Evidencia 6.1

Estrategias de ensefianza, aprendizaje, seguimiento y evaluacion de acuerdo a los
lineamientos pedagogicos y metodoldgicos de la entidad en las fichas asignadas al
trimestre actual.

Competencia:

Aplicar practicas de proteccion ambiental, seguridad y salud en el trabajo de
acuerdo con las politicas organizacionales y la normatividad vigente.

EL SISTEMA DE GESTION aa
DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO 7AV

(SG-SST)

Consiste en el desarrollo de un proceso légico y por etapas, basado en la mejora
continua, con el objetivo de anticipar, reconocer, evaluar y controlar los riesgos
que puedan afectar la seguridad y la salud en el trabajo. El SG-SST debe ser
liderado e implementado por el empleador, con la participacion de los
trabajadores, garantizando la aplicacién de las medidas de seguridad y salud en
el trabajo, el mejoramiento del comportamiento de los trabajadores, las
condiciones y el medio ambiente laboral, y el control eficaz de los peligros y
riesgos en el lugar de trabajo.

https://www.grupcice.com/wos/wcm/connect/29e32524-2b61-4228-afea-22858bcdees?/33.pdfPMOD=AIPERES&CVID =1 1EWSSE
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Reporte e investigacion de incidentes, accidentes de trabajo y
enfermedades laborales

Todas las empresas deben reportar e investigar los accidentes de trabajo y las
enfermedades laborales diagnosticadas, ademas de los reportes de incidentes.

La entidad cuenta con 2 dias para su reporte a la ARL
El trabajador debe reportar inmediatamente ocurra el incidente o accidente

La entidad se encargara de realizar la respectiva investigacién, junto con el
representante del sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo, jefe
inmediato y un representante del COPASST.
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[EVALUACION FINAL SST
TECNICO EN SERVICIO DE RESTAURANTE Y BAR
DE TURISMO Y

Este examen tiene como objetivo evaluar sus conocimientos sobre los conceptos
basicos de SST, lea cada pregunta 1% iona la resp que
consideres correcta y NO se permiten ayudas externas durante el examen.

1. ¢Cudles son los agentes p en servicio de
restaurante y bar?
A) Tintes, permanentes, de alisado, de fijacion,

champdis y acondicionadores.

B) Polvo, humos, neblina, gases y vapores.

C) Agentes biolégicos como virus, bacterias, hongos y pardsitos.
D) Ninguna de las opciones anteriores.

2. ¢ Qué productos quimicos comunes se utilizan en servicios de restaurante
y bar que pueden generar riesgos para la salud?

A) Tintes, decolorantes, permanentes, fijadores, champis, acondicionadores y
productos de styling.

B) Todos los productos mencionados en la opcién A, ademas de solventes,
desinfectantes y productos de limpieza.

C) Algunos como y de limpieza.

D) No hay productos quimicos en servicios de restaurante y bar que puedan generar
riesgo para la salud.

3. ¢Cudles son los principales efectos en la salud que pueden causar los
productos quimicos utilizados?

A) Imritacion de la piel y las mucosas, dermatitis, alergias, asma, enfermedades
respiratorias y cancer.

B) Sordera, tinnitus (zumbido en los oidos), alteraciones del suefio, estrés y
problemas de comunicacion.

C) Dolor de espalda, tendinitis, sindrome del tdnel carpiano, fatiga muscular y estrés
laboral.

lenico

D) Ninguna de las opciones anteriores.

4. 4Cémo pueden ingresar los agentes bioldgicos al organismo de los
en de y bar?

A) A través de la piel, las mucosas, el aparato digestivo y el aparato respiratorio.
B) A través de cortes, pinchazos, guemaduras y contacto con productos Quimicos.
C) A través del ruido, las vibraciones y las posturas inadecuadas.

D) A través del exceso de trabajo, las i i yla
falta de reconocimiento.

5. ;Qué medidas de prevencion y control se pmdon |mp|om.m:r para
| riesgo en servicios de

A) Practicar una higiene personal estricta, incluyendo el lavado frecuente de manos
y el uso de guantes desechables.

B) ani el curso de

C) Eliminar los residuos.
D) La By C son correclas.
6. ¢ Qué se entiende por riesgo fisico en el ambito laboral?

A) La ilidad de sufrir una profesional a causa de la a
agentes nocivos en el lugar de trabajo.

B) La probabilidad de que ocurra un accidente de trabajo debido a las condiciones
de las instalaciones o del entorno laboral.

C) La poslbdlldnd da que un trabajador sufra un dafio fisico o psiguico como
consecuenci: la exposicion a agentes de ruido, temperatura, iluminacién y
vibracion en nl nmmenla de trabajo.

D)La i de que un j estrés laboral debido a la carga
de trabajo o a las relaciones mlslpersonales en el trabajo.

7. ¢Cudles son los principales agentes fisicos presentes en servicios de
restaurante y bar?

A) Ruido, vibraci ilumi extremas y
radiaciones no ionizantes.



