado Ninguno 6 3 18 ALTO 25 450 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

3 Muerte
OSHA 29 CFR 1910.22 y 1910 subparte D Sobre superficies para 

caminar/trabajar, hace énfasis en centros de trabajo limpios y seguros
NA

Poner alfombra de goma antideslizante en los 

pasillos de la cocina

Cambiar el piso de la cocina por uno en 

resina de poliuretano, material que es 

antideslizante, con resistencia térmica y 

fácil de limpiar

Capacitar sobre la importancia del orden y 

aseo en el puesto de trabajo

Programar espacios para socializar reglas de 

trabajo seguro en la cocina

Zapato con zuela antideslizante, 

pantalón, camisa

Si Alta carga laboral Psicosocial

Agotamiento físico y mental, pérdida de 

la motivación laboral. insomnio, dificultad 

para concentrarse y tomar desiciones, 

irritabilidad

Ninguno

Organización de turnos equitativos y 

establecimiento de pausas activas para 

reducir el agotamiento.

Ninguno 2 3 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 3
Episodios fuertes de ansiedad o 

la muerte

Resolución 2764 de 2022: Art 8. Vigilancia Epidemiológica. Los 

empleadores o contratantes deben adelantar programas de vigilancia 

epidemiológica de factores de riesgo psicosocial, con el apoyo de expertos y 

la asesoría de la correspondiente administradora de riesgos laborales, 

cuando los trabajadores se encuentren expuestos a factores psicosociales 

nocivos evaluados como de alto riesgo o que están causando efectos 

negativos en la salud, en el bienestar o en el trabajo

NA Cambiar de cargo al trabajador NA

Programar sesiones con profesionales para 

que los trabajadores aprendan a manejar 

sus emociones en entornos de mucho estrés

Calzado ergonómico y antideslizante,

rodilleras o medias de compresión.

Si

Estrés por manejo de pedidos, 

interacción con clientes ,rotación y 

descansos

Psicosocial

Agotamiento físico y mental, pérdida de 

la motivación laboral. insomnio, dificultad 

para concentrarse y tomar desiciones, 

irritabilidad

Manejo de libreta para la toma de 

pedidos
Ninguno Ninguno 2 3 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 4

Episodios fuertes de ansiedad o 

la muerte

Resolución 2764 de 2022: Art 8.  Vigilancia Epidemiológica. Los 

empleadores o contratantes deben adelantar programas de vigilancia 

epidemiológica de factores de riesgo psicosocial, con el apoyo de expertos y 

la asesoría de la correspondiente administradora de riesgos laborales, 

cuando los trabajadores se encuentren expuestos a factores psicosociales 

nocivos evaluados como de alto riesgo o que están causando efectos 

negativos en la salud, en el bienestar o en el trabajo

NA Cambiar de cargo al trabajador NA

Cambiar el sistema de atención a la mesa, a 

uno de recolección de pedidos en barra de la 

cocina

Calzado ergonómico y antideslizante,

rodilleras o medias de compresión.

Si

Estar mucho tiempo de pie 

tomando pedidos y llevando 

platos a la mesa

 (Postura prolongada)

Biomecánico

Fátiga y tensión muscular en piernas, 

cuello y espalda

Riesgo de sufrir problemas en las 

articulaciones de cadera, rodillas y pies

Ninguno
Áreas de descanso con sillas 

adecuadas.

Pausas cuando no hay mucha 

afluencia de pedidos
6 4 24 MUY ALTO 10 240 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

4
Pérdida de la capacidad para 

caminar 

NTC 5723 de 2009-11: Establece recomendaciones ergonómicas para 

diferentes tareas en el lugar de trabajo

Cambiar el modelo de recepción de 

pedidos y atención a la mesa, a un sistema 

en el que el cliente se dirije a la caja y 

recoje su pedido en la barra de la cocina

Cambiar de cargo al trabajador NA

Establecer espacios donde el trabajador 

pueda sentarse y descansar por tiempos de 

5 min, en un sitio cómodo y libre de ruido

Zapato con zuela ergonómica y 

antideslizante, pantalón, camisa

Si
Caída por piso mojado

(Locativo)
Condiciones de seguridad

Golpes, fractura de extremidades, 

contuciones, pérdida de la capacidad 

para caminar, muerte

Ninguno Señalización para piso mojado Ninguno 6 3 18 ALTO 25 450 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

4 Muerte
OSHA 29 CFR 1910.22 y 1910 subparte D Sobre superficies para 

caminar/trabajar, hace énfasis en centros de trabajo limpios y seguros

Realizar limpieza con tecnología de 

chorreado al vacío (sin agua)
NA

Cambiar el piso por uno más corrugado y 

antideslizante

Programar un día a la semana para lavar los 

pisos y entre semana usar solo trapero 

Sensibilizar a los trabajadores sobre la 

importancia del autocuidado al momento de 

realizar la limpieza

Zapato con zuela antideslizante, 

pantalón, camisa

Si Alta carga laboral Psicosocial

Agotamiento físico y mental, pérdida de 

la motivación laboral. insomnio, dificultad 

para concentrarse y tomar desiciones, 

irritabilidad

Descanso dos veces a la semana Ninguno Ninguno 2 3 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 4
Episodios fuertes de ansiedad o 

la muerte

Resolución 2764 de 2022: Art 8.  Vigilancia Epidemiológica. Los 

empleadores o contratantes deben adelantar programas de vigilancia 

epidemiológica de factores de riesgo psicosocial, con el apoyo de expertos y 

la asesoría de la correspondiente administradora de riesgos laborales, 

cuando los trabajadores se encuentren expuestos a factores psicosociales 

nocivos evaluados como de alto riesgo o que están causando efectos 

negativos en la salud, en el bienestar o en el trabajo

NA Cambiar de cargo al trabajador NA

Contratar más meseros para días 

específicos como los fines de semana donde 

hay más visitantes

Sillas ergonómicas para reducir el 

impacto del trabajo prolongado en 

oficina.

Almohadillas de soporte lumbar para 

prevenir fatiga y molestias musculares.

Gafas de luz azul si el trabajo implica 

uso prolongado de pantallas.

Si

Utilizar detergentes y 

desinfectantes para la limpieza 

del área 

(Manipulación de sustancias 

químicas)

Químico

Dermatitis, vómito, mareos, dolor de 

cabeza, irritación de mucosas, ojos y la 

piel, problemas respiratorios, 

intoxicación por inhalación

Implementos de aseo debidamente 

identificados
Ninguno

Guantes

Tapabocas
2 2 4 BAJO 10 40 III MEJORABLE 4 Intoxicación severa

Resolución 2400 de 1979: Art 176.  En todos los establecimientos de trabajo 

en donde los trabajadores estén expuestos a riesgos físicos, mecánicos, 

químicos, biológicos, etc, los empleadores1 suministrarán los equipos de 

protección adecuados, según la naturaleza del riesgo, que reúnan 

condiciones de seguridad y eficiencia para el usuario

Realizar limpieza con vapor de agua (no 

requiere desinfectantes)

Cambiar los desinfectantes y detergentes 

convencionales por unos ecológicos
NA

Exigir al momento de la limpieza el uso de 

los EPP, garantizar cumplimiento por medio 

de comparendos laborales 

Garantizar que los desinfectantes estén 

debidamente etiquetados

Tapabocas, guantes de caucho calibre 

35 o de nitrilo calibre 18, camisa, 

pantalón, delantal, botas de caucho

Si

Incendio por corto eléctrico 

(Alta y baja tensión) o 

incendio forestal

Condiciones de seguridad

Irritación en vías respiratorias, dolor de 

cabeza, dolor de pecho, ardor en ojos, 

tos, dificultad para respirar, desmayo, 

goteo nasal, muerte

Ninguno
Inspecciones periódicas del sistema 

eléctrico
Ninguno 2 4 8 MEDIO 25 200 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

11 Muerte

Resolución 2400 de 1979: Art 220 al 234  Sobre las exigencias relacionadas 

con incendios, sistemas de alarma, tipo de extintor que se debe tener, entre 

otras disposiciones

NA NA

Instalación de tacos individuales, es decir, 

uno para neveras y enfriadores, otro para 

electrobombas, otro para luces, etc.

Señalización de cuarto o sistemas eléctricos

Programar revisión y mantenimiento mensual 

de todos los sistemas eleéctricos del 

establecimiento

Guantes y botas diléctricas en caso de 

realizar algún trabajo

Si
Robos 

(Públicos)
Condiciones de seguridad

Ansiedad, miedo, dificultad para dormir, 

lesiones por arma cortopunzante o arma 

de fuego, muerte

Ninguno Cámara de seguridad Ninguno 6 4 24 MUY ALTO 10 240 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

11 Muerte

Decreto 1072 de 2015: Reglamento de Seguridad y Salud en el Trabajo. Art 

2.2.4.6.8. El empleador está obligado a la protección de la seguridad y la 

salud de los trabajadores, acorde con lo establecido en la normatividad 

vigente

NA NA Instalación de sistema de alarma Contratar personal de seguridad NA

Si Sismos Fenómenos naturales

Contusiones, caída, fracturas, ansiedad, 

disminución de la motivación laboral, 

miedo, golpes, traumas, aplastamiento, 

muerte

Ninguno Ninguno Ninguno 6 1 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 11 Muerte

Decereto 2157 de 2017: Directrices generales para la elaboración del plan 

de gestión del riesgo de desastres, deberán identificar, priorizar, formular, 

programar y hacer seguimiento a las acciones necesarias para conocer y 

reducir las condiciones de riesgo (actual y futuro) de sus instalaciones y de 

aquellas derivadas de su propia actividad u operación que pueden generar 

daños y pérdidas a su entorno, así como dar respuesta a los desastres que 

puedan presentarse, 

NA NA

Realizar un análisis dinámico del suelo 

para ver su comportamiento ante sismos y 

así mismo saber si es necesario 

implementar a la construcción sistema 

antisismos

Establecer ruta de evacuación, punto de 

encuentro y realizar simulacros de 

emergencia

Conformar brigada de emergencias

NA

Si Vendaval Fenómenos naturales

Contusiones, caída, fracturas, ansiedad, 

disminución de la motivación laboral, 

miedo, golpes, traumas, aplastamiento, 

muerte

Ninguno Construcción con bases sólidas Ninguno 6 1 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 11 Muerte

Decereto 2157 de 2017: Directrices generales para la elaboración del plan 

de gestión del riesgo de desastres, deberán identificar, priorizar, formular, 

programar y hacer seguimiento a las acciones necesarias para conocer y 

reducir las condiciones de riesgo (actual y futuro) de sus instalaciones y de 

aquellas derivadas de su propia actividad u operación que pueden generar 

daños y pérdidas a su entorno, así como dar respuesta a los desastres que 

puedan presentarse, 

NA NA

Implementación de estructuras reforzadas 

con materiales resistentes a fuertes 

vientos, anclajes de seguridad en techos y 

ventanas a prueba de viento.

Establecer ruta de evacuación, punto de 

encuentro y realizar simulacros de 

emergencia

Conformar brigada de emergencias

NA

Si Inundación Fenómenos naturales

Problemas respiratorios, infecciones, 

diarrea, leptospirosis, brotes, pérdida de 

la motivación laboral

Ninguno Ninguno Ninguno 6 1 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 11
Problemas respiratorios 

permanentes

Decereto 2157 de 2017: Directrices generales para la elaboración del plan 

de gestión del riesgo de desastres, deberán identificar, priorizar, formular, 

programar y hacer seguimiento a las acciones necesarias para conocer y 

reducir las condiciones de riesgo (actual y futuro) de sus instalaciones y de 

aquellas derivadas de su propia actividad u operación que pueden generar 

daños y pérdidas a su entorno, así como dar respuesta a los desastres que 

puedan presentarse, 

NA NA

Diseño de sistemas de drenaje eficientes, 

instalación de barreras contra 

inundaciones y construcción de 

edificaciones elevadas para evitar la 

acumulación de agua.

