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1. INTRODUCCION

Ante el continuo cambio al que se enfrenta la sociedad se deben adoptar cu,rtﬁé
medidas de seguridad que se encarguen del bienestar fisico, mental y somal Ipaﬁéa
mejorar el ambiente laboral; La medicina preventiva y del trabajo e hlgienel
~seguridad industrial, juegan un papel importante porque se encargan d' ‘
enfermedades Iaborales y accidentes de trabajo. :

;

«,1;
SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S., en su sistema de gestion de segurldad y
salud en el trabajo, busca ejecutar, pIanear y evaluar las lntervenc;io es |

mejoramiento de las condiciones de trabajo y de salud de la poblacién tr ba )
de su orgamzamon Esta destlnara los recursos necesarios para la. ejecu lon y

evaluable y ajustable, de acuerdo con las condiciones y etapas de su desarro*llo y
normatividad legal vigente.
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seguridad y salud en el trabajo ya que es una empresa dedlcada ala prrestac )
de servicios de expendio de comida a la mesa y considerague el. prin
activo con que cuenta, es el recurso humano y como tal amerita implementa
planes y estrategias para su bienestar, entre ellos el desarrollo de actlv1dade
permanentes para preservar la salud y brindar ambientes de trabajo adecuad'o
y seguros. .
Este sistema de gestién de la seguridad y la salud en el trabajo busca brmdar"

a los trabajadores informacién necesaria sobre sus labores a desempenar’
evaluar los agentes de riesgos laborales y sus posibles efectos adoptar las

medidas preventivas y controles necesarios mediante actlwdade ‘_que meJore :
las condiciones de trabajo y salud se realiza bajo la normatlwdad Iegal del
seguridad y salud en el trabajo de nuestro pais, como son laj

Resolucion 1016 de 1989, Decreto 1295 de 1994 y la ley 1562 de 2012, Decret

1072 de 2015, y los estandares que rige la resolucién 0312 del 2019 R

B ¢ 2 ot ¥ B oy pasics

oy 9de 1979, ' |
Resolucién 2400 de 1979, decreto 614 de 1984, Resolucion 2013 de- 1986,‘ |

.54
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3. DEFINICIONES

Para el desarrollo del presente Sistema de Gestion de Segurlda y:Saluc }
Trabajo SG-SST aplican las definiciones establecidas en el Decreto 1072 de 201
libro 2, parte 2 (Reglamentaciones, titulo 4, capitulo 6, art. 2.2.4.6.2

Accidn correctiva: Accion tomada para eliminar la causa de una no conformldad ;
detectada u otra situacion no deseable. ! T

Accién de mejora Accién de optimizacion del Sistema de Gestlon de la Segundad
y Salud en el Trabajo (SG-SST), para lograr mejoras en el desemp de la
organizacién en la seguridad y la salud en el trabajo de forma coherente con su‘

politica.

Accién preventiva: Accién para eliminar o mitigar la(s) causa(s) de u
conformidad potencial u otra situacién potencial no deseable. o T

o

S
il

Actividad no rutinaria: Actividad que no forma parte de la operamon normal de |a Z 3

organizacién o actividad que la organizacion ha determinado como no rutmana por
su baja frecuencia de ejecucion.

i
i

Actividad rutinaria: Actividad que forma parte de la operamon normal de |a1
organizacion. ) ‘
Actuar: Realizar acciones de mejora para obtener los mayores beneﬂcnos( nIa

seguridad y salud de los trabajadores.

. . . e gt oy el
Alta direccion: Persona o grupo de personas que dirigen y controlan u:na;.em'p‘resa

Amenaza: Peligro latente de que un evento fisico de origen natural, o causado 0,
inducido por la accién humana de manera accidental, se presente con’ un“a\'sevendad
suficiente para causar pérdida de vidas, lesiones u otros impactos en ia’ 'salud, a3|
como también dafios y pérdidas en los bienes, la infraestructura, los medios dei
sustento, la prestacion de servicios y los recursos ambientales.

i
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Autor reporte de condiciones de trabajo y salud: Proceso m di
trabajador o contratista reporta por escrito al empleador o
condiciones adversas de seguridad y salud que identifica en su lu

Centro de trabajo: Se entiende por Centro de Trabajo a toda ed
cielo abierto destinada a una actividad econémica en una empres.

Ciclo PHVA: Procedimiento légico y por etapas que permltei,el'mejoram.'ff
continuo a través de los siguientes pasos:

o Planificar: Se debe planificar la forma de mejorar la segurldad V- salud d‘ :
trabajadores, encontrando qué cosas se estan haciendo mcorrectamente .
pueden mejorar y determinando ideas para solucionar esos problemas D

o Hacer: Implementaciéon de las medidas planificadas. ‘

o Verificar: Revisar que los procedimientos y acciones |mplement
consiguiendo los resultados deseados. A

o Actuar: Realizar acciones de mejora para obtener los mayores benef|C|
seguridad y salud de los trabajadores. :

‘
;
1

0s

Condiciones de salud: El conjunto'de variables objetivas y de’”autb "rep‘orfei ie
condiciones fisiologicas, psicolégicas y socioculturales que determinan el per'
sociodemografico y de morbilidad de la poblacion trabajadora. i R

SR N

Condiciones y medio ambiente de trabajo: Aquellos elementos agentés o
factores que tienen influencia significativa en la generacién de rlesgos para la |

segurldad y salud de los trabajadores quedan especificamente mclmdos en}e
definicién, entre otros: a) Las caracteristicas generales de los Iocales mstalacnones‘,
maquinas, equipos, herramientas, materias primas, productos( y demas ut|k=s
existentes en el lugar de trabajo; b) Los agentes fisicos, qulmleos !
presentes en el ambiente de trabajo y sus correspondlentes :
concentraciones o niveles de presencia; ¢) Los procedimientos pa,,_ a _ti1|za"c'|0n dlé

los agentes cntados en eI apartado antenor que mﬂuyan enla generaCIon de‘rle’sgc s

Descripcion sociodemografica: Perfil sociodemografico de la 'p.d'blécﬁi(')h
trabajadora, que incluye la descripcion de las caracterlstlcas sociales |y
demograficas de un grupo de trabajadores, tales como: grado de escolarldaq,
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ingresos, lugar de residencia, composicion familiar, estrato socioe
civil, raza, ocupacion, area de trabajo, edad, sexo y turno de tra

Efectividad: Logro de los objetivos del Sistema de Gestion de la
en el Trabajo con la maxima eficacia y la maxima eficiencia. ‘

Eficacia: Es la capacidad de alcanzar el efecto que espera o.
realizacion de una accion.

