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Resumen

En Pasto, los expendios de carne no cuentan con las normas minimas
sobre higiene y seguridad industrial contempladas en un programa
de salud ocupacional; los propietarios presentan bajos niveles de
educacion y capacitacion, lo que impide el desarrollo de la economia
en la region; por tanto, es de gran importancia conocer el estado
actual de los expendios de carne sobre las areas de higiene y se-
guridad industrial. Son numerosos los beneficios que se obtienen al
implementar los subprogramas de higiene y seguridad industrial, ya
que los expendios de carne mejoraron la calidad de sus productos
y pudieron mantenerse competitivos en el mercado.

Por estarazon, en el 2011 se llevd a cabo la investigacion “Caracteri-
zacion del estado actual de las areas de higiene y seguridad industrial
del subsector carnes en la ciudad de Pasto”, con la participacion
de docentes y estudiantes del grupo de investigacion “esunca” del
programa de Ingenieria Industrial de la Universidad Cooperativa de
Colombia, sede Pasto. El desarrollo de la investigacion permitid iden-
tificar claramente las principales debilidades en cuanto a la higiene
y a la seguridad industrial presentes en el subsector carnes, y con
ello ayudar para su mejoramiento y mejor servicio a la comunidad.

Palabras clave: carnicerias, higiene, manual, seguridad, sensibilizar.

Abstract

In the city of Pasto, butcher shops do not have industrial safety and
hygiene regulations. The owners of these establishments have low
levels of education and training, which hampers the development
of the region’s economy. It is thus of great importance to assess
the current state of industrial safety and hygiene areas. There is a
number of benefits that can be obtained from the implementation of
hygiene and safety subprograms, since butcher shops improve their
products and can remain competitive in the market if this is done.
These observations motivated the research project “Characteriza-
tion of the current state of industrial safety and hygiene areas in
the meat production sector of Pasto city”, in 2011. The project
was undertaken with the participation of teachers and students
from the “esunca” research group of the Industrial Engineering
Program of the Universidad Cooperativa de Colombia at Pasto.
The research allowed us to clearly identify the main weaknesses
present in the meat production industry concerning industrial
safety and hygiene; this will promote the improvement of said
conditions and the service that can be provided for the community.
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Introduccion

La carne es un alimento que contiene un alto nivel de
proteinas y por tanto es uno de los productos mds con-
sumidos por la poblacién de Pasto. Su manipulacién y
expendio requieren de estrictas condiciones de higiene
y del conocimiento de medidas de seguridad en cuanto
al manejo de utensilios y equipos para su procesamiento
por parte de operarios [1]. En la actualidad no se ha
realizado ningtin estudio de caracterizacién del estado
actual de las dreas de higiene y seguridad industrial a
este sector, y se desconocen las condiciones en las que se
encuentra. Esta investigacién se realiz6 con el propésito
de caracterizar su estado actual y mitigar los riesgos a
los que estdn expuestos los trabajadores y la poblacién
en general por el consumo masivo de este producto.

Para la adecuada implementacién de los subprogra-
mas de higiene y seguridad industrial que pertenecen
al Programa de Salud Ocupacional —regido por la
Resoluciéon 2013 de 1986 de los Ministerios de Trabajo
y Seguridad Social y de Salud—, se establece la creacién
y el funcionamiento de los Comités de Medicina, Hi-
giene y Seguridad Industrial en las empresas, aspectos
que se tuvieron en cuenta para esta investigacion en los
expendios de carne inscritos en la Cdmara de Comercio
de Pasto.

En Pasto los propietarios de los expendios de carne des-
conocen en alto grado los beneficios que se pueden obtener
al implementar los subprogramas de higiene y seguridad
industrial, razén por la cual se identificé la verdadera si-
tuacién actual en los subprogramas mencionados, y asi se
hicieron valiosos aportes con miras a mejorar la calidad de
vida de los trabajadores. La pregunta que se formulé para el
desarrollo de la investigacién fue: ;Cudl es el estado actual
en dreas de higiene y seguridad industrial de las carnicerias
inscritas en la Cdmara de Comercio de Pasto?

Con el desarrollo de la investigacién se determinaron
las principales debilidades de la no implementacién de los
subprogramas de higiene y seguridad industrial que eviden-
temente ayudarfan a que el sector desarrolle ventajas para la
economia de la regién. Ademds, se realiz6 una capacitacién
y un manual de acuerdo con las falencias encontradas
relacionadas con los subprogramas a implementar. En la
realizacion de los procesos con el uso de los equipos de
corte de carne, los trabajadores de los establecimientos estdn
expuestos a condiciones laborales de alto riesgo, ademds a
agentes contaminantes que puede alterar su salud, por lo
cual se definen la implementacién de las dreas de higiene
y seguridad industrial en estos establecimientos.
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Metodologia

El paradigma de la investigacion es cuantitativo debido
a que se determiné el grado de cumplimiento de pa-
rdmetros descritos en las normas GTc 45 [2] y OHsas
18001 [3] (Salud y Seguridad Industrial) por parte de

los establecimientos expendedores de carne en Pasto.

El enfoque es empirico-analitico, puesto que se de-
terminaron ciertas consideraciones en torno a la manera
como han venido desarrollando sus labores en cuanto
al manejo de la carne desde el proceso de pedido hasta
la comercializacién del producto al usuario final y la
proteccién personal de los trabajadores.