Crear protocolo de actuación frente a eventos 

de inundabilidad y darlo a conocer a los 

trabajadores

NA

Si Derrumbe Fenómenos naturales

Contusiones, caída, fracturas, ansiedad, 

disminución de la motivación laboral, 

miedo, golpes, traumas, aplastamiento, 

muerte

Ninguno Ninguno Ninguno 6 1 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 11 Muerte

Decereto 2157 de 2017: Directrices generales para la elaboración del plan 

de gestión del riesgo de desastres, deberán identificar, priorizar, formular, 

programar y hacer seguimiento a las acciones necesarias para conocer y 

reducir las condiciones de riesgo (actual y futuro) de sus instalaciones y de 

aquellas derivadas de su propia actividad u operación que pueden generar 

daños y pérdidas a su entorno, así como dar respuesta a los desastres que 

puedan presentarse, 

NA

Construcción en zonas geológicamente 

estables, implementación de muros de 

contención y sistemas de estabilización de 

taludes para evitar deslizamientos.

NA

Establecer ruta de evacuación, punto de 

encuentro y realizar simulacros de 

emergencia

Conformar brigada de emergencias

NA

Si Precipitaciones Fenómenos naturales
Infecciones respiratorias, dengue, otitis, 

tos
Ninguno Techos y sombrillas Ninguno 6 1 6 MEDIO 10 60 III MEJORABLE 11 Infección respiratoria severa

Decereto 2157 de 2017: Directrices generales para la elaboración del plan 

de gestión del riesgo de desastres, deberán identificar, priorizar, formular, 

programar y hacer seguimiento a las acciones necesarias para conocer y 

reducir las condiciones de riesgo (actual y futuro) de sus instalaciones y de 

aquellas derivadas de su propia actividad u operación que pueden generar 

daños y pérdidas a su entorno, así como dar respuesta a los desastres que 

puedan presentarse, 

NA NA

Techar todo el área de 

restaurante/balneario para protegerse de 

la lluvia

Craer protocolo de actuación frente a 

precipitaciones demasiado fuertes

Impermeables o capas de lluvia para el 

personal expuesto.

Botas impermeables para evitar 

infecciones y resbalones.

Sombreros o capuchas impermeables 

para proteger la cabeza.

Mascarillas para reducir la exposición a 

Si

Exposición a picaduras o 

mordeduras de zancudos, 

serpientes u otros animales 

Biológico

Sarpullido en lugar de la 

picadura/mordedura, irritación, infección, 

muerte

Ninguno Ninguno Ninguno 6 3 18 ALTO 25 450 II

NO ACEPTABLE O 

ACEPTABLE CON 

CONTROL ESPECIFICO

11 Muerte

Decreto 1072 de 2015: Reglamento de Seguridad y Salud en el Trabajo. Art 

2.2.4.6.8. El empleador está obligado a la protección de la seguridad y la 

salud de los trabajadores, acorde con lo establecido en la normatividad 

vigente

Cambiar la ubicación del restaurante a un 

área urbana
NA

Construir barreras de aislamiento, como 

muros con malla, y mantener los caminos 

despejados de maleza

Crear un cronograma para fumigaciones y 

jornadas de enseñanza para saber como 

actuar  ante la presencia de diferentes 

animales

Pantalón, camisa manga larga, zapato 

cerrado

ELABORADO POR: Yeimy Gizeth Quebedo Ortiz y Ximena Carolina Bermudez Tovar

FECHA DE ELABORACIÓN: 15 de agosto de 2024

PROCESO ZONA/LUGAR

MEDIDAS DE INTERVENCION

ACTIVIDADES TAREAS RUTINARIAS  (SI / NO)

PELIGROS

EFECTOS POSIBLES

MEDIDAS DE CONTROL EXISTENTES

PISCINA NATURAL PIEDEMONTE LLANERO

Si Prestar servicio de salvavidas

Atención en el punto autorizado para 

alimentos y bebidas

MATRIZ DE IDENTIFICACIÓN DE PELIGROS, EVALUACIÓN Y VALORACIÓN DE RIESGOS

EVALUACION DEL RIESGO CRITERIOS PARA ESTABLECER CONTROLES

Atención al cliente

General

Vigilancia y ubicación de 

vehículos, atención vental 

público y taquilla, 

preparación de alimentos, 

atención a la mesa

Direccionar vehpiculos en el 

estacionamiento, vigilancia del 

parqueadero, guiar a los visitantes 

hacía las zonas comunes y piscina, 

atención en punto autorizado para 

alimentos y bebidas, pelar y cortar 

alimentos, manipular ollas, 

manipulación de alimentos crudos, 

movimiento y manipulación de 

canastas, recepción de pedidos en 

cocina, limpieza de la cocina, atención 

de los clientes en la mesa, limpieza 

de sillas y pisos después del servicio

Cocina

Parqueadero

Atención venta al público y 

taquilla

Atención a la mesa

Limpieza de mesas. sillas y pisos 

después del servicio

Atención de los clientes en las mesas 

Zona recreacional

Restaurante

Vigilancia y ubicación de 

vehículos

Limpieza de la cocina después del 

servicio

Preparación de alimentos

Guiar a los visitantes hacia la piscina 

y estar atento a cualquier novedad 

(salvavidas)

 



 

   

 

Apéndice C.  Planes y programas SG-SST restaurante Piedemonte Llanero 

 

1. Plan de Identificación de Peligros, Evaluación y Valoración de Riesgos (IPER) 

Contenido: 

• Listado de actividades y procesos en cada área (cocina, piscina, canchas de tejo, 

etc.). 

• Identificación de peligros (químicos, físicos, biológicos, ergonómicos y de 

seguridad). 

• Matriz de evaluación de riesgos con criterios de probabilidad e impacto. 

• Medidas de control propuestas para reducir los riesgos a niveles aceptables. 

Objetivo 

               Establecer un proceso sistemático para la identificación de peligros, evaluación y 

clasificación de riesgos y el diseño de medidas de control en el restaurante y balneario. Este plan 

busca asegurar que todas las áreas del establecimiento como cocina, piscina y áreas recreativas 

mantengan condiciones seguras, protegiendo la salud y seguridad de trabajadores, clientes y 

visitantes. 

A. Listado de Actividades y Procesos en Cada Área 

Para asegurar una evaluación exhaustiva, se realiza un desglose detallado de las actividades 

y procesos que ocurren en cada área del establecimiento. Este análisis identifica las actividades en 

las que puedan existir condiciones peligrosas o prácticas de riesgo, facilitando su posterior 

evaluación y control. 



 

   

 

• Cocina: preparación de alimentos, uso de utensilios y equipos de cocción, manejo de 

productos químicos de limpieza. 

• Piscina: mantenimiento del agua, limpieza del área, supervisión de actividades de los 

usuarios. 

• Canchas de tejo: preparación y mantenimiento del área de juego, monitoreo de la seguridad 

de los usuarios. 

B.  Identificación de Peligros 

El establecimiento considera la identificación de cinco tipos de peligros clave conforme a 

la normativa vigente: 

• Peligros químicos: exposición a productos de limpieza, desinfectantes y otros químicos 

utilizados en la cocina y la piscina. 

• Peligros físicos: posibles caídas en áreas húmedas como la piscina, golpes o caídas en la 

cocina debido a pisos resbalosos o manejo de objetos punzantes y calientes. 

• Peligros biológicos: riesgo de contaminación cruzada en la manipulación de alimentos, 

exposición a agua estancada en la piscina, presencia de insectos o plagas en áreas 

recreativas. 

• Peligros ergonómicos: movimientos repetitivos, posturas prolongadas y levantamiento de 

cargas en áreas de cocina. 

• Peligros de seguridad: riesgo de incendios en la cocina, resbalones o tropiezos en áreas 

recreativas, riesgo de ahogamiento en la piscina. 

C. Matriz de Evaluación de Riesgos 



 

   

 

Se utiliza una matriz de evaluación de riesgos que clasifica cada peligro en función de la 

probabilidad de ocurrencia y el impacto de las consecuencias, bajo la GTC 45. Esto permite una 

valoración precisa de los riesgos y facilita la identificación de los riesgos prioritarios a controlar. 

Criterios de la Matriz: 

• Probabilidad: alta, media, baja. 

• Impacto: alto, medio, bajo. 

Cada combinación de probabilidad e impacto determina el nivel de riesgo: 

• Riesgo alto: requiere intervención inmediata. 

• Riesgo medio: requiere controles de mitigación. 

• Riesgo bajo: monitoreo continuo y mantenimiento de las condiciones actuales. 

D. Medidas de Control Propuestas 

Una vez evaluados y clasificados los riesgos, se diseñan medidas de control específicas 

para reducir el riesgo a un nivel aceptable, en función del tipo de peligro y la criticidad del riesgo. 

Las medidas de control se alinean con la jerarquía de controles establecida en la normativa, 

priorizando la eliminación o sustitución del peligro cuando sea posible. 

Tipos de Medidas de Control: 

• Controles de Ingeniería: 

• Instalación de pisos antideslizantes en cocina y áreas húmedas. 

• Colocación de barandas y señalización en la piscina para evitar caídas. 

Controles Administrativos: 

• Capacitación periódica en el uso seguro de equipos y productos químicos. 

• Establecimiento de procedimientos seguros para la manipulación de alimentos y limpieza. 



 

   

 

Equipos de Protección Personal (EPP): 

• Suministro de guantes, delantales y calzado antideslizante al personal de cocina. 

• Uso de guantes protectores y gafas de seguridad para manipulación de químicos. 

Controles de Seguridad en Áreas Recreativas: 

• Supervisión activa de la piscina y zonas de tejo para garantizar el uso seguro de estas áreas. 

• Implementación de señalización visible sobre las reglas de uso seguro para visitantes. 

Revisión y Actualización  

El Plan de IPER será revisado de forma anual o cada vez que ocurra un cambio significativo 

en los procesos, áreas o equipos del establecimiento, así como en respuesta a incidentes de 

seguridad o cambios en la normativa aplicable. La mejora continua del plan garantizará que se 

mantengan altos estándares de seguridad y salud para todos los involucrados en las actividades del 

establecimiento. 

2. Programa de Capacitación en Seguridad y Salud en el Trabajo 

Contenido: 

• Calendario anual de capacitaciones (incluyendo frecuencia y temas específicos). 

• Temas de capacitación (uso de EPP, manipulación segura de alimentos, primeros auxilios, 

protocolos de emergencias, prevención de riesgos en la piscina, etc.). 

• Evaluación de conocimientos adquiridos y refuerzos de capacitación. 

• Registro de participación y evaluación de la efectividad de la capacitación. 

Objetivo 

            Desarrollar y ejecutar un programa de capacitación en Seguridad y Salud en el Trabajo 

(SST) que forme al personal en prácticas seguras y en la respuesta adecuada ante situaciones de 



 

   

 

emergencia. Este programa, fundamentado en la normatividad vigente (Decreto 1072 de 2015 y 

Resolución 0312 de 2019), busca fortalecer la cultura de prevención de riesgos en el 

establecimiento, promover condiciones de trabajo seguras y proteger la salud y bienestar de 

empleados, clientes y visitantes. 

A. Calendario Anual de Capacitaciones 

El programa cuenta con un calendario anual de capacitaciones, estableciendo la frecuencia 

y los temas específicos que serán abordados. Este calendario se alinea con las necesidades del 

establecimiento y con la normativa vigente, garantizando que el personal reciba formación 

continua y actualizada en temas críticos de SST. 