Emergencia: Es aquella situacion de peligro o desastre o la |nm|nenC|a del‘mism.o”,g
que afecta el funC|onam|ento normal de la empresa Requnere de una reacclohfji

consecuencias de esa concrecion.

Evento Catastréfico: Acontecimiento imprevisto y no deseado que E"ailtejrél
significativamente el funcionamiento normal de la empresa, |mpltca danos maswos
al personal que labora en instalaciones, paralisis total de las actlwdades de Ia
empresa o una parte de ella y que afecta a la cadena prod‘uctlva o genera

destruccién parcial o total de una instalacién.

Identificacion del peligro: Proceso para establecer si existe un pelrgro y,defnnlr las
caracteristicas de este.

recursos, politicas y organizacién con que cuenta la empresa 'p 'ra atender Ig:s;
demandas y necesidades en Seguridad y Salud en el Trabajo IR ¥

implementacién del SG- SST
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Indicadores de resultado: Medidas verificables de los cambios:"
periodo definido, teniendo como base la programacién hecha y la
recursos propios del programa o del sistema de gestion.

Matriz legal: Es la compilacién de los requisitos normativos exigibl
acorde con las actividades propias e inherentes de su actividad
cuales dan los lineamientos normativos y técnicos para desarrol
Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo (SG-SST), el cual d
en la medida que sean emitidas nuevas disposiciones aplicables. '

Mejora continua: Proceso recurrente de optimizacion del Slstema de Gestlon dq ia

Seguridad y Salud en el Trabajo, para lograr mejoras en el desempeno eh. este’

campo, de forma coherente con la politica de Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) i
de la organizacion. AR A AN

procesos necesarios para lograr unos determinados resultados de acuerdo a Ias
politicas de la organizacion.

Peligro: Fuente, situacién o acto con potencial de causar dano en la‘ Salud de le
trabajadores en los equipos o en las instalaciones. g

Politica de seguridad y salud en el trabajo: Es el compromiso de Ia alta dlreccm?n
de una organizacién con la seguridad y la salud en el trabajo expresadas
formalmente, que define su alcance y compromete a toda la orgamzaclon N x’

. e

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

¥
Rendicién de cuentas: Mecanismo por medio del cual las personas e mstntumones
informan sobre su desempefio. :
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iniciativa y capamdad de anticipacién para el desarrollo de acmones prevehtl’,n
correctivas, asi como la toma de decisiones para generar mejoras en el SG- S

incidentes, acmdentes de trabajo y ausentismo laboral por enferm: da

Requisito Normativo: Requisito de seguridad y salud en el trab e,Jo .
una norma vigente y que aplica a las actividades de la orgamzacmn

Sl
|

Riesgo: Combinacién de la probabilidad de que ocurra una o mas. exposnclone
eventos peligrosos y la severidad del dafio que puede ser causada por: estos :

e
N

SST: Sigla para referenciar el termino de Seguridad y salud en el‘fﬁabéjO'»,‘;s :

!
i i
i
i

Sistema de Gestiéon de Seguridad y Salud en el Trabajo (SG SST) E

la plamﬂcamon la aplicacion, la evaluamon la auditoria y las acuones de: mejora~

con el objetivo de anticipar, reconocer, evaluary controlar los riesgos que rpued‘en iy

afectar la seguridad y salud en el trabajo. o

Valoracién del riesgo: Consiste en emitir un juicio sobre la toIerancna"o no d;élv L

riesgo estimado.

Vigilancia de la salud en el trabajo o vigilancia epidemioldgica de la 'sal3'ud en |
el trabajo: Comprende la recopilacién, el analisis, la mterpretacion y-1a" diftision
continuada y sistematica de datos a efectos de la prevencion, ’La vngllanma esf‘:
indispensable para la planificacion, ejecucién y evaluacion de Ios programas de !
seguridad y salud en el trabajo el contro! de los trastornos y IeSIones retlamonadas

y promocién de la salud de los trabajadores.

g 1
conjunto de actlwdades encammadas a la proteccion y promoc:|on de Ia salud de Ios g

T

L et
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4. PROPOSITO Y ALCANCE

4.1. Propésito del Sistema de Gestién de Seguridad y Salud

Dlsenar |mp|ementar y mantener eI snstema de gestion de la segur

de SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.AS.

4.2. Alcance del Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajé,

x4;
i

El sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo “SG. SST” se aplica a todas

las actividades, servicios, procesos, areas y centros de trabajo de la empresa y av .
todo el personal que labora en la organizacién independiente: de su formé de :

contratacién; considerando las cuestiones externas e internas que son pertmentes

para su proposito y que afectan a su capacidad para lograr los re§ultados preVIstos
en el SGSST. :

5. INFORMACION BASICA DE LA EMPRESA

NIT: 901368134 - 7 I J L
Razon Social: SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S. o
Actividad econdémica: Expendio a la mesa de comidas preparadas

Direccion: Km 5 Vereda La Argentina, Club Policia Eje Cafetef6 . SRR
Ciudad: Tebaida, Quindio : IR RN o

Teléfono: 3107566702 ros
Clase de riesgo: 3 L :
ARL: POSITIVA ARL
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6. DESCRIPCION DE SERVICIOS/PRODUCTOS

6.1. PRODUCTOS.

Los productos que se ofreceran en el restaurante son principalme
y bebidas el restaurante estara abierto para desayuno, almuerzo

Este restaurante ofrecera a los comensales la oportunidad de;
comida de gran calidad ademas de ofrecer comodidad y un exce!ente S
comodo ambiente.

calidad en todos los sentidos.

Dentro el grupo de los alimentos se encuentran las entradas, platos fuertes, ceﬁ-rn:eé
y postres y dentro el grupo de las bebidas se encuentran las bebidas 'alcoh()liéaé y
no alcohdlicas; este restaurante ofrecera un meni rico con lnnovaC|on en Ios
platillos, aspecto que se considera muy lmportante es la presentacion de Ios platlllos
ya que estas es una de las primeras impresiones de calidad que permbe el;chénte
los ingredientes utilizados para elaborar los platlllos deben de cargacterlzarse p[or su

6.2. SERVICIOS.

El servicio es un factor de primordial importancia en un restaura;‘ te el pro,,e  de
servicio comienza desde gque el comensal ingresa al restaurante. y cuando sale ge
este mismo lo que se quiere brindar es un servicio que haga que los comensa|es
deseen regresar creando asi poco apoco una lealtad al cliente el personai se
encargara de dar a los clientes una experiencia de servicio unica’ hamendolo sentlr
que su satisfaccion es lo mas importante conservando siempre el respeto SRR
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7. MAPA DE PROCESOS

[N

Ofrécervaniedad en los platos
‘pedidos:de fos clientes.