Se trata de un estudio de tipo descriptivo, debido a
que la investigacién representd la toma de caracteristicas
esenciales en relacién con la existencia, operabilidad y
estado actual de los subprogramas de higiene y segu-
ridad industrial y las caracteristicas tecnoldgicas de las
carnicerfas en cuestién. De esta forma se logré describir
la situacién real de las carnicerias que ocupan el renglén
correspondiente al subsector de carnes, segtin clasifica-
cién de la Cdmara de Comercio de Pasto.

Para realizar la investigacién se tomd la base de
datos de las carnicerias inscritas en la Cdmara de Co-
mercio de Pasto. Se realizé el proceso de recoleccién
de informacién mediante encuesta a la totalidad de
las carnicerias registradas en la Cimara de Comercio
de Pasto con una poblacién de 161 carnicerias, y el
tamafio de la muestra [4] equivale a 114 segin los
calculos realizados con un nivel de confianza del 95%
y un margen de error del 5%.

La férmula empleada para el cilculo del tamano de
la muestra es la siguiente:

((Kz)x N+ p+ q)
ns=
()= (N-1D+((K*)x p+q)

Donde:

K= constante que depende del nivel de confianza que
asignemos. El nivel de confianza indica la probabi-
lidad de que los resultados de nuestra investigacién
sean ciertos; para la investigacion se asign6 un 95%
de confianza, al que le corresponde una constante

de 1,96.
N= 161 carnicerfas como totalidad de la poblacién.

e= 5% de error.
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Reemplazando los valores mencionados en la for-
mula tenemos la siguiente respuesta:

(1,96")x161+0,5+0,5)
n= =113,66=114
((0,05%)x (161-1)+((1,96*)x 0,5+0,5)
Se realizaron 114 encuestas a las carnicerias para que
la investigacion sea confiable.

Tabla 1. Cuadro resumen de la problematica

Resultados

En la investigacién se lograron identificar los proble-
mas mds importantes en los expendios de carne; en
cada tema trabajado se asignaron los hallazgos para
realizar una propuesta de mejoramiento. La tabla 1
muestra los resultados de la realizacién y tabulacién
de la encuesta.

20

Higiene industrial
ftems % Observaciones
. _ 4 de los expendios encuestados realizan semanalmente limpieza en
Frecuencia de la limpieza 3 N
el establecimiento.
Limpieza en partes y herramientas 24 28 establecimientos no realizan limpieza a los elementos de
de las carnicerias proteccion personal (gpp).
Control de plagas 32 36 establecimientos no tienen control de plagas.
Seguridad industrial
ftems % Observaciones
. . En 97 y 86 expendios los trabajadores estan expuestos a cortes leves
Exposicion a riesgos 85y 75 .
y cortes profundos, respectivamente.
Existencia de botiquin 9 10 establecimientos no tienen botiquin.
. . 49 establecimientos asisten a capacitaciones anuales, lo ideal seria
Frecuencia en la capacitacion 43 .
capacitarlos semestralmente.
Capacitacion para el manejo de 17 En 19 expendios los trabajadores no se encuentran capacitados en el
maquinas manejo de maquinas.
Uso de elementos de proteccion 31 En 36 expendios no cuentas con los elementos de proteccion
personal (gpp) personal completos.
. 37 establecimientos no sancionan a los trabajadores por no usar los
Sanciones por no usar los epp 32 evp
. - 7 de los expendios presentan malas condiciones de iluminacion,
Riesgos fisicos 6 L
ventilacion y temperatura.
Sefializacion en los expendios de - o
came p 94 107 establecimientos no cuentan con sefalizacion de zonas.
Afiliacion a seguridad social y riesgos 65y 26 En 74y 30 expendios los trabajadores no se encuentran afiliados a
profesionales ARP Y EPS, respectivamente.
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Fuente: los autores
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A continuacién se presentan las preguntas que mayor
deficiencia presentaron en la aplicacidn, interpretacion
y andlisis de los resultados obtenidos.

Control de plagas

El control de plagas forma parte de las buenas précticas
de higiene que deben tenerse en cuenta en la industria
de los alimentos [5], puesto que una plaga produce,
transmite y propaga enfermedades, contaminando los
productos elaborados; ademds, su presencia es molesta
y desagradable ya que deteriora el establecimiento y
los elementos que se encuentran en él [6]. De acuerdo
con la figura 1, el 32% de los expendios de carne 7o
presentan control de plagas; esto hace que se presen-
ten problemas de transmisién de enfermedades por
contaminacién de los alimentos por roedores o plagas
presentes en el establecimiento, ademds de la pérdida
de prestigio y economia por productos contaminados.
Esta es una debilidad que se tiene en cuenta para la
elaboracién del manual, en el que se presenta como
nota importante de concientizacién para los duenos
de las carnicerfas.

100

0,
80 78%

60
40 32%

20

Si hay control
de plagas

No hay control
de plagas

Figura 1. Control de plagas que se hace en los expendios de carne
Fuente: los autores

Exposicion a riesgos

Los accidentes permiten identificar algunos factores que
atentan contra la integridad fisica del trabajador y de los
recursos de la empresa [7]. En la figura 2 se muestran los
riesgos a los que un trabajador estd expuesto al realizar
sus actividades diarias en los expendios de carne. Como
se observa, la mayoria de las lesiones se deben a corta-
duras por el mal manejo de las herramientas de trabajo.
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Figura 2. Riesgo al que estan expuestos los trabajadores de los expendios
de carne

Fuente: los autores

La debilidad que se presenta en las carnicerias es
que los trabajadores estdn expuestos a cortes leves y
profundos, como se observa en la figura 