• Frecuencia de las Capacitaciones: se programan capacitaciones semanales, dependiendo 

de la complejidad de los temas y de las funciones específicas de cada grupo de empleados. 

• Temas específicos: Cada sesión de capacitación cubrirá temas adaptados a las actividades 

del personal en sus áreas de trabajo (cocina, piscina, administración, áreas comunes). 

B. Temas de Capacitación 

Los temas de capacitación son seleccionados para responder a los riesgos específicos 

identificados en el establecimiento y asegurar el cumplimiento de las buenas prácticas de SST. 

Algunos temas clave incluyen: 

• Uso de Equipos de Protección Personal (EPP): capacitación en la correcta selección, uso, 

mantenimiento y almacenamiento de los EPP requeridos en cada área, como guantes, 

calzado antideslizante, delantales, y gafas de seguridad para manipulación de productos 

químicos. 



 

   

 

• Manipulación segura de alimentos: capacitación sobre higiene y manipulación de 

alimentos, prevención de contaminación cruzada y prácticas seguras en la cocina para 

prevenir accidentes y enfermedades de origen alimentario. 

• Primeros auxilios básicos: capacitación en técnicas de primeros auxilios, dirigida al 

personal de todas las áreas, para que puedan responder adecuadamente en caso de 

accidentes menores o emergencias en el establecimiento. 

• Protocolos de emergencias: instrucciones específicas sobre cómo actuar en casos de 

emergencia (incendios, sismos, accidentes en la piscina o en las canchas de tejo), 

incluyendo rutas de evacuación, uso de extintores y puntos de reunión. 

• Prevención de riesgos en la piscina y áreas recreativas: Capacitación sobre prácticas de 

prevención de accidentes en la piscina y las canchas de tejo, con énfasis en la supervisión 

de actividades, mantenimiento de equipos, y comunicación de normas de seguridad a los 

clientes y visitantes. 

Hacen parte de estos temas las generalidades del SG-SST, el COPASST, el CCL, curso de 

salvamiento acuáticos, protocolos de limpieza, mantenimiento de equipos de rescate, entre 

otros especificados en el siguiente cronograma: 

 



 

   

 

Programado Ejecutado Marcador de la convención P/E

No. Tema Dirigido a:

Intensidad 

(hrs) Jun. Jul. Ago. Sept. Oct. Nov. Dic. Ene. Feb. Mar. Abr. May. Responsable Obervaciones

P I

E

P I

E

P I

E

P I

E

P I I

E

P I I

E

P I

E

P I

E

P I I

E

P I I

E

P I I

E

P I I

E

P I I

E

P I

E

P I I

E

P I

E

P I

E

P I I

E

P I

E

P I

E

P I

E

P I I

E

COPASST y CCL funciones y 

responsabilidades Todo el personal 1

Curso primeros auxilios

Uso de extintores y botiquines Todo el personal 30

2

3

CRONOGRAMA DE CAPACITACIONES SG-SST PIEDEMONTE LLANERO

Período: junio 2025-mayo 2026

Introducción al SG-SST Todo el personal 1 Líder área SST1

Líder área SST

Cuerpo de bomberos

4 Protocolo de emergencias Todo el personal 1

5 Clases de riesgo y su prevención Todo el personal 1

9

6

Uso de elementos de protección 

personal Todo el personal 1

Brigada de 

emergencias 1

Funciones y responsabilidades de los 

miembros de la brigada de 

emergencias7

18

16

Técnicas para el trabajo bajo presión 

y gestión del estrés

Protocolos de limpieza10 Todo el personal

Todo el personal 1

1

Ergonomía

19 Todo el personal

Todo el personal

Chef

Auxiliares de cocina

Meseros

Personal atención al 

cliente

Plan de evacuación Todo el personal 18

Todo el personal

Todo el personal 1

1

Personal atención al 

cliente 30

Orden y aseo11

Manipulación segura de alimentos

Protocolo de seguridad para piscinas13

Curso salvamento y rescate acuático14

Uso y mantenimiento de equipos de 

rescate en la piscina15

17

Administrador

Chef

Auxiliares de cocina

Administrador

Leyes y regulaciones locales y 

nacionales en SST

Habitos de vida saludables12 Todo el personal 1

22 1

1

40

1

1

1

Protocolo de seguridad de vehículos 

y control de entrada/salida de los 20

Operario de 

parqueadero 1

Liderazgo y supervisión de empleados Administrador 121

Higiene personal

Líder área SST

Líder área SST

Líder área SST

Líder área SST

Líder área SST

Cuerpo de bomberos

Líder área SST

Importancia del mantenimiento 

preventivo de equipos de cocina

Líder área SST

Líder área SST

Coach de liderazgo

Líder área SST

Cruz Roja Colombiana

Líder área SST

Servicio Nacional de 

Aprendizaje SENA

Líder área SST

Líder área SST

Líder área SST

Líder área SST

Líder área SST

P E I



 

   

 

 

C. Evaluación de Conocimientos Adquiridos y Refuerzos de Capacitación 

Para asegurar que el personal ha comprendido y puede aplicar los conocimientos 

impartidos, se implementarán evaluaciones al final de cada sesión de capacitación. Estas 

evaluaciones pueden incluir: 

• Pruebas teóricas: cuestionarios de opción múltiple o preguntas abiertas para verificar el 

entendimiento de conceptos clave. 

• Evaluaciones prácticas: simulaciones o ejercicios en los que los trabajadores demuestren 

la aplicación práctica de los conocimientos adquiridos (ej. uso de EPP, manejo seguro de 

equipos). 

En caso de que se identifiquen áreas de mejora o conocimientos insuficientes, se 

programarán refuerzos de capacitación para afianzar las competencias de los empleados. 

D. Registro de Participación y Evaluación de la Efectividad de la Capacitación 

Es fundamental llevar un registro detallado de la participación de cada empleado en las 

capacitaciones de SST, el cual incluirá: 

• Listas de asistencia con la firma de cada participante en cada sesión. 

• Certificados de participación y aprobación para aquellos que completen satisfactoriamente 

la capacitación y demuestren los conocimientos necesarios. 

• Evaluación de la efectividad de la capacitación: evaluaciones periódicas del programa 

mediante encuestas de retroalimentación de los participantes y análisis de incidentes 

ocurridos en el lugar de trabajo. Estos indicadores permitirán realizar ajustes para mejorar 

continuamente el programa. 



 

   

 

No. NOMBRE CÉDULA CARGO FIRMA

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

1.

2.

3.

4.

FORMATO DE ASISTENCIA A CAPACITACIONES

CIUDAD:FECHA:

TEMA:

RESPONSABLE: CARGO:

OBSERVACIONES

 

Responsable de la Ejecución:  

La implementación y supervisión del Programa de Capacitación en SST estará a cargo de 

un representante del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo, quien se encargará 

de coordinar las sesiones, monitorear el avance y realizar las evaluaciones correspondientes. 

Revisión y Actualización  

Este programa de capacitación será revisado anualmente o tras cualquier cambio en los 

procesos, normativas, o tras la ocurrencia de incidentes significativos. La mejora continua del 

programa permitirá al establecimiento mantener altos estándares de seguridad, protegiendo así a 

todos los empleados y usuarios del balneario y restaurante. 



 

   

 

3. Plan de Gestión y Control de Emergencias 

Contenido: 

• Identificación de posibles escenarios de emergencia (incendios, caídas, intoxicaciones, 

ahogamiento en piscina). 

• Roles y responsabilidades de los trabajadores durante emergencias. 

• Procedimientos específicos de evacuación, primeros auxilios y respuesta rápida. 

• Mapas de evacuación y señalización. 

• Simulacros periódicos de evacuación y evaluación de respuesta. 

Objetivo 

            Establecer un plan integral de gestión y control de emergencias que permita al 

establecimiento de restaurante y balneario actuar de manera rápida y eficiente ante cualquier 

situación de emergencia, minimizando el impacto sobre empleados, clientes y visitantes. Este plan 

se desarrollará conforme a los lineamientos establecidos en la normativa vigente, garantizando un 

ambiente seguro y preparado para responder ante posibles riesgos. 

A. Identificación de Posibles Escenarios de Emergencia 

Se ha realizado un análisis de las actividades y características del establecimiento para 

identificar los escenarios de emergencia con mayor probabilidad de ocurrencia y mayor impacto 

potencial. Estos escenarios incluyen: 

• Incendios: riesgo de incendio en la cocina o áreas con instalaciones eléctricas. 

• Caídas y lesiones: riesgo de caídas en áreas húmedas (como la piscina) y en las canchas de 

tejo. 



 

   

 

• Intoxicaciones: riesgo de intoxicación alimentaria o por productos químicos de limpieza 

mal manejados en la cocina. 

• Ahogamiento: riesgo de ahogamiento en la piscina debido a falta de supervisión o 

incumplimiento de las normas de seguridad. 

• Electrocución  

• Intoxicación por fuga de gas 

• Desorden público o actos violentos 

• Fenómenos naturales 

B. Procedimientos específicos de evacuación, primeros auxilios y respuesta rápida 

Se establecen procedimientos detallados para cada tipo de emergencia identificado: 

Procedimientos de Evacuación: 

• Instrucciones para evacuar áreas específicas como la cocina, piscina y canchas de tejo, 

priorizando la seguridad de los usuarios. 

• Identificación de rutas de evacuación y salidas de emergencia, claramente señalizadas y 

libres de obstrucciones. 

• Puntos de encuentro designados donde los evacuados deben reunirse para facilitar el conteo 

y verificación de personas. 

Primeros auxilios y respuesta rápida: 

• Procedimientos básicos de primeros auxilios para atender lesiones menores y estabilizar a 

personas en caso de incidentes graves. 



 

   

 

• Actuación ante emergencias específicas como quemaduras, caídas, intoxicaciones y 

ahogamiento, asegurando que los trabajadores conozcan los pasos a seguir y utilicen el 

equipo adecuado (kit de primeros auxilios, flotadores de emergencia en piscina, etc.). 

Interacción con Servicios de Emergencia: 

• Protocolo para contactar a los servicios de emergencia (bomberos, ambulancia) y 

proporcionar información clara y detallada. 

• Procedimiento para recibir y guiar a los servicios de emergencia en las instalaciones del 

establecimiento. 

C. Mapas de Evacuación y Señalización 

El establecimiento debe tener mapas de evacuación visibles en áreas estratégicas (entrada 

principal, cocina, áreas de recreación, etc.), que muestren: 

• Rutas de evacuación y salidas de emergencia. 

• Ubicación de puntos de encuentro. 

• Ubicación de equipos de seguridad, como extintores y kits de primeros auxilios. 

• Instrucciones visuales y claras para guiar a los visitantes hacia las salidas. 

La señalización de seguridad debe ser visible y comprende tanto señales informativas como 

de advertencia, en conformidad con la normativa y estándares de SST. Se debe contratar a un 

tercero para la fabricación de las señalizaciones. 

D. Simulacros Periódicos de Evacuación y Evaluación de Respuesta 

Para evaluar la efectividad de los procedimientos de emergencia y asegurar que los 

trabajadores estén preparados, se realizarán simulacros de evacuación y de respuesta ante 

emergencias de forma periódica, mínimo una vez al año. Los simulacros permitirán: 



 

   

 

• Evaluar la rapidez y efectividad de la respuesta del personal ante diferentes escenarios. 

• Detectar áreas de mejora en los procedimientos de evacuación y primeros auxilios. 

• Reforzar el entrenamiento de los trabajadores en roles y responsabilidades durante 

emergencias. 