!

Ofrecer un servicio de calidad al cliente
Entregar los-pedidos en un tiempo prudeate

Teter i o5, sufi para los dif

Realizar planes de megoramsento continuo al
Proceso segiin sugerencias obienidas
Generacion de acciomes preventivas y
correctivas de mejoramiénta

Preparacion de los platos.

. Diligencianuento.de re

Verificar la satisfaccion del 'cliente a

través de encuesta o sugerencias.

8. ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL
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AREAS

ADMINISTRATIVA OPERATIVA

1 507*

*Se requiere de acuerdo la temporada alta.

TURNOS
Turno 1 6:30ama21:00pm | Turno 3
Turno 2 9:30 pm a 22:00 pm Turno 4 10:00 pmfolzoo rln |
PRESTACIONES OTROS ‘ 1

Celebraciones e

. integracionesde { ... . ..},
Prestaciones !
. fechas e
sociales . Lo
especiales .y S

cumpleafios.
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SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S., se dedica al servic
comidas preparadas, y asegurando la implementacion, desarrollchi‘
del sistema de gestién de seguridad y salud en el trabajo (SG- SST) omprome
a velar por la proteccion de la salud y bienestar de todos ‘los ‘trabajadpr

contratistas y visitantes, mediante la Identificacion de los pellgros*f-evaluac 6n

valoracion de los riesgos en todas las actividades de la empresa;’ permltlenaclv
analizar y minimizar las causas de los incidentes, accidentes y enfermedade§'

z

laborales, cumpliendo asi con la normatividad vigente aplicable en matena de;. a

3
cor
riesgos laborales. AT

f

Promover la cultura de la seguridad y salud en el trabajo, enfocado al autobuxdado;; P
ya que tambien es de responsabilidad de cada trabajador cuidar su mtegrldad f|$|caﬁj i

y sicolégica.

A traves de su administracion se compromete a destinar los reoursos; um:a!mo:s?? |
fisicos y financieros necesarios para la planeacion, ejecucion 'y, evaluacnon del’
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud en el Trabajo, acorde con: los: factores de..

riesgos existentes con el fin de minimizarlos y controlarlos. l 5 "i'w 'f: ; r E
: [ 1

Esta politica sera publicada y divulgada a todo el personal, reVIsada por; Io memo< o
una vez al afo y de requerirse actualizada acorde a los camblos tanto en, materlq;jlig

de seguridad y salud en el trabajo como en la empresa.

Representante legal g4

*Anexo Politica de Seguridad y Salud en el Trabajo

JRE
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11. OBJETIVOS

11.1 OBJETIVO GENERAL

de la empresa en busca de ellmmar o mitigar los riesgos que afecta
trabajadores, al ambiente como a la empresa, mediante la ldentlflcac:
condiciones de trabajo, su respectivo analisis, seguimiento y control

11.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS:

¢ Disefar medidas de prevencion y control que mitiguen los pehgros y‘ ‘lesgos? i

que afecten a los trabajadores, contratitas y terceros.

« Identificar continuamente los peligros y riesgo existentes, con el fiﬁ-‘de pohéf

en practica medidas de control que mejoren las condmones de trabaj05 de
salud. ! .

e Brindar los elementos y condiciones de seguridad aproplados pard cada
trabajador en el area donde se desenvuelve. g e

empresa, con el fin de preservar un estado de blenestarflsm:o mental y soCua
de los trabajadores, a nivel individual y colectivo.

seguridad y salud en el trabajo

12. MATRIZ LEGAL
La normativa y legislacidon aplicable a la empresa se define en’ La-matnz 1éga
actualizada que contempla las normas del Sistema General de Riegos Laboraleé
que le aplican al restaurante. 1

|

*Anexo Matriz Legal




13. RESPONSABILIDADES

SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S. es responsable, por Ia

seguridad y la salud de los trabajadores, acorde con lo establecrd
1072 de 2015, y demas reglamentacién aplicable.

13.1.

13.3.
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RESPONSABILIDADES DEL EMPLEADOR

Pagar la totalidad de las cotizaciones de los trabajadores a su serV|c1 _
Administradora de Riesgos Laborales (A.R.L.).

Procurar el cuidado integral de la salud de los trabajadores y de
ambientes de trabajo.

Programar, ejecutar y controlar el cumplimiento del Slstema de Gestl_

en el Trabajo.

Notificar a la A.R.L, los accidentes de trabajo y las enfermedades Iaborales

RESPONSABILIDADES DE LOS TRABAJADORES

Procurar el cuidado integral de su salud

Cumplir las normas y reglamentos del Sistema de Gestlon en Segurldad y

Salud en el Trabajo del restaurante

Conservar en orden y aseo los lugares de trabajo, lugares comunes Iasi

herramientas y los equipos .
Usar en forma oportuna y adecuada los dispositivos de prevencuon de ries:

gos
y los elementos de proteccion personal Nk

Seguir procedimientos seguros para su proteccion, la de s‘us compa‘nercbs y
la del restaurante en general.

Informar toda condicion peligrosa o practicas inseguras y hacer sugerenmad

para prevenir o controlar los factores riesgo. . , i

RESPONSABILIDADES DEL VIGIA DE SEGURIDAD Y SALUD EN; |
TRABAJO '

Proponer y participar en actividades de Seguridad y Salud en eI Trabajo‘

dirigidas a trabajadores y directivos. : bl
Vigilar el desarrollo de las actividades dirigidas al amblente y al trabaj dor

que debe realizar en el restaurante de acuerdo con los fatctc)res de’ ries go_

prioritarios.

N

Seguridad y Salud en el Trabajo del restaurante y procurar su f|nanC|aci'on I
Facilitar la capacitacién de los trabajadores en materia de Segurldad y Saludi_
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area o seCCIon e informar al empleador sobre la ex:stencrj_
riesgo y sugerir las medidas correctivas y de control.
e Servir como organismo de coordinacién entre el empleador’
en la solucion de los problemas relativos a la Seguridad y Saltid
e Participar en el andlisis de las causas de los accidentgs
enfermedades laborales y proponer al empleador las medlda
haya lugar para evitar su ocurrencia.

Para lo anterior la empresa ha definido una Matriz de FunC|ones por cargos ‘

donde se asignan las responsabilidades en seguridad y salud para los todos Ioe‘
cargos. Adicionalmente se definen los cargos que deberan rend|r cuentas y que?.
tendran autoridad para gestionar las acciones en seguridad y salud en eI trabajo

14. RECURSOS PARA EL SISTEMA GESTION DE SEGURIDAD Y SALU
EL TRABAJO.

SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S. destinara los recursos.. para mejorar VA
mantener en 6ptimas condiciones todas las instalaciones de la empresa yla salud
de la poblacion trabajadora, se encargara de brindar todos los recursos tecmcos
economicos, fisico y locativos, necesarios para el buen funcnonamlento “del‘
sistema de gestién de seguridad y salud en el trabajo SG-SST. P!

14.1. Recurso financiero

SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S. se compromete a destlnar Ios recuns@s
economlcos necesarlos para mantener en cond|C|ones adecuadas ‘ Ias

de gestion de seguridad y salud en el trabajo (SG- SST), con e i
accidentes de trabajo y enfermedades laborales, no tiene definido 2
financiero a un periodo de tiempo determinado, pero en el momen{o ‘en et que sea‘;
necesario desarrollar las actividades referentes brindara el apoyo eGOnomlco piara
el desarrollo de esta.
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14.2. RECURSO FISICO O LOCATIVO

SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S. esta comprometido a b
necesarios como muebles, equipos y herramientas para el d
acciones, areas con ambientes propicios para las actividades.

14.3. RECURSO TECNICO

L
Con el objetivo de optimizar algunos procesos se adquirira equi tecnologicos;ii '
necesarios para mejorar y optimizar las actividades y servicios, sfe ] uscara utll’lzal iy
B |

aplicaciones recientes, investigando las necesidades del mercado con. ,e‘ fm dejl’;:
lograr sus objetivos.

14.4. Recurso humano

[

El restaurante contara con un Comité Paritario de Seguridad y Salud en el Trabajo '
COPASST, dando cumplimiento a la resolucién 2013 de 1986 y eI Decreto 1295 de
1994. Este se reunira mensualmente y desarrolla actividades en' segurldad y salud” :
en el trabajo participando de manera activa en el funcionamiento' del 3|stema de A
gestion de la seguridad y salud en el trabajo. '

i
i

*Anexo acta de conformaciéon del COPASST.

Dentro de las principales funciones y responsabilidades del C@PASS ; wdandd i
cumplimiento al articulo 11 de la resolucion 2013 de 1989, artlculo 26 del decreto i
614 y el decreto 1295 de 1994, se encuentran: '

e Proponer a la administracion de la empresa o establemmlent? de trabajolé‘
adopcion de medidas y el desarrollo de actividades que procuren. y mantengan fa -
salud en los lugares y ambientes de trabajo. ‘
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trabajo dirigidas a trabajadores, supervisores y directivos d
establecimiento de trabajo.

salud en el trabajo en las actividades que éstos adelanten en |
por derecho propio los informes correspondientes.

enfermedades laborales y proponer al empleador las medidas correctlvas qu ’
lugar para evitar su ocurrencia. Evaluar los programas que se hayan real.:lzad

¢ Visitar periddicamente los lugares de trabajo e mspeccnonar Ios ambléntes
maquinas, equipos, aparatos y las operaciones realizadas por el personalg 'e;@
trabajadores en cada area o seccién de la empresa e informar al empleador"sc"b’reZ
la existencia de factores de riesgo y sugerir las medidas correctlvas Y de 'c‘o"ntr“o S

e Estudiar y considerar las sugerencias que presenten los trabajadores en m;gtg;-:'gxlaf
de medicina, higiene y seguridad industrial. | '. o

e Solicitar periédicamente a la empresa informes sobre acmdentalldgd v
enfermedades laborales con el objeto proponer soluciones de meJora ‘en elz
desempefio de la seguridad y salud en el trabajo. o *\ B

cambios de actividad econémica o métodos de produccion y/o: cuando se ;haya
cambio de instalaciones o disposiciones gubernamentales.

*Anexo reglamento de higiene seguridad industrial
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17. ESTRATEGIAS DE LA GESTION DE SEGURIDAD Y SALU’D EN |EL
TRABAJO

J

El Sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo (SG- SST 4

es una herramienta eficaz en el proceso de trabajo y prevencié
afecten a la poblacion trabajadora, La implementacion del Sistema e
que involucra y cubre atodo el personal de la empresa, a que part
de los objetivos, desarrollara las siguientes estrategias

* Implementar espacios de capacitacion que ayuden en eI meJoramlento ‘

actitud frente al auto cuidado en salud, estas capacitaciones serdn una de |

las herramientas indispensables del sistema, pues permmra Ia part|C|pac"f'
activa de los trabajadores y empleadores en general. .

e Elcompromiso y participacion de la gerencia en la vigilancia y control dei Ias
actividades dirigidas a preservar, mejorar y mantener el. mayor; grado~ de
bienestar fisico, mental y social de los trabajadores. 3 oo

i
!

» El establecimiento de Normas especificas que cubran los” reqwsltos de: Ley
(politica de seguridad y salud en el trabajo vy politica de fumadores alcmhol :

y drogas)

0 un dia compensatono entre semana).

:}:‘ L

e Desarrollar actividades de promocién, prevencion, segurldad y salud: en el |
trabajo con todos los involucrados y la implementacién ‘de: ac’mwdades

deportivas y ludicas en la empresa. o : *r

Para el cumplimiento de lo anterior el restaurante con una Pohtlca de segundad

y salud en el trabajo divulgada, Vigia SST, Matriz y priorizacién de: factoresi de

Riesgo, Procedimientos que incluyen: manejo de accidentes;:i entlﬁcacuﬁmx de | ]!

zonas inseguras, investigacion de incidentes y accidentes de trabajo' b entrega
de elementos de protecciéon personal, reportes de condiciones de salu

capacitaciones, entrenamiento y control de la documentacion: necesaﬂg ,1:: Vi

IR L
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SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.AS. empled la metodolog ac
establecida en la guia técnica colombiana “GTC 45" para Ia iden ffucaonpd} del
peligros y valoracién de los riesgos, determinando un proces de- ¢ vista
directo, ameno y cordial con los trabajadores recomendando,’ c
recopllando datos de todas Ias areas y puestos de trabajo enc

18.1. PERFIL SOCIODEMOGRAFICO

Se realizara la caracterizacion de la poblacién laboral del SAZON Y SABOR DE ,
COLOMBIA S.A.S., teniendo en cuenta variables demograflcas somqeconomnc&s ‘

Las variables analizadas son:

* Demogréficas: Genero, edad, estado civil, nivel de escolandad

» Socioeconémicas: Composicién familiar (personas a cargo) tenenc1a dezl

vivienda, ingresos promedio. SR ;fgé.f

e Socio-Laborales: Rotacion laboral, tipo de contratacion.

e Culturales y Habitos: Uso del tiempo libre, estilo de vida saludapléf{ prgctlca

» Deportiva, consumo de alcohol y cigarrillo. aNE
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19. PROGRAMA DE CAPACITACIONES.

controlar los riesgos en su lugar de trabajo, el cual sera revisado' como
(1) vez al afio con la participacion del vigia de seguridad y salud’ en:
representante legal de la empresa, con el fin de identificar accno
Teniendo en cuenta que en el momento de vinculacion por pn
trabajador, se le realizara el proceso de induccion en los aspectos "

las actividades a realizar, entre las cuales la identificacion, control de pellg; S Y|

riesgos en su lugar de trabajo y la prevencion de acmdentes y enferme
laborales.