• Obtener retroalimentación de los participantes para ajustar y mejorar el plan de gestión de 

emergencias. 

E. Procedimientos de Actuación 

Antes de una Emergencia 

• Realizar capacitaciones periódicas en primeros auxilios, evacuación e incendio. 

• Mantener en buen estado los equipos de seguridad (extintores, botiquines, señalización). 

• Verificar que las rutas de evacuación estén despejadas y debidamente señalizadas. 

• Designar brigadas de emergencia y definir roles de cada trabajador. 

Durante una Emergencia 

Incendios: 

• Evacuar según las rutas establecidas. 

• Intentar controlar el fuego solo si es seguro hacerlo con extintores. 

• Dirigirse a los puntos de encuentro. 

Accidentes laborales: 

• Brindar primeros auxilios si es necesario. 

• Contactar inmediatamente a los servicios de emergencia. 

• Registrar el incidente en el formato de accidentes laborales. 



 

   

 

Ahogamiento en la piscina: 

• Sacar a la persona del agua y evaluar su estado. 

• Realizar maniobras de reanimación si es necesario. 

• Llamar a los servicios de emergencia. 

Fenómenos naturales: 

• En caso de sismo, ubicarse en zonas seguras y evacuar tras el evento. 

• Para tormentas eléctricas, evitar estar en áreas abiertas o dentro del agua. 

Después de una Emergencia 

• Realizar una evaluación de los daños y reportar a la administración. 

• Elaborar un informe detallado del incidente. 

• Implementar acciones correctivas para prevenir futuras emergencias. 

F. Números de Emergencia 

Bomberos: 310 3118280 cuerpo de bomberos de Restrepo, Meta 

Policía Nacional: (601) 5159000  

Cruz Roja:  3113053595 #SomosCruzRojaMeta. 

Atención Médica Urgente:  Hospital de Restrepo, Meta (+57) 608 6550076 

(+57) 608 6550996 

G. Roles y Responsabilidades 

• Administrador: Coordina la respuesta ante emergencias y se comunica con las autoridades. 

• Meseros y auxiliares de cocina: Ayudan a evacuar a clientes y mantienen la calma. 

https://www.google.com/search?q=numero+bomberos+restrepo+meta&rlz=1C1ALOY_esCO1017CO1017&oq=numero+bomberos+restrepo+meta&gs_lcrp=EgZjaHJvbWUyCQgAEEUYORigATIHCAEQIRigATIHCAIQIRifBTIHCAMQIRifBTIHCAQQIRifBdIBCDUxOTJqMGo3qAIAsAIA&sourceid=chrome&ie=UTF-8
tel:+576086550076
tel:+576086550996


 

   

 

• Operario de parqueadero: Garantiza la salida ordenada de vehículos. 

Zonas de Seguridad y Puntos de Encuentro 

• Punto de encuentro principal: Entrada principal del balneario. 

• Punto de encuentro secundario: Zona de estacionamiento. 

Equipos de Emergencia 

• Extintores ubicados en la cocina y zonas comunes. 

• Botiquines en puntos estratégicos. 

• Señalización de rutas de evacuación. 

• Sistema de alarma para evacuación. 

 El centro asistencial más cercano es el Hospital local de Restrepo-Meta, por lo que 

ante cualquier eventualidad se debe trasladar a los afectados hasta allí, el cual queda a 15 

minutos del establecimiento, es de vital importancia contratar los servicios de alguna entidad 

prestadora de salud que realice atención a domicilio, de manera que se preste atención oportuna 

a los afectados y sean ellos mismos quienes realicen el traslado de un sitio a otro. 

Revisión y Actualización 

Este plan se revisará anualmente o tras cualquier cambio en las operaciones del 

establecimiento, incidentes ocurridos, o actualizaciones en la normativa aplicable. La mejora 

continua del plan garantizará un ambiente seguro y preparado para actuar en  

cualquier situación de emergencia, protegiendo a todos los usuarios del establecimiento. 

 



 

   

 

4. Procedimientos Operativos de Seguridad (POS) 

Contenido: 

• Procedimientos de manipulación y almacenamiento seguro de alimentos. 

• Uso y mantenimiento de EPP en cocina y piscina. 

• Procedimientos seguros para el mantenimiento de la piscina y áreas recreativas. 

• Instrucciones para el manejo seguro de equipos en las canchas de tejo. 

• Procedimientos de limpieza y desinfección, incluyendo manipulación de productos 

químicos. 

Objetivo 

            Establecer y estandarizar prácticas de trabajo seguro en cada área del establecimiento para 

proteger la salud y seguridad de empleados, clientes y visitantes. Estos procedimientos operativos 

de seguridad (POS) están alineados con la normativa vigente y buscan reducir los riesgos asociados 

a las actividades diarias en el restaurante y balneario. 

A. Procedimientos de Manipulación y Almacenamiento Seguro de Alimentos 

Para asegurar la inocuidad y calidad de los alimentos servidos, los procedimientos de 

manipulación y almacenamiento seguro de alimentos cubren: 

• Recepción de ingredientes: verificación de condiciones de transporte y temperatura 

adecuada en productos perecederos, además de la revisión de fechas de caducidad. 

• Manipulación y preparación de alimentos: uso de técnicas seguras de corte y preparación, 

con énfasis en la higiene personal del personal y la prevención de la contaminación 

cruzada. 



 

   

 

• Almacenamiento: asignación de áreas de almacenamiento específicas para cada tipo de 

alimento, manteniendo la temperatura adecuada en refrigeradores y evitando la proximidad 

entre alimentos crudos y preparados. 

• Control de Temperatura: monitoreo periódico de la temperatura de cocción y 

almacenamiento para reducir riesgos de contaminación bacteriana. 

B. Uso y Mantenimiento de Equipos de Protección Personal (EPP) en Cocina y Piscina 

El establecimiento garantizará que los empleados cuenten con los equipos de protección 

personal adecuados y que estos se mantengan en óptimas condiciones. Los procedimientos 

incluyen: 

• Selección y Uso de EPP: especificaciones del tipo de EPP requerido para cada área de 

trabajo, como guantes, delantales, gorros y calzado antideslizante para la cocina, y 

flotadores o chalecos salvavidas para el área de la piscina. 

• Mantenimiento y sustitución: procedimientos para la limpieza y desinfección regular de los 

EPP y cronograma de revisión para detectar signos de desgaste. Instrucciones para 

reemplazar los equipos dañados o que hayan alcanzado su vida útil. 

• Capacitación en uso Correcto del EPP: entrenamiento inicial y refuerzo en el uso 

adecuado de cada equipo, evitando riesgos asociados a un mal uso de estos. 

B. Procedimientos Seguros para el Mantenimiento de la Piscina y Áreas Recreativas 

Para asegurar un ambiente limpio y seguro en las áreas recreativas, se establecen 

procedimientos específicos para el mantenimiento de la piscina y áreas de juego: 

• Revisión de Equipos de Seguridad en la Piscina: supervisión de la disponibilidad y estado 

de flotadores, escaleras y sistemas de señalización de profundidad para prevenir incidentes. 



 

   

 

• Inspección y Mantenimiento de Áreas Recreativas: revisión periódica de las canchas de 

tejo y otros equipos de juego para asegurar que estén en condiciones seguras, libres de 

daños y correctamente señalizados. 

D. Instrucciones para el Manejo Seguro de Equipos en las Canchas de Tejo 

Los procedimientos para el manejo seguro en las canchas de tejo están diseñados para 

prevenir accidentes y asegurar el correcto uso del equipo: 

• Instrucciones de Uso del Equipo: Capacitación a los empleados sobre el uso adecuado de 

los equipos de tejo, así como de las reglas de seguridad para los jugadores y visitantes. 

• Supervisión y Control: presencia de personal para supervisar la actividad y garantizar que 

se cumplan las normas de seguridad establecidas. 

• Mantenimiento preventivo: Inspección periódica de los elementos de juego y reparaciones 

preventivas para asegurar que las herramientas estén en óptimas condiciones de uso. 

C. Procedimientos de Limpieza y Desinfección, Incluyendo Manipulación de Productos 

Químicos 

Para mantener la higiene y minimizar el riesgo de enfermedades, se han establecido 

procedimientos detallados de limpieza y desinfección: 

• Plan de limpieza y desinfección por área: frecuencia diaria de limpieza y desinfección de 

cocina, baños, alrededor de la piscina y áreas recreativas, esta limpieza debe realizarse 

terminando cada jornada laboral. 

• Manejo seguro de productos químicos: instrucciones específicas sobre el almacenamiento, 

uso y eliminación de productos químicos, con énfasis en el uso de EPP adecuado durante 

su manipulación y en la ventilación de las áreas. 



 

   

 

• Capacitación en seguridad química: formación a los empleados en los riesgos asociados a 

los productos de limpieza, así como en la interpretación de etiquetas y fichas de seguridad. 

Para estos dos últimos puntos se ha creado el siguiente inventario y matriz de 

compatibilidad de sustancias químicas: 

Inventario de sustancias químicas  

Nombre del 

Producto  

Uso Cantidad  Unidad de 

Medida  

Ubicación de 

Almacenamiento  

Cloro (lejía) Desinfección de superficies 

y utensilios 

10 Litros Alacena de productos de 

limpieza 

Detergente Lavado de platos y 

utensilios de cocina 

15 Litros Alacena de productos de 

limpieza 

Jabón de manos Higiene personal para el 

personal y los clientes 

20 Litros Baños y estaciones de 

lavado 

Gas propano Combustible para estufas 1 cilindro 40 libras Cocina 

 

Matriz de compatibilidad de sustancias químicas  

Sustancia Cloro 

(lejía) 

Detergente Jabón de manos 

Cloro Compatible Incompatible* Compatible 

Detergente Incompatible* Compatible Compatible 

Jabón de manos Compatible Compatible Compatible 

Gas propano Incompatible Compatible Compatible 

 

El cloro no debe mezclarse con detergentes ácidos u otros productos que puedan 

liberar gases tóxicos.   

Es importante mantener las sustancias almacenadas en áreas separadas, con un 

mínimo de 2 metros de distancia, para este caso, como no se almacenan grandes cantidades 

no es necesario disponer de un muro, tener presente que si deben tener una estiba para que 

estas no reposen directamente sobre el suelo.  



 

   

 

No se almacenan los cilindros de gas, por esta razón, solo se tiene una unidad (la 

que está en uso) la cual conforme merma el gas se solicita a la empresa distribuidora la 

recarga de este.  

 Recomendaciones para el Almacenamiento y Manipulación  

Almacenamiento:  

• Utilizar envases originales y asegurarse de que estén debidamente etiquetados.  

• Almacenar los productos en áreas frescas, secas y ventiladas, lejos de la luz solar directa.  

• Separar las sustancias incompatibles utilizando estanterías diferentes o gabinetes 

separados.  

Manipulación:  

• Usar equipo de protección personal (EPP), como guantes y gafas de seguridad, al manejar 

productos químicos.  

• Leer y seguir las instrucciones de las etiquetas antes de usar cualquier producto.  

• Evitar mezclar productos químicos a menos que esté especificado.  

Seguridad:  

• Mantener un botiquín de primeros auxilios accesible en caso de contacto accidental con 

productos químicos.  

• Disponer de extintor adecuado para la sustancia: gas propano (tipo C/CO2), cloro (tipo 

D/polvo)  

• Disponer de una hoja de datos de seguridad (SDS) para cada producto químico 

almacenado.  



 

   

 

• Asegurarse de que el personal reciba capacitación sobre el manejo seguro de productos 

químicos.  