19.1. Induccién

4
Cuando ingresa un trabajador al restaurante debe ser sometido a la faée» de ‘|
induccion con el fin de ubicar al nuevo trabajador en la organlzacmn ysu puesto; A
de trabajo, incluyendo los siguientes temas basicos: LT ik

o Objetivos
¢ Organizacién
* Induccién Sistema General de Riesgos Laborales

19.2. Capacitacion

Actividades encaminadas a proporcionar al trabajador los. conocnmentos iy
destrezas necesarias para desempeiiar su labor asegurando Ia prevenmon de
accidentes, proteccion de la salud e integridad fisica y emocional. ‘ x

19.21. Objetivos B

Proporcionar sistematicamente a los trabajadores el conOC|m|ento necesarlo pa‘ra‘*“

desempefiar su trabajo en forma eficiente, cumpliendo con estandare
seguridad, salud, calidad y produccion.

Lograr el cambio de actitudes y comportamientos frente [ determlnadasz;

circunstancias y situaciones que puedan resultar en pérdidas para’ ia Unlver§lda
Generar motivacion hacia la Seguridad y Salud en el Trabajo des' !
campafas de promocion. !
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19.2.2. ACTIVIDADES A DESARROLLAR

* ldentificar las necesidades de capacitacion que tengan |
a fravés del area que coordine la Capacitacion (Area ;
teniendo en cuenta las actividades propias de entrenam
y los conocimientos necesarios para realizar la labor
seguridad y salud en el trabajo, calidad y produccion.

TABLA 12.

Operatwo

Produccion

ldentificacion de riesgos vy
factores de riesgos

Gerencia, ;
supervnscpr P

segundadl

Ergonomia ( higiene postural)

empleados

TR

Gerencia
Su perwsor
segunc;jad.

Administrativo

Riesgo Biolégico

Gerencia,

supervisor......... d

seguridad ~

Manejo de sustancias
peligrosas

empleados [

Gerenma _
SuperV|§or
seguridad::

Rt

Administrativo
“Operativa:

Autocuidado y estilos de
vida saludable

Gerengia’
Superyiso
seguridad -

empleados

. g Geren‘i:i:a\: ST
Manipulacién de cargas y S :
Operativo manejo de herramientas upervvsor
p segundad
GerenCIa -
- supervusor
Nprmatmdad segurldad
vigente




A Versién
SISTEMA DE GESTION DE

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO Pagina

73 de:

Fecha

12410212020

Uso de Elementos de | Gerencia
proteccion personal y /
consecuencias del no uso
de estos. Autocuidado

Adfﬁlnlstréfivo
Operatlva

Pausas activas

empleados

Orden y aseo Gerencia

supervisor =
seguridad .. . 1.
empleados. ...

Prevencion de accidentes

e

Gerencia, L
supervisor: = d

emples os;; '

20. ROGRAMA DE MEDICINA PREVENTIVA Y DEL TRABAJd,ﬂ

Tiene como finalidad la promocién, prevencién y control de la salud' el trabajcad@)rj,‘ o
protegiéndolo de los factores de riesgo ocupacionales, ublcandolo en un, sitio 'de o
trabajo acorde con sus condiciones psicofisiolégicas y mantemendolo en apt tudde .

produccién de trabajo. o

20.1. Objetivo

Dirigir, promover y mantener el desarrollo de las condiciones gene !

calidad de vida de los trabajadores.

20.2. Objetivos Especificos
» Capacitar a todo el personal con el fin de mantener su salud
factores de riesgo con sus efectos posibles ;

» Preveniry controlar las enfermedades comunes y las laborales

 Ubicar al trabajador de acuerdo con sus aptitudes y capamdades
e Realizar un seguimiento constante de los trabajadores” xen eI

identifique y vigile los expuestos a riesgos especificos.

» Evaluar los riesgos existentes para aplicar métodos de prevehmoh ” Ly 7
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20.3. Recursos

Los recursos con que cuenta la empresa SAZON Y SABOR DE CO
para llevar a cabo este subprograma son:

* Equipo de Botiquin de Primeros Auxilios

» Convenio con la E.P.S en la cual se encuentra asociada
¢ ARL POSITIVA

;‘20.4. ACTIVIDADES A DESARROLLAR

1 Exdmenes médicos de ingreso: requerimientos pSICOfISIO|OgICOS ;del p
trabajo; caracteristicas individuales del trabajador.
2. Exdamenes médicos periddicos. ‘
3. Examenes médicos de retiro: evalla los riesgos ocupamonales espem
que estuvo expuesto el trabajador. R
4. Diagnéstico de salud de la poblacién. L ?- oot
5. Evaluaciones médicas a posibles casos de enfermedad Iaboral o enfe
comun agravada por el trabajo. LA ‘;,
6. Evaluaciones de puestos de trabajo como requisito para el estudlo de
de la enfermedad y como alternativa de intervencion en casos dlagnostlc
7. Evaluacion y concepto de reubicacién laboral. S T R
8. Vacunacion requerida de acuerdo con el riesgo de exposicion ¥ Lo Hob
9. Prevencién y promocion de enfermedad comun, para prevenir. o dlsm uir Ia<s?
patologias detectadas en los examenes periédicos. \ ) 3
10. Investigaciones sobre enfermedades laborales (cuando estas seam
diagnosticadas). i

11. Investigaciones sobre enfermedades generales para conocer ;§,perrfi!
epidemiologico de la poblacion trabajadora con el fin de dlsenar é |mplementar3
medidas de prevencion. . j
12. Actividades deportivas, recreativas y culturales que permltan onentar el uso;
adecuado del tiempo libre, mantener, mejorar la salud fisica: y mental de .los'
trabajadores y apoyar la prevencion del dolor lumbar vy estrés ocup‘ ciona
Establecer e implementar sistemas de informacion de ausenttsmo cau,fado por,
enfermedad comun, enfermedad profesional, accidente de trabajo o .
13. Se trabaja bajo programas de vigilancia epidemiolégica parairiesgo qu|m|co,§
ergonomico, biolégico, cardiovascular, conservacién respiratoria, auditiveyi- o
14. Seleccién de personal acorde con los perfiles de puesto de trabajo i

15. En el proceso de induccion se hace énfasis en el con00|m|ento del Slstema deg»

Gestion de la Seguridad y la Salud en el Trabajo (SG- SST), los riesgos ex:stkentesE

las consecuencias sobre la salud, las medidas de segurldad eX|stentes Y. su§

participacion efectiva en el control de los riesgos. ‘
16. Capacitacion en Seguridad y Salud en el Trabajo (SST) en donde se establecerf

politicas generales de capacitacion basadas en los diagnésticos de condlcmnes de; 1

idos ajlos

Preee s

]
i
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salud y trabajo y las necesidades sentidas de los trabajadores'
perfiles socio demograficos realizados en la poblacién.

20.5. POLITICA DE PREVENCION DE CONSUMO D
PSICOACTIVAS.

laborales propias de la empresa.

Comprometidos en promover y garantizar ambientes seguros’ y saludablbs de ”
trabajo, orientados hacia el bienestar de todos los trabajadores wsﬁantes
contratistas y demas partes interesadas, y considerando que el consumo de alcohol
drogas, tabaco y otras sustancias psicoactivas altera las habllldadf ’
en las personas, perjudicando su capacidad de laborar de forma s¢
SABOR DE COLOMBIA S.A.S., adopta las siguientes normas:

d

i

» Todo trabajador iniciara sus labores en estado de sobriedad sin nmguqi
efecto producido por el alcohol o cualquier sustancia psncoactlva“ | ; L

» Los trabajadores no podran portar, ni consumir, ni distribuir alcohol 0 susta.nC|a; R
psicoactivas en los sitios de trabajo. N Sl

» Se prohibe a los trabajadores fumar, consumir bebidas alcohollcas y susta‘nma*
psicoactivas dentro de las instalaciones de los centros de trabajo del restaufahte. ‘

i, * £ A

» Adicional a lo anterior, se extiende la prohibicién a sitios en los que se puedcav i

iniciar conflagracion o explosién, no importando si son sitios ablertos ° i ;
» Estas normas de seguridad deben ser cumplidas por los wsﬂantes contnatlsta’

y demas partes interesadas; en caso de violacion de la misma,:el persona s’era
retirado de los centros de trabajo. i

queda facultada para realizar pruebas de alcohol y drogas ante eventos tales como
accidentes, comportamientos irregulares o en cualquier momento (i 1  ' § e

21. AUSENTISMO LABORAL

SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S. llevard un registro de las incapacidades. | |

por accidente de trabajo, enfermedades comunes, maternidad. y enfermedades
laborales. ‘

? .

e

K

|
NIRRT
SR

|

|

I

l
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22. INVESTIGACION Y ANALISIS DE ACCCIDENTES DE TRA

La investigacion de accidentes es una técnica preventiva orien
controlar las causas que originaron un determinado accidente, co
repeticion de uno igual o similar al ya ocurrido.
Una vez que el accidente ocurre, se hace necesario, investigar3
fin de esclarecer la responsabilidad que recae sobre el empresari

La investigacion de un accidente puede realizarse utilizando difi
pero todos ellos, deben permitir establecer la secuencia de caus

en el evento para que ocurriera

siempre estan ocultas,

22.1. INFORME DE LA INVESTIGACION DEL ACCIDENTE

Segun la Resolucion 1401 de 2007 por la cual se reglamenta la F“veshgacn@n\ de KR

incidentes y accidentes de trabajo, toda investigacién debe concluir con un informe:
detallado de las causas halladas en el presunto accidente de trabajo (se denqmlma
presunto ya que las caracteristicas legales de accidente deben ser confirmadas por

la Administradora de Riesgos Laborales (ARL) a la que esta adsc, ta: la. c'emp, sd, jﬂ; -
previa investigacion). Este informe tiene caracter legal y debe dmgenCIarse en:e

formato suministrado por la ARL.

22.2, EQUIPO INVESTIGADOR

accidentado o del area donde ocurri6 el incidente, representante del C@Pb

el encargado del desarrollo del Sistema de Gestion de la Seguridad y Ia Saluid en’

Trabajo (SG-SST) Cuando la empresa no tenga la estructura antenor ‘debera>
conformar un equipo investigador integrado por trabajadores capamtados“para tal"
fin. Adicionalmente, si el accidente causa la muerte del trabajador en la |nvest|ga0|on
debera participar un profesional con licencia en Seguridad y Salud“en el Trabajo
(8ST), propio o contratado, asi como el personal de la empresa (encargado del

disefio de normas, procesos y/o mantenimiento.

23. PROGRAMA DE HIGIENE INDUSTRIAL

ambientales ocasionados por el lugar de trabajo los cuales genera_
los trabajadores y visitantes de la empresa. '
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Obijetivos:

agentes y factores de riesgos del trabajo que perjudlcan a
trabajadores.

e Definir y emplear medidas que controlen riesgos de ac0|de. e de if X

enfermedades laborales con el propdsito de verificar penoduﬁamente
eficacia. \

Actividades a desarrollar

a la matriz de peligros.
» Fijar medidas en la fuente, medio y en el trabajador.

i ;
» Estudios cada afio de seguimiento para conocer la evoluclon de Ios gen
contaminantes. e

* lIdentificacién de los factores de riesgo a través de la matnz de rlesgog d!

se obtiene informacién sobre los factores de riesgo por areas de trabajq o
cargos, la intensidad de la exposicion a la que estan sometldo$ Ios dlstlnt9§
grupos de trabajadores, la valoracion o magnitud de Ios mlsmos y los

controles existentes al momento de la evaluacion. D !
* 2. Estudios ambientales para los factores de riesgos que fueron dete tados
subjetivamente como prioritarios a fin de documentar las condiciones | reale

de trabajo y exposicién (ruido, iluminacién, vapores, temperatura). :; L

24. PROGRAMA DE SEGUIRDAD INDUSTRIAL

Se desarrollara un conjunto de actividades dedicadas al disefio, |mplementac(|on de

sistemas de control de los factores de riesgo que pueden oca3|onar acc‘ldentes dé. -

trabajo y/o acciones y actividades que hacen que el trabajador labore
SR 1

condiciones seguras tanto ambientales como personales, con el fm e conse

salud y preservar los recursos humanos y personales.

La Seguridad industrial comprende el conjunto de técnicas y activi'd?adéé‘:dé?stin dé s |

a la identificacion, valoracién y al control de las causas de los acoidént,‘es,dé;triq{ ;
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24.1. Objetivo general

24.2. Objetivos especificos:

HE r?,: 11

* Identificar, valorar y controlar los factores de riesgos eXIstentes en 1as areas
de trabajo que puedan generar accidentes.