 Procedimientos para Situaciones de Emergencia  

En caso de derrame:  

• Usar material absorbente (como arena o aserrín) para contener el derrame y limpiar el área.  

• Evitar que el producto entre en contacto con fuentes de agua.  

• Depositar los residuos en una bolsa y realizar la disposición final adecuada.  

En caso de contacto con la piel:  

• Lavar con abundante agua y jabón.  

• Si la irritación persiste, buscar atención médica.  

En caso de ingestión o inhalación:  

• Contactar inmediatamente con los servicios de emergencia y proporcionar información 

sobre el producto involucrado.  

Este documento deberá revisarse periódicamente para garantizar que toda la 

información esté actualizada y que cumpla con las normativas locales de seguridad.  

Revisión y Actualización 

Los procedimientos operativos de seguridad serán revisados y actualizados de manera 

anual o cuando se realicen cambios en los procesos del establecimiento. La mejora continua de 

estos procedimientos garantiza un ambiente seguro y confiable, protegiendo tanto a los empleados 

como a los clientes y visitantes. 

 

 



 

   

 

5. Programa de Inspecciones y Verificación de Condiciones de Trabajo 

Contenido: 

 Cronograma de inspecciones periódicas en cada área (cocina, piscina, áreas 

recreativas). 

 Listas de chequeo para verificar el cumplimiento de procedimientos y condiciones 

seguras. 

 Asignación de responsables para la realización de inspecciones y seguimiento de 

hallazgos. 

 Mecanismo de reporte de incidentes, condiciones inseguras y hallazgos de 

inspecciones. 

Objetivo 

            Establecer un programa de inspecciones y verificación de condiciones de trabajo que 

permita asegurar que las instalaciones del restaurante y balneario se mantengan en óptimas 

condiciones de seguridad y salud laboral, cumpliendo con la normativa de Seguridad y Salud en 

el Trabajo (SST). Este programa contribuirá a identificar y controlar riesgos, garantizar la 

seguridad de empleados, clientes y visitantes, y fomentar una cultura de mejora continua en el 

establecimiento. 

A. Cronograma de Inspecciones Periódicas en Cada Área 

Se implementará un cronograma detallado de inspecciones, programando revisiones 

periódicas en cada área del establecimiento: 

• Cocina: inspección semanal para verificar condiciones de higiene, organización de 

equipos, y cumplimiento de normas de manipulación de alimentos. 



 

   

 

• Piscina y área recreativa: inspección quincenal y antes de eventos especiales, con revisión 

de la calidad del agua, señalización, y equipos de seguridad (flotadores, barandales, etc.). 

• Baños y vestidores: Inspección semanal para evaluar limpieza, ventilación, condiciones de 

seguridad y provisión de insumos de higiene. 

• Canchas de tejo y otras áreas de Juego: inspección mensual para verificar el estado de los 

equipos de juego y el cumplimiento de las normas de seguridad para los usuarios. 

El cronograma de inspecciones se ajustará según las temporadas de mayor afluencia y 

cualquier cambio en las actividades del establecimiento, buscando minimizar riesgos y responder 

proactivamente a posibles condiciones inseguras. 

B. Listas de Chequeo para Verificar el Cumplimiento de Procedimientos y Condiciones 

Seguras 

Se han diseñado listas de chequeo específicas para cada área, que permitirán verificar el 

cumplimiento de procedimientos y condiciones seguras. Estas listas incluirán: 

• Criterios de seguridad e higiene: elementos de evaluación para verificar la limpieza, orden, 

ventilación y organización de cada área. 

• Condiciones técnicas de equipos y herramientas: Revisión de equipos de cocina, 

flotadores, canchas de tejo, y señalización de seguridad, garantizando que estén en óptimas 

condiciones y libres de desperfectos. 

• Uso de EPP y Prácticas de trabajo seguro: evaluación del uso adecuado de equipos de 

protección personal (EPP) por parte de los empleados, así como de las prácticas de trabajo 

seguro durante la manipulación de alimentos, limpieza, y mantenimiento de la piscina y 

áreas recreativas. 



 

   

 

• Verificación de productos químicos: revisión del almacenamiento y manipulación de 

productos químicos de limpieza, evaluando que se sigan las instrucciones de uso seguro y 

que los empleados conozcan los procedimientos de emergencia en caso de derrames o 

accidentes. 

C. Asignación de responsables para la Realización de Inspecciones y Seguimiento de 

Hallazgos 

Para asegurar la efectividad del programa, se asignarán responsabilidades claras para la 

realización de las inspecciones y el seguimiento de hallazgos: 

• Responsable de inspección: un miembro del equipo será designado en cada área para 

coordinar y ejecutar las inspecciones, garantizando que las listas de chequeo sean 

completadas con precisión y de acuerdo con el cronograma. 

• Encargado de seguimiento: Se designará un encargado para cada turno, quien tendrá la 

tarea de supervisar la implementación de las acciones correctivas y de dar seguimiento a 

los hallazgos hasta su resolución. 

• Brigada de seguridad y salud en el trabajo (SST): miembros de la brigada de SST 

participarán en inspecciones periódicas y estarán capacitados para identificar condiciones 

inseguras, apoyar en la implementación de mejoras y fomentar la cultura de prevención 

entre los empleados. 

D. Mecanismo de Reporte de Incidentes, Condiciones Inseguras y Hallazgos de 

Inspecciones 

Para facilitar la detección y resolución de condiciones inseguras, el programa contará con 

un mecanismo formal de reporte, accesible a todo el personal del establecimiento: 



 

   

 

• Sistema de reporte de incidentes y condiciones inseguras: cada empleado tendrá acceso a 

un formulario de reporte donde podrá notificar cualquier incidente, condición insegura o 

situación de riesgo observada. Este sistema será accesible tanto en formato físico como 

digital. 

• Registro de hallazgos de inspecciones: los resultados de las inspecciones se documentarán 

en un registro, incluyendo una descripción detallada de los hallazgos, las acciones 

correctivas recomendadas, el responsable de la implementación y la fecha límite para su 

ejecución. 

• Revisión de los reportes por el encargado de SST: los reportes de incidentes y hallazgos 

de inspecciones serán revisados mensualmente por el encargado de SST, quien evaluará 

las tendencias y propondrá mejoras al programa de inspecciones para reducir los riesgos 

en el establecimiento. 

Revisión y Actualización  

El programa de inspecciones se revisará y actualizará anualmente o tras la implementación 

de nuevas actividades o áreas en el establecimiento. De esta manera, se garantiza que el programa 

continúe siendo relevante, efectivo y alineado con la normativa de SST, promoviendo un entorno 

de trabajo seguro y en mejora continua. 

 

6. Programa de promoción y prevención en Seguridad y Salud en el Trabajo 

Contenido: 

 Campañas internas de concienciación en SST para todo el personal. 

 Actividades de promoción de hábitos de trabajo seguro y autocuidado. 



 

   

 

 Evaluación periódica del programa para medir el nivel de concienciación 

alcanzado. 

 Estrategias de comunicación de los resultados de SST al personal. 

Objetivo 

Establecer un Programa de Promoción y Prevención en Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) que 

fomente una cultura de prevención de riesgos y autocuidado entre todos los empleados del 

restaurante y balneario. Este programa tiene como finalidad sensibilizar al personal sobre la 

importancia de la seguridad laboral y promover hábitos saludables que contribuyan al bienestar 

general de todos los trabajadores. 

A. Campañas Internas de Concienciación en SST para Todo el Personal 

Se llevarán a cabo campañas internas orientadas a sensibilizar y educar al personal sobre 

la importancia de la seguridad y salud en el trabajo: 

• Talleres y charlas: se organizarán talleres y charlas periódicas sobre temas de SST, tales 

como la identificación de riesgos, el uso correcto de equipos de protección personal (EPP), 

y la importancia de la higiene y salud laboral. 

• Materiales informativos: se crearán folletos, carteles y otros materiales visuales que 

refuercen los mensajes de seguridad y autocuidado, los cuales se colocarán en áreas 

comunes del establecimiento, como la cocina, vestuarios y áreas recreativas. 

• Días de Concientización: Se establecerán días específicos dedicados a la SST, donde se 

realizarán actividades como jornadas de limpieza, simulacros de evacuación y 

competiciones de seguridad, fomentando así la participación del personal. 

 



 

   

 

B. Actividades de Promoción de Hábitos de Trabajo Seguro y Autocuidado 

Para fortalecer la cultura de autocuidado y la prevención de riesgos, se implementarán 

diversas actividades prácticas: 

• Programas de bienestar: se diseñarán e implementarán programas de bienestar que 

incluyan ejercicios de estiramiento y relajación para los empleados, con el objetivo de 

reducir el estrés laboral y prevenir lesiones musculoesqueléticas. 

• Reconocimiento de prácticas seguras: se establecerán sistemas de reconocimiento y 

recompensas para los empleados que demuestren comportamientos proactivos en 

seguridad, como el uso constante de EPP y el reporte de condiciones inseguras. 

• Formación en primeros auxilios: capacitación en primeros auxilios y reanimación 

cardiopulmonar (RCP) para personal clave, promoviendo que cada área tenga al menos un 

empleado capacitado para actuar en situaciones de emergencia 

C. Evaluación Periódica del Programa para Medir el Nivel de Concienciación 

Alcanzado 

Se llevará a cabo una evaluación sistemática del Programa de Promoción y Prevención para 

determinar su efectividad: 

• Encuestas de concienciación: se realizarán encuestas anuales a todo el personal para 

evaluar el nivel de conocimiento y conciencia en SST, identificando áreas de mejora y la 

efectividad de las campañas y actividades realizadas. 

• Análisis de incidentes: se revisarán los registros de incidentes y accidentes para evaluar si 

se ha producido una disminución en la tasa de accidentalidad y si se han implementado 

mejoras significativas en los comportamientos de seguridad. 



 

   

 

• Reuniones de retroalimentación: se organizarán reuniones trimestrales con el personal para 

discutir los resultados de las evaluaciones y recibir sugerencias sobre nuevas iniciativas 

que puedan ser implementadas. 

D. Estrategias de Comunicación de los Resultados de SST al Personal 

La comunicación efectiva es clave para mantener a todos los empleados informados sobre 

los resultados de las acciones de SST: 

• Informes periódicos: se elaborarán informes trimestrales que resuman las actividades 

realizadas, los resultados de las encuestas de concienciación, y la evolución de las 

condiciones de trabajo. Estos informes se compartirán con todo el personal mediante 

reuniones o circulares. 

• Reuniones informativas: se realizarán reuniones periódicas donde se presenten los 

resultados de las evaluaciones y se discutan nuevas estrategias y objetivos en SST, 

promoviendo la participación del personal en el proceso. 

• Boletines de seguridad: se establecerá un boletín informativo mensual en el que se 

compartan consejos de seguridad, experiencias positivas en SST y recordatorios sobre la 

importancia de la prevención y autocuidado. 

Revisión y Actualización  

El Programa de Promoción y Prevención en SST será revisado y actualizado anualmente, 

teniendo en cuenta los cambios en la normativa, las necesidades del personal y los resultados de 

las evaluaciones realizadas. Esto garantizará que el programa continúe siendo relevante, efectivo 

y que responda a las necesidades del establecimiento, contribuyendo así a un ambiente laboral 

seguro y saludable. 



 

   

 

7. Programa de Vigilancia Epidemiológica 

Contenido: 

• Identificación de riesgos específicos de enfermedades ocupacionales. 

• Recolección de datos sobre incidentes y problemas de salud relacionados con el trabajo. 

• Programas de prevención específicos para controlar riesgos ergonómicos y de exposición 

a productos químicos. 

• Evaluación médica periódica del personal según los riesgos identificados. 