» Realizar visitas periddicas y control permanente de los factores que éngan

|

un alto potencial de pérdida para la empresa y dafio a,‘la saludt de los

trabajadores y g ; , g

la empresa.

24.3. Normas y Procedimientos

SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S., Esta comprometldo con demarcar” ¥

sefializar areas, vias de evacuacion y salidas de emergencias como la pubhcacmn
del plano de la ruta de evacuacién y zonas de puntos_,d.evenpuentr.os

correspondientes. F R JIER

24.4. Programa de mantenimiento

TREREHELE , :
SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S., implementara un adie}'cua'd; programa |

de mantenimiento de maquinaria, equipos y herramientas manuales:
los diferentes procesos de la organizacion principalmente de tipo preventlvo a fin

de evitar dafios mayores que a su vez pueden causar accndentes‘ a :[osi‘

trabajadores. .

4 t-tl'IZadas en |

3Eni
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El Restaurante esta comprometido a velar por la seguridad y biefh

establecerd medidas basicas de prevencién para cumplir ;;
establecidas al respecto de identificacion de zonas de riesgo.

24.51. SENALIZACION

materia de seguridad y salud en el trabajo que Foo oy
desconocidos. e SN ; L

DEMARCACION

informacién sobre elementos o equipos de proteccion y pellgros

24.5.3. INSPECCIONES
Las inspecciones tiene como objetivo examinar los equipos, maqufnas objefos Ly
procesos del hotel con el fin de prevenir y mejorar las condiciones de trabaJOVy salt‘
que puedan generar un potencial dafio en el trabajador.

Tabla 13

Inspeccion a Encargado de SST
extintores

Inspecciones de Encargado de SST vy jefe

orden y aseo encargado.
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Inspeccion a magquinas

Encargado de SST

Inspeccion a los epp

Encargado de SST,
jefe de area.

Inspecciones del puesto
de trabajo

Encargado de SST y
jefes de areas.

Inspeccién general de
instalaciones

Encargado de SST y
jefes de areas.

Inspeccion de registros

de actividades del Gerente, y el 'iSéfhéS‘tra‘l .

cronograma de sg y sst. Encargado  de Gl
SST. 1

Inspeccion de tasas de Gerente y Encargado Seme=stra| ;

accidente laboral.

de SST.

25. PLAN DE TRABAJO ANUAL DE SEGURIDAD Y SALUD EN E RABA‘

El objetivo del plan de trabajo anual es Generar un mejoramlento: ontmu ;
el desarrollo del SG-SST, en la cual se establecen actividades que se realizaran
para cumpliendo de las politicas de la empresa y los reqU|S|tos legales y la

prevencion de accidentes de trabajo y enfermedades Iaborales.

*Anexo plan de trabajo anual de seguridad y salud en el trabaj@.‘f

26.

Los elementos de proteccién personal busca la protecmon del
disminuir el impacto de dafio que pueda ocasionar un accidente de
diversos agentes de trabajo que afectan de manera negatlva

trabajador.

ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL

|

i,
ik

!

1
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Los elementos de proteccién tienen un ciclo de uso y que debe Ser C: m
caso de un incidente o accidente el cual afecta la re3|stenc1a; e

proteccion personal y el empleador debe de cambiarlo de inr
proporcionarlos de manera oportuna, gratuita e individual para

SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S., suministra Io e
proteccion personal a todo el personal, en todas las areas de tr
en cuenta lo establecido en los siguientes documentos:

v" Matriz de elementos de proteccién personal

v" Formato de Acta de entrega de EPP, Anexo
v" Formato de Control de uso de EPP, Anexo

27. PROGRAMAS DE VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA

SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S., con el compromiso: por mantenerv en
excelentes condiciones de salud a su poblamon trabajadora tlene prevusto
implementar actividades tendientes a obtener la informacién necesaria .que le
permita determinar las patologias mas frecuentes, diagnéstico de anfermedad s de
origen profesional y enfermedades en fase subclinica, datos que ‘servirani \para

priorizar las actividades a realizar con la implementacion de Programas de Vlgllan0|a
Epidemiolégica. :

El objetlvo principal es prevenir la ocurrencia de nuevos casos y: ,dlsmmwr Ia
progresion de los existentes, teniendo en cuenta medidas de prevencnon y control
en la fuente, el medio y el individuo. Este es un proceso dinamico y como tal se debe

evaluar y retroalimentar periédicamente.

28. INDICADORES

SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S. disefara mdlcadores.fpara me,lr el

desempefio de los planes, programas y proyectos; comparar los; resu}tados! 1
obtenidos con criterios previamente establecidos y hacer un juicio- de valor de: .

acuerdo con la magnitud y direccién de la diferencia encontrada entre Io pre\qlsto y
lo obtenido. i

El Decreto 1443 de 2014 compilado en el Decreto 1072 de 2015
tipos de indicadores (Anexo)

Salud en el Trabajo (SG SST)
2. Indicadores que evaltan el proceso del SG SST.
3. Indicadores que evaluan el resultado del SG SST.
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29. DOCUMENTACION

SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S. tendra disponibles
actualizados todos los documentos en relacion con el Sistemaiéde
Seguridad y Salud en el Trabajo SG-SST.

La documentacién del Sistema de Gestion SST incluye:

e La Politica de SST.
e La descripcion del alcance del Sistema de Gestién SST.

eficaz planificacion, operacion y control de sus procesos.
documentos se incluyen aquellos necesarios para mantenef la
integridad del sistema. Estos incluyen, ademas documentos d
documentos externos. Entre ellos se presta espemal
documentamon de caracter legal que le sea de aphcacnon

del Sistema.

30. CONSERVACION DE DOCUMENTOS

SAZON'Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S. se conservara los documentos;
que soportan el SG-SST de manera controlada, garantizando qxue sea
facilmente identificables y accesibles, protegidos contra dafios, detenqr

31. COMUNICACION

SAZON Y SABOR DE COLOMBIA S.A.S. disefiarda una 'metodologla d'c‘{;}
comunicaciones, donde se estableceran los mecanismos de qdmumcacmn, o1 Db
cuales seran aplicados con el fin de generar eficacia en la mplementacnon del |, : o
SGSST. Dicha metodologia permitira lo siguiente: ; -

¢ la participacion de los trabajadores i o
¢ Involucracion en la identificacion de peligros, la evaluacion de Ios r|e< 0

determinacién de controles; |
¢ Participacion en la investigacion de incidentes;




SAZONY SABOR DE COLOMBIA S.A.S,, se adaptara al plan de emergencnas dg
las mstalamones del Club de la Policia. EI proposnto es ldentlflcar‘ yE ‘se :
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e Comunicacién ante cambios que afecten a su SST;
Representacion en los temas de SST:

tales momentos como: seguridad de las personas, control de la emergenua mlsma 1 é

y proteccion de bienes en particular aquellos de valor estrateglco arav;‘el .
Restaurante, incluyendo su imagen y el medio ambiente. P F

Igualmente se busca estimular una actitud preventiva en las actmo“ades y

decisiones cotidianas tanto de los ocupantes habituales u ocasmna!es cme de

quienes tienen responsabilidades administrativas por los recursos y las .
instalaciones. SR

33

34.