Objetivo 

            Establecer un Programa de Vigilancia Epidemiológica que permita detectar y controlar 

enfermedades laborales asociadas a las actividades del restaurante y balneario, promoviendo un 

ambiente de trabajo seguro y saludable. Este programa se enfocará en la identificación, monitoreo 

y prevención de riesgos específicos para garantizar el bienestar de todos los empleados y minimizar 

el impacto de las enfermedades ocupacionales. 

A. Identificación de Riesgos Específicos de Enfermedades Ocupacionales 

Se llevará a cabo un análisis exhaustivo para identificar los riesgos asociados a 

enfermedades laborales en las diferentes áreas del establecimiento: 

• Análisis de actividades: Se revisarán las actividades diarias en la cocina, el área de la 

piscina, y las canchas de tejo, identificando los factores de riesgo que pueden contribuir a 

enfermedades ocupacionales, como lesiones musculoesqueléticas, problemas respiratorios 

y dermatitis por contacto con productos químicos. 

• Evaluación de condiciones de trabajo: Se realizarán inspecciones periódicas para evaluar 

las condiciones ergonómicas de los puestos de trabajo, la calidad del aire en las áreas de 



 

   

 

preparación de alimentos, y la exposición a productos químicos durante las labores de 

limpieza y mantenimiento. 

B. Recolección de Datos sobre Incidentes y Problemas de Salud Relacionados con el 

Trabajo 

Se implementará un sistema de recolección y análisis de datos que permita identificar 

tendencias y patrones en la salud de los trabajadores: 

• Registro de incidentes: se establecerá un protocolo de reporte para registrar todos los 

incidentes laborales, accidentes y enfermedades ocupacionales, garantizando que se 

documente la naturaleza del incidente, el área afectada y las medidas tomadas. 

• Cuestionarios de salud: se implementarán cuestionarios de salud anónimos que permitan 

a los empleados reportar problemas de salud que consideren relacionados con su trabajo, 

facilitando la identificación temprana de tendencias en enfermedades ocupacionales. 

• Análisis de datos: se realizarán análisis periódicos de los datos recolectados para identificar 

áreas de riesgo y establecer correlaciones entre las actividades del personal y la aparición 

de enfermedades. 

C. Programas de Prevención Específicos para Controlar Riesgos Ergonómicos y de 

Exposición a Productos Químicos 

Se diseñarán e implementarán programas de prevención enfocados en minimizar los 

riesgos identificados: 

• Capacitación en ergonomía: se ofrecerán talleres de capacitación en ergonomía, orientados 

a enseñar a los empleados cómo adoptar posturas correctas y realizar movimientos 

adecuados para prevenir lesiones musculoesqueléticas durante sus labores. 



 

   

 

• Protocolos de manejo seguro de productos químicos: se desarrollarán e implementarán 

protocolos específicos para la manipulación y almacenamiento de productos químicos, 

asegurando que todos los empleados estén capacitados en su uso seguro y en el 

reconocimiento de las etiquetas de advertencia. 

• Medidas de control de riesgos: Se identificarán y aplicarán medidas de control, como el 

uso de EPP adecuado, la instalación de sistemas de ventilación en áreas de trabajo con 

exposición a productos químicos, y la realización de pausas activas para prevenir el 

agotamiento y lesiones por esfuerzo repetitivo. 

E. Evaluación Médica Periódica del Personal según los Riesgos Identificados 

Para asegurar el bienestar de los trabajadores, se implementará un programa de evaluación 

médica periódica: 

• Exámenes médicos iniciales: Todos los empleados serán sometidos a un examen médico 

al momento de su ingreso, con el fin de establecer una línea base de salud y detectar 

posibles condiciones preexistentes que pudieran verse agravadas por el trabajo. 

• Evaluaciones médicas periódicas: Se programarán evaluaciones médicas anuales o 

semestrales, según el nivel de riesgo asociado a cada puesto de trabajo, para monitorear la 

salud del personal y detectar tempranamente cualquier enfermedad ocupacional. 

• Seguimiento de la salud: se mantendrá un registro de los resultados de las evaluaciones 

médicas, permitiendo un seguimiento de la salud de los empleados y la identificación de 

tendencias que puedan requerir intervenciones adicionales o ajustes en el programa de SST. 

Revisión y Actualización 



 

   

 

El Programa de Vigilancia Epidemiológica será revisado y actualizado anualmente, o cada 

vez que se identifiquen cambios en las actividades del establecimiento o en la normativa 

relacionada con la SST. Este proceso garantizará que el programa se mantenga alineado con las 

mejores prácticas y que continúe siendo efectivo en la promoción de la salud y seguridad de los 

empleados. Además, se fomentará la participación del personal en la identificación de riesgos y en 

la implementación de medidas preventivas, creando un entorno laboral proactivo y colaborativo 

en materia de salud ocupacional. 

8. Documentación de los Estándares Mínimos de la Resolución 0312 de 2019 

Contenido: 

• Descripción de cada estándar mínimo requerido para empresas de 11 a 50 trabajadores. 

• Evidencias documentadas de cumplimiento para cada estándar (ej., registros de 

capacitación, informes de inspección, registros de accidentes). 

• Reporte y análisis de cumplimiento, que será presentado en auditorías y revisiones internas 

del SG-SST. 

Objetivo 

            Recopilar la documentación necesaria para asegurar el cumplimiento de los 21 estándares 

mínimos establecidos en la Resolución 0312 de 2019, aplicables a empresas con un rango de entre 

11 y 50 trabajadores. Este proceso busca garantizar que el establecimiento cumpla con los 

requisitos normativos relacionados con la seguridad y salud en el trabajo, promoviendo un entorno 

laboral seguro y saludable para todos los empleados. 

A. Descripción de Cada Estándar Mínimo Requerido para Empresas de 11 a 50 

Trabajadores 



 

   

 

Se elaborará una descripción detallada de cada uno de los 21 estándares mínimos, 

considerando los siguientes aspectos: 

• Normativa y Requisitos: cada estándar se enunciará con su referencia normativa, así como 

los requisitos específicos que deben cumplirse. 

• Objetivos Específicos: se establecerán los objetivos que cada estándar busca alcanzar 

dentro del marco del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST). 

• Responsables: se asignarán responsables para la implementación y supervisión de cada 

estándar, identificando al personal clave que tendrá la tarea de asegurar el cumplimiento. 

B. Evidencias Documentadas de Cumplimiento para Cada Estándar 

Para cada estándar mínimo, se reunirán evidencias documentadas que demuestren el 

cumplimiento, tales como: 

• Registros de capacitación: documentos que certifiquen las capacitaciones realizadas al 

personal en relación con la SST, incluyendo fechas, temas tratados y asistentes. 

• Informes de inspección: registros de las inspecciones periódicas realizadas en las distintas 

áreas del establecimiento, con evidencias de las acciones correctivas tomadas ante 

hallazgos identificados. 

• Registros de accidentes: documentación de incidentes y accidentes laborales, que incluya 

la naturaleza del evento, las medidas adoptadas para evitar su repetición y el seguimiento 

realizado. 

• Protocolos y procedimientos: documentación que contenga los procedimientos operativos 

establecidos para garantizar la seguridad en las distintas áreas de trabajo. 

 



 

   

 

C. Reporte y Análisis de Cumplimiento 

Se establecerá un sistema de reporte y análisis que permita evaluar el nivel de 

cumplimiento de los estándares mínimos y facilitará la preparación para auditorías y revisiones 

internas del SG-SST: 

• Matriz de cumplimiento: Se desarrollará una matriz que muestre el estado de cumplimiento 

de cada estándar, donde se indicará si se cumplen, se están cumpliendo, o si no se cumple, 

así como las evidencias asociadas. 

• Análisis de resultados: se llevará a cabo un análisis de los resultados obtenidos en la matriz 

de cumplimiento, identificando áreas de mejora y diseñando planes de acción para abordar 

los déficits encontrados. 

• Informes de auditoría: se generarán informes de auditoría interna que recojan los hallazgos 

y recomendaciones derivados de la evaluación del cumplimiento de los estándares, los 

cuales se compartirán con la alta dirección y se utilizarán para la mejora continua del SG-

SST. 

Revisión y Actualización 

La documentación de los estándares mínimos será revisada y actualizada de manera 

continua, especialmente cuando se produzcan cambios en la normativa, en la estructura del 

establecimiento o en los procesos internos. Este enfoque garantizará que el restaurante y balneario 

mantengan un compromiso constante con la mejora de la seguridad y salud en el trabajo, 

cumpliendo con la normativa vigente y fomentando un entorno laboral seguro y saludable. 

Además, se implementará un proceso de capacitación y sensibilización para el personal sobre la 



 

   

 

importancia del cumplimiento de los estándares, asegurando que todos estén al tanto de sus 

responsabilidades y contribuyan activamente a la mejora continua del SG-SST. 

9. Plan de Auditorías Internas del SG-SST 

Contenido: 

• Cronograma de auditorías internas. 

• Metodología para la recolección de información y evaluación del cumplimiento de 

procedimientos. 

• Registro de no conformidades, acciones correctivas y seguimiento de hallazgos. 

• Informe de auditoría y recomendaciones de mejora. 

Objetivo 

            Establecer un Plan de Auditorías Internas que permita evaluar periódicamente la 

implementación y efectividad del Sistema de Gestión de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-

SST) en el restaurante y balneario. Este plan tiene como finalidad asegurar que se cumplen los 

requisitos normativos y que se llevan a cabo las acciones necesarias para mejorar continuamente 

las condiciones de seguridad y salud de los trabajadores, clientes y visitantes. 

A. Cronograma de Auditorías Internas 

Se diseñará un cronograma de auditorías internas que contemple lo siguiente: 

• Frecuencia de auditorías: se establecerá una frecuencia de auditorías (por ejemplo, 

semestral o anual) para evaluar los distintos aspectos del SG-SST, asegurando que todas 

las áreas del establecimiento sean auditadas al menos una vez al año. 



 

   

 

• Áreas y procesos por auditar: se determinarán las áreas específicas del establecimiento 

que serán objeto de auditoría en cada ciclo, incluyendo la cocina, la piscina, las canchas de 

tejo y las áreas administrativas. 

• Asignación de auditores: se designará un equipo de auditores internos calificados, 

asegurando que al menos uno de ellos tenga formación en SG-SST y experiencia en la 

implementación de auditorías. 

B. Metodología para la Recolección de Información y Evaluación del Cumplimiento 

de Procedimientos 

La metodología para las auditorías internas incluirá: 

• Revisión documental: se llevará a cabo una revisión de la documentación del SG-SST, 

incluyendo políticas, procedimientos, registros de capacitación, informes de inspección y 

registros de accidentes, para verificar el cumplimiento con los estándares establecidos. 

• Entrevistas: se realizarán entrevistas con empleados y responsables de área para obtener 

información sobre la implementación de los procedimientos y su efectividad en la práctica. 

• Observación directa: los auditores realizarán observaciones directas en las diferentes áreas 

de trabajo para evaluar el cumplimiento de las prácticas de seguridad y salud en el día a 

día. 

• Checklists de auditoría: se utilizarán listas de chequeo específicas para cada área, 

adaptadas a los procedimientos y normativas del SG-SST, lo que permitirá una evaluación 

sistemática y detallada. 

C. Registro de No Conformidades, Acciones Correctivas y Seguimiento de Hallazgos 



 

   

 

Se establecerá un sistema para registrar y gestionar las no conformidades encontradas 

durante las auditorías: 

• Registro de no conformidades: se documentarán todas las no conformidades identificadas, 

especificando la naturaleza del hallazgo, el área afectada y la evidencia que lo respalda. 

• Acciones correctivas: se definirán acciones correctivas para cada no conformidad, 

asignando responsabilidades y plazos claros para su implementación. 

• Seguimiento de hallazgos: se realizará un seguimiento de las acciones correctivas, 

asegurando que se implementen efectivamente y que se verifiquen en la próxima auditoría. 

D. Informe de Auditoría y Recomendaciones de Mejora 

Al finalizar cada auditoría, se elaborará un informe que incluya: 

• Resumen de resultados: un resumen de los hallazgos de la auditoría, destacando tanto las 

fortalezas como las áreas de mejora identificadas. 

• Recomendaciones de mejora: sugerencias específicas para mejorar la implementación del 

SG-SST, basadas en las mejores prácticas y en las observaciones realizadas durante el 

proceso de auditoría. 

• Presentación de resultados: se llevará a cabo una reunión con la alta dirección y el personal 

relevante para presentar los resultados de la auditoría y discutir las recomendaciones, 

fomentando la participación en la mejora continua del SG-SST. 

Revisión y Actualización 

El Plan de Auditorías Internas será revisado y actualizado anualmente, considerando los 

resultados de auditorías anteriores, los cambios en la normativa y las necesidades del 

establecimiento. Este enfoque garantizará que el proceso de auditoría se mantenga relevante y 



 

   

 

eficaz en la identificación de oportunidades de mejora y en la promoción de un entorno laboral 

seguro y saludable. Además, se fomentará una cultura de transparencia y aprendizaje continuo, 

donde los empleados se sientan motivados a participar activamente en la identificación de 

problemas y en la implementación de soluciones efectivas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

   

 

Apéndice D. Asignación de recursos 

 

Recursos Descripción Valor ($ ) 

FINANCIEROS Exámenes ocupacionales (una vez 

por año) 

253.000 

Compra de EPPs: guantes (12 cajas 

x100) y cofias (6 cajas x100)  

468.000 

Compra de equipos de emergencia: 

botiquines (5) 

949.500 

Extintores (6) 700.000 

Camilla (1) 322.000 

Resma papel (1) 20.000 

Caja de lapiceros (2) 28.000 

Tabla soporte hojas 176.000 

HUMANOS Servicios profesionales de asesoría 2.000.000 

TÉCNICOS Y TECNOLÓGICOS Computador 1.600.000 

Video beam, y pancarta 350.000 

Sistema de alarma 140.000 

Plan de internet (por un año) 840.000 

FÍSICOS Compra de sillas plegables (12) 935.000 

RESPALDO Gastos adicionales extraordinarios 1.218.500 

TOTAL 10.000.000 

 

 

 



 

   

 

Apéndice E. Lista de asistencia a la socialización del trabajo de grado



 

   

 

Apéndice F. Plan Anual de Trabajo junio 2025/mayo 2026 

 

 

P E P E P E P E P E P E P E P E P E P E P P E

Registrar ante el Fondo de Riesgos 

Laborales el Reporte de la 

Autoevaluación de Estándares Minimos 

del SG-SST correspondiente al año 

2025

1 Alta dirección x

Revisar y actualizar  la Matriz de 

identificación de peligros, evaluación y 

valoración de los riesgos.

1 1
Líder de área de 

SST
x

Identificar y formular las necesidades de 

capacitación, Inducción y entrenamiento 

en SGSST para su consolidación en el 

Plan Institucional de Capacitaciones.

1
Líder de área de 

SST
x

Actualizar el programa de inspección 1
Líder de área de 

SST
x

Actualizar los requisitos legales 

aplicables a la organización.
1 1

Líder de área de 

SST
x

Documentar la  asignación de los 

recursos financieros, humanos, técnicos 

y de otra índole requeridos para la 

implementación, mantenimiento y 

continuidad del Sistema de Gestión de 

Seguridad y Salud en el Trabajo.

1
Alta dirección, 

copasst
x

Llevar a cabo las reuniones 

programadas del COPASST
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Área SST, Alta 

dirección, copasst
x

Realizar capacitación al Comité 

Paritario de Seguridad y Salud en el 

Trabajo.

1

Alta dirección, 

Área SST, 

profesional externo 

en SST

x

Realizar seguimiento a las actividades 

planificadas en el programa de 

capacitaciones

1 1 1 1
Área SST, Alta 

dirección, copasst
x

Llevar a cabo las reuniones 

programadas del CCL
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Área SST, Alta 

dirección
x

Capacitar al Comité de Convivencia 

Laboral.
1

Alta dirección, 

Área SST, 

profesional externo 

en SST

x

Revisión y actualización de ser 

necesario del Manual de SG-SST
1

Área SST, Alta 

dirección
x

Divulgación de la Politica y sus 

objetivos en S.S.T a

Funcionarios, Contratistas 

1
Área SST, Alta 

dirección
x

Verificacion que todos los trabajadores, 

independientemente

de su forma de vinculación o 

contratación están afiliados al

Sistema de Seguridad Social en Salud, 

Pensión y Riesgos

Laborales

1 1
Talento Humano  y 

área SST
x

Seguimiento a los estándares mínimos 

SG SST
1 1

Alta dirección  y 

área SST
x

Registrar los examenes de ingreso, 

periodico o de retiro en el formato de 

seguimiento examenes de ingreso, 

periodico o retiro cuando se presente 

los antes mencionados

1 1
Talento Humano  y 

área SST
x

Desarrollar actividades de medicina del 

trabajo:  Examenes medicos 

ocupacionales periodicos y cuando se 

presente los exámenes de ingreso y de 

retiro (los exámenes médicos

de ingreso y egreso se realizan de

acuerdo a los movimientos de retiro

e ingreso del personal 

-Depende de presupuesto asignado)

1 1 Área de SST x

Actualización de profesiograma 1
Talento Humano  y 

SST
x

Realizar Inducción y Reinducción en 

S.S.T asi como sus

responsabilidades a Funcionarios, 

Contratistas

1 1 1 Área de SST x

Actualizar el  programa de estilo de vida 

saludable
1 Área de SST x

Actividades de Medicina del

Trabajo, promoción y prevención

(Fortalecimiento de Practicas de

Autocuidado y estilos de vida

saludable de los trabajadores

1
Alta dirección  y 

área SST
x

Realizar seguimiento a las actividades 

planificadas en el programa de estilo de 

vida saludable.

1 1 Área de SST x

Desarrollar actividades de medicina 

preventiva: Realizar registros de 

ausentismo por razones de salud.

1 1 Área de SST x

Realizar inspecciones de seguridad de 

extintores con participación del 

COPASST

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 Área de SST x

Realizar inspecciones de seguridad 

elementos del Botiquín primeros auxilios 

con participación del COPASST

1 1 1 Área de SST x

Realizar inspecciones de seguridad 

señalización y demarcaciones con 

participación del COPASST

1 Área de SST x

Realizar inspecciones de seguridad de 

EPP en archivo, mantenimiento y 

servicio de aseo

1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 Área de SST x

Seguimiento a  la jecución de 

fumigación (Vigilancia y control de 

plagas): Registro de fumigación

1 1 1 2 1
Alta dirección  y 

área SST
x

 Actualizar Analisis de vulnerabilidad 1
Alta dirección  y 

área SST
x

revisión y actualización de ser necesario 

del plan de emergencia 
1 Área de SST x

Realizar simulacro de emergencia 1
Área de SST y 

brigadistas
x

Socialización del instructivo para el 

reporte de enfermedad laboral.
1 Área de SST x

Socialización del instructivo de 

Notificación e Investigación de 

Accidentes e Incidentes de Trabajo.

1 Área de SST x

Realizar seguimiento a las acciones

preventivas y correctivas SST

(Acciones establecidas por

inspecciones, reportes de

condiciones de trabajo, reporte de

gestión del cambio, etc. Este

seguimiento se efectúa según el

número de reportes que se realicen)

1 1
Alta dirección  y 

área SST
x

Realizar el reporte de indicadores de 

(estructura, proceso y resultado) para 

verificar el cumplimiento  del  SG-SST.

1 1 Área de SST x

Infomar a la alta dirección  que una vez 

hecha la revisión anual del SG-SST, 

debe ser  comunicado los  resultados al 

COPASST y al responsable del 

Sistema de Gestión de SST.

1 Área de SST x

Implementar las acciones preventivas 

y/o correctivas

necesarias con base en los resultados 

de la supervisión,

inspecciones.

1
Alta dirección y 

área de SST
x

Implementar las acciones preventivas 

con base en los

resultados de la revisión por la Alta 

Dirección .

1 Área de SST x

Implementar las acciones preventivas y 

correctivas a lugar

como resultado de las Investigaciones 

de Incidentes -

Accidentes y Enfermedades Laborales

1 Área de SST x

Implementación las medidas y acciones 

preventivas y

correctivas realizadas por las 

Autoridades y ARL

1 Área de SST x

11 0 6 0 7 0 5 0 7 0 8 0 10 0 5 0 10 0 10 0 9 0 18 0
Talento Humano  y 

SST
x

JUL

11 0 6 0 7 0 5 0 7 0 8 0 10 0 5 0 10 0 10 0 9 0 18 0 0%

0%

Programado 90%

OBJETIVO

Garantizar un ambiente de trabajo seguro en el restaurante/balneario Piedemonte Llanero, a través de la identificación, evaluación y control de los riesgos, así como el desarrollo de actividades de promoción, prevención,  y 

cumplimiento de la normatividad vigente relacionada con la seguridad y salud de los trabajadores

META INDICADOR

Cumplir con el 90% de las actividades programadas en el plan de trabajo del Sistema de Gestión de la Seguridad y Salud en el Trabajo para el período 

junio 2025 a mayo 2026
(Nº de Actividades Ejecutadas / Nº de Actividades Programadas) x 100

OBSERVACIONESJUN JUL AGO SEPT ABR MAY

A
d

m
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a
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v
o
s

F
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a
n

ci
e

ro
s

I.
 P

L
A

N
E

A
R

OCT NOV DIC ENE FEB MAR

C
ic

lo

ACTIVIDAD

CRONOGRAMA 2025/2026

Responsable (s) 

RECURSOS

II
I 

V
E

R
IF

IC
A

R
IV

 A
C

T
U

A
R

Total Actividades

FIRMA DEL EMPLEADOR: FIRMA DEL RESPONSABLE DEL SG-SST:

II
 H

A
C

E
R

CUMPLIMIENTO ANUAL

MEDICIÓN Y SEGUIMIENTO

MONITOREO DEL PLAN DE TRABAJO ANUAL / AÑO 2024

1. CUMPLIMIENTO DEL PLAN JUN AGO SEPT OCT NOV DIC ENE FEB MAR ABR MAY

Actividades Programadas en el Mes
106 0

% Ejecucion Mensual del Pla Anual de Trabajo 0% 0% 0% 0% 0% 0%

PLAN DE TRABAJO ANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO PARA EL PERÍODO JUNIO 2025-MAYO 2026 

PARA EL RESTAURANTE/BALNEARIO PIEDEMONTE LLANERO

90% 90% 90% 90% 90% 90%

0% 0% 0% 0% 0%

% Cumplimiento Meta en el Mes 90% 90% 90% 90% 90% Ejecutado90%



 

   

 

Apéndice G. Instructivo para el reporte e investigación de accidentes 

 

1. Objetivo: Establecer el procedimiento para el reporte e investigación de accidentes en el 

establecimiento, garantizando la identificación de causas y la implementación de medidas 

preventivas. 

2. Alcance: Aplica a todos los trabajadores y visitantes dentro de las instalaciones del 

establecimiento. 

3. Definiciones: 

• Accidente de trabajo: Evento repentino que ocurre por causa o con ocasión del trabajo y 

que produce una lesión orgánica, funcional o la muerte. 