. ADQUISICIONES Y CONTRATACION NI

Se adoptara y mantendra disposiciones que garanticen el cumpllmrento de as ’
normas de seguridad y salud en el trabajo en el restaurante, para lprovee;dores. s
i
trabajadores dependientes, trabajadores cooperados, trabajadores enl’mIS@m,
contratistas y sus trabajadores o subcontratistas, durante el dese '
actividades objeto del contrato.

EVALUACION DEL SISTEMA DE GESTION DE LA SEGURlDAD‘Y‘[SA
EN EL TRABAJO ,

Se realizara una medicion del desarrollo del Sistema de Gestuon dela Segundé”d Lo
y Salud en el Trabajo, comparar los resultados obtenidoes con 1pnterq’fs;‘3 :
previamente establecidos, en un periodo definido, y analizar: los factqresl -3
determinaron el logro total o parcial de las metas previstas. Esto'se ha

mediante el cumplimiento de las actividades establecidas en el SG- SS yé
Cronograma. '
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diagnostico de la empresa y se ligara a la politica y objetivos propuest@s
comparfiia, para ello se podran establecerse en los sngwentes termmo

o |Intervalo de tiempo en el cual se verificara el cumphmlentoif,
programadas ;

las actividades. Nivel de cumplimiento (parcial o total)
o Establecimiento de los correctivos necesarios

35. MEJORA CONTINUA

Correctivas y la Mejora Continua., para lo cual SAZON Y SABOR DE COLOMBI,
S.A.S., garantiza las disposiciones y recursos necesarios para el perfeccnonamlent
del SG - SST, las acciones preventivas, correctivas y la mejora contmua con‘
objetivo de mejorar la eficacia de todas sus actividades y el cumpllmlento de Sl
propositos. SN !

o5 =8

=
A

i
1

Teniendo en cuenta la normatividad legal vigente, se conS|deran Ias§3|gu‘entes.§j§ !
fuentes para identificar oportunidades de mejora: S b

a) Los cambios en legislacion que apliquen a la empresa;

b) Evaluacién del cumplimiento de los objetivos del SG-SST;

N B
'
o

c) Los resultados de la identificacion de peligros y evaluacion de-~losvriesgosﬁi-- SH L

d) Los resultados de la evaluacién y auditoria del SG- SST lncluyéndo ‘
investigacion de los incidentes, accidentes y enfermedades relacmnadas con-‘
trabajo y los resultados y recomendaciones de las auditorias; ' "‘g SERE

B R L
e) Las recomendaciones presentadas por los trabajadores y el COI?AfSST% RN AR

f) Los resultados de los programas de medicina preventiva, hlglene y segurldé‘d
industrial e

g) Elresultado de la evaluacion realizado por la alta direccion.
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la mejora continua:

> Procedimiento de acciones correctivas y preventivas
» formato de acciones preventivas y correctivas.

36. REVISION POR LA DIRECCION

Dando cumplimiento al decreto 1443 del 2014, SAZON Y SABOR
S.AS,, disefiara e implementara los siguientes documentos, los ‘_ual
evaluar el cumplimiento del plan de trabajo y del cronograma, :p‘ |

auditoria y revision por la alta gerencia:

» Programa de auditoria interna
> Procedimiento de revisién por la alta direccién.

FIRMAN:

MARIA DEL PILAR C .RDENAS QUESADA EDUIN ALBER

Profesional en salud ocupacional
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El RESTAURANTE BAR “EL MIRADOR DEL SUMAPAZ” disefara los siguientes
documentos para la mejora continua:

> Procedimiento de acciones correctivas y preventivas
> formato de acciones preventivas y correctivas.

36. REVISION POR LA DIRECCION

Dando cumplimiento al decreto 1443 del 2014, El RESTAURANTE BAR “EL
MIRADOR DEL SUMAPAZ", disefara e implementara los siguientes documentos,
los cuales permiten evaluar el cumplimiento del plan de trabajo y del cronograma,
por medio de la auditoria y revisién por la alta gerencia:

» Programa de auditoria interna
> Procedimiento de revision por la alta direccién.

9{% ﬁ&\/ %@M@ (9

MARIA DEL PILAR CARDENAS QUESADA | EDUIN ALBERT‘\O ARTEAGA PINZON

Profesional en salud ocupacional Representante legal
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DIRECCION DE CALIDAD assﬁavmm DE SALUD
suamaecc:ﬂu wam VIGILANGIA Y CONTROL DE SERVICIOS DE SALUD

RESOLUCION No 4979 de 0B/05/2017
“Por la cual se Concede Licencla de Prestacion de Servicios an Seguridad y Salud enel 'fmaa,e
LA DIRECTORA DE CALIDAD QE &Eﬂwcmb;z SAwO

Que of fla) senorfa) MARIA DEL ‘P
MELGAR, ha soiciado Licencia pa

ms:gammde&aﬁe&w&éa A
En mérito de jo expuesto, fa

ARTICULO PRIMERQ: ConcegaF L
MARIA DEL PHAR 3
PROFESIONAL EN SN..UB mﬁﬁm

ARTICULO SEGUNDO: La icench Wawﬁwﬁe la prestacion de servicios en Seguridad y Salud en el
Frabajo en as siguientes Areas o carnpos de accion

- PROFESIONAL EN SEGURIDAD Y SALUD BN EL TRABAJO
~ HIGIENE INDUSTRIAL
- SEGURIDAD INDUBTRIAL

+ INVESTIGACION EN ACCIDENTES DE TRABAJO DE ACUERDO CON SU COMPETENCIA
- EDUCACION ¥ CAPACITACION

- DISENO. ADMINISTRACION ¥ EJECUCION DEL SISTEMA DE GESTION DE SEGURIDAD ¥ SALUD EN EL

‘Seguddad'y Salud en ef Trabajo a
CC 1106838322 d MELGAR. como

Cra. 32 No, 12-81
Tel.: 364 9080
wwarsaludcapitsl goveo

infor Linea 198 Pocha Reperte: 427085807
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