• Incidente: Evento que no causa daño pero que podría haber resultado en un accidente. 

Investigación de accidentes: Proceso de análisis de las causas y circunstancias que 

originaron el accidente para evitar su repetición. 

4. Procedimiento para el reporte de accidentes: 

4.1. Notificación inmediata: El trabajador afectado o un testigo debe reportar el accidente 

al jefe inmediato o al área de seguridad y salud en el trabajo (SST). 

4.2. Registro del accidente: Se debe completar el formato de reporte de accidentes con la 

información detallada del evento. 

4.3. Comunicar a la ARL: Se reportará el accidente a la Administradora de Riesgos 

Laborales (ARL) dentro del tiempo estipulado por la legislación vigente. 

5. Procedimiento para la investigación de accidentes: 



 

   

 

5.1. Recolección de información: Se deben obtener testimonios, evidencias físicas y 

documentación relevante. 

5.2. Análisis de causas: Identificar causas inmediatas y de fondo del accidente. 

5.3. Elaboración del informe: Presentar un documento con los hallazgos, causas y 

recomendaciones. 

5.4. Seguimiento y control: Implementar acciones correctivas y realizar monitoreo para 

verificar su eficacia. 

6. Responsabilidades: 

• Trabajadores: Reportar los accidentes y colaborar en la investigación. 

• Jefes inmediatos: Garantizar el reporte oportuno y apoyar la investigación. 

• Comité de SST: Analizar y proponer medidas preventivas. 

• ARL: Asesorar y apoyar la investigación del accidente. 

7. Disposiciones finales: El incumplimiento de este instructivo podría derivar en sanciones 

disciplinarias conforme a las normativas del establecimiento. 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

   

 

Apéndice H. Profesiograma 

Fecha:                                Febrero 2025

Versión:                                     001

Pagina 1 de 4

Ingreso Periódicos Egreso

PROPIETARIO/

ADMINISTRAD

OR

A
d
m

in
is

tr
a
ti
v
o

Gestionar recursos 

humanos, técnicos, 

económicos y demás

Planificar los objetivos 

de la empresa y 

establecer los 

indicadores y metas a 

cumplir

Coordinar los 

procesos internos 

necesarios para el 

funcionamiento del 

establecimiento.

Radiaciones no

ionizantes (

teléfonos, móvil),

Postura (sedentario,

sentados), 

movimiento 

repetitivos 

(computador), orden

Locativo 

(desplazamientos),  

Psicosocial (carga

mental y

organizacional).

Buen 

acondicionamiento 

físico, buena visión, 

buena audición, 

habilidades 

manuales, 

habilidades de 

comunicación 

verbal

Examen medico 

ocupacional 

Examen 

medico 

ocupacional 

Examen 

medico 

ocupacional 

CHEF

O
p
e
ra

ti
v
o

Organizar el menú

Asegurarse de que se 

entreguen a la mesa 

platos de calidad

Supervisar el 

desempeño de los 

auxiliares

Riesgo de cortes,

quemaduras, 

exposición a

temperaturas 

extremas, posturas

prolongadas, 

Psicosocial (carga

mental y

organizacional).

Buena visión, 

buena audición, 

habilidades 

manuales, 

habilidades de 

comunicación 

verbal, buena 

coordinación 

motriz.

Examen medico 

ocupacional 

Examen 

medico 

ocupacional 

Examen 

medico 

ocupacional 

AUXILIAR DE 

COCINA

O
p
e
ra

ti
v
o

Apoyar al chef en las 

preparaciones

Mantener orden y 

limpieza en el área de 

trabajo

Riesgo de cortes,

quemaduras, 

exposición a

sustancias 

químicas, posturas

prolongadas. 

Psicosocial (carga

mental y

organizacional).

Buen 

acondicionamiento 

físico, buena visión, 

buena audición, 

habilidades 

manuales, 

habilidades de 

comunicación 

verbal, buen estado 

musculo 

esquelético, 

coordinación 

motriz, resistencia 

física.

Examen medico 

ocupacional 

Examen 

medico 

ocupacional 

Examen 

medico 

ocupacional 

ATENCIÓN AL 

CLIENTE

A
d
m

in
is

tr
a
ti
v
o

Guiar a los clientes 

hacía la piscina

Estar pendiente a 

cualquier novedad en 

la piscina, haciendo a 

su vez el papel de 

salvavidas

Atención en el punto 

autorizado para 

alimentos y bebidas

Movimientos

repetitivos, orden

público 

(desplazamientos),  

Psicosocial (carga

mental y

organizacional).

Buen 

acondicionamiento 

físico, buena visión, 

buena audición, 

habilidades 

manuales, 

habilidades 

especialmente para 

digitar, habilidades 

de comunicación 

verbal

Examen visual y 

postural

Examen 

medico 

ocupacional 

Examen 

medico 

ocupacional 

OPERARIO DE 

PARQUEADER

O O
p
e
ra

ti
v
o

Direccionar vehículos 

en el estacionamiento

Estar atento con la 

seguridad de la zona

Guiar a los clientes 

hacía las zonas 

comunes

Orden público

(desplazamientos), 

Psicosocial (carga

mental y

organizacional), 

Riesgo de atropello,

inhalación de gases.

Buen 

acondicionamiento 

físico, buena visión, 

buena audición, 

agilidad física, 

capacidad de 

atención,  

habilidades de 

comunicación 

verbal

Examen visual, 

cardiopulmonar 

Examen 

medico 

ocupacional 

Examen 

medico 

ocupacional 

MESERO

O
p
e
ra

ti
v
o

Tomar los pedidos

Pasar alimentos y 

bebidas a la mesa

Asegurar el pago por 

parte de los clientes

Apoyar con la 

limpieza del 

establecimiento

Riesgo ergonómico

(movimientos 

repetitivos, posturas

prolongadas), 

resbalones, caídas,

Psicosocial (carga

mental y

organizacional, 

monotonía). Tránsito

(mucho 

desplazamiento). 

Buen 

acondicionamiento 

físico, buena visión, 

habilidades 

comunicativas, 

resistencia física, 

buen estado 

musculo 

esquelético, 

habilidades de 

comunicación 

verbal

Examen visual y  

postural 

Examen 

medico 

ocupacional 

Examen 

medico 

ocupacional 

Exámenes médicos

ESTABLECIMIENTO: PISCINA NATURAL PIEDEMONTE LLANERO

SG-SST

FORMATO PROFESIOGRAMA

1. Objetivos.

1.1 Trazar los requerimientos y exigencias que debe poseer el ocupante de cada cargo del establecimiento.

1.2  Establecer los parámetros de aptitud médica mínimos para los aspirantes a cargos en el establecimiento.

1.3 Establecer criterios definidos para la solicitud de exámenes médicos de ingreso, periódicos y de egreso para cada cargo de trabajo en el establecimiento.

2. Alcance.

Aplica a todas las áreas o dependencias que están involucradas en el establecimiento.

3. Responsabilidad.

El Propietario/Administrador es el responsable de:

Garantizar que los ocupantes de cada cargo cumplan con los requisitos de salud y aptitud médica establecidos.

Supervisar y hacer cumplir los procedimientos de evaluación médica para ingreso, permanencia y egreso del personal.

Coordinar la implementación de medidas de seguridad y salud en el trabajo.

Aplicar los procedimientos para alcanzar los requerimientos y exigencias que debe poseer el ocupante de cada puesto de trabajo.

Sistema de Gestión de la Seguridad y Salud en el Trabajo

Cargo según 

Nómina 

T
IP

O
 D

E
 

C
A

R
G

O
:

A
D

M
IN

IS
T

R
A

T
IV

O
 U

 O
P

E
R

A
T

IV
O

RESUMEN DE 

TAREAS.

Peligros, riesgos, 

condición de 

trabajo

Factores físicos y 

habilidades.

No se admiten:

Psíquico: Trastornos del estado de ánimo; depresión, manía, hipomanía, 

bipolares, esquizofrenia, psicosis, trastornos de la personalidad, 

trastornos disociativos.

Osteomuscular: no  trastornos osteomusculares no tratados o que 

impidan la movilidad y/o desplazamiento o que sean crónicos progresivos 

como artritis reumatoide, no hernias discales que no hayan sido tratadas 

y controladas médica o quirúrgicamente, no deformidades o limitaciones 

en manos o miembros inferiores que impida la habilidad manual y/o de 

digitación                                                                                                          

-No se admiten problemas de movilidad que impidan la actividad.

Aptitud médica psicofísica: restricciones, recomendaciones y/o 

criterios de no aptitud.

No se admiten:

Psíquico: Trastornos del estado de ánimo; depresión, manía, hipomanía, 

bipolares, esquizofrenia, psicosis, trastornos de la personalidad, 

trastornos disociativos.

Osteomuscular: no  trastornos osteomusculares no tratados o que 

impidan la movilidad y/o desplazamiento o que sean crónicos progresivos 

como artritis reumatoide, no hernias discales que no hayan sido tratadas 

y controladas médica o quirúrgicamente, no deformidades o limitaciones 

en manos o miembros inferiores que impida la habilidad manual y/o de 

digitación

No se admiten:

Psíquico: Trastornos del estado de ánimo; depresión, manía, hipomanía, 

bipolares, esquizofrenia, psicosis, trastornos de la personalidad, 

trastornos disociativos.

Osteomuscular: no  trastornos osteomusculares no tratados o que 

impidan la movilidad y/o desplazamiento o que sean crónicos progresivos 

como artritis reumatoide, no hernias discales que no hayan sido tratadas 

y controladas médica o quirúrgicamente, no deformidades o limitaciones 

en manos o miembros inferiores que impida la habilidad manual.

No se admiten:

Psíquico: Trastornos del estado de ánimo; depresión, manía, hipomanía, 

bipolares, esquizofrenia, psicosis, trastornos de la personalidad, 

trastornos disociativos.

Osteomuscular: no  trastornos osteomusculares no tratados o que 

impidan la movilidad y/o desplazamiento o que sean crónicos progresivos 

como artritis reumatoide, no hernias discales que no hayan sido tratadas 

y controladas médica o quirúrgicamente, no deformidades o limitaciones 

en manos o miembros inferiores que impida la habilidad manual.                                                                                                     

-No se admiten alergias severas a alimentos.

No se admiten:

Psíquico: Trastornos del estado de ánimo; depresión, manía, hipomanía, 

bipolares, esquizofrenia, psicosis, trastornos de la personalidad, 

trastornos disociativos.

Osteomuscular: no  trastornos osteomusculares no tratados o que 

impidan la movilidad y/o desplazamiento o que sean crónicos progresivos 

como artritis reumatoide, no hernias discales que no hayan sido tratadas 

y controladas médica o quirúrgicamente.

No se admiten:

Psíquico: Trastornos del estado de ánimo; depresión, manía, hipomanía, 

bipolares, esquizofrenia, psicosis, trastornos de la personalidad, 

trastornos disociativos.

Osteomuscular: no  trastornos osteomusculares no tratados o que 

impidan la movilidad y/o desplazamiento o que sean crónicos progresivos 

como artritis reumatoide, no hernias discales que no hayan sido tratadas 

y controladas médica o quirúrgicamente.                                                                                        

-No se admiten problemas cardiorrespiratorios graves.

 
 

 



 

   

 

 

Apéndice I. Matriz de EPP por cargo 

 

Propietario/Administrador

Atención al cliente X

Chef X X X X X

Auxiliar de cocina
X X X X

Operario de parqueadero
X

Mesero
X X X

ESTABLECIMIENTO: PISCINA NATURAL PIEDEMONTE 

LLANERO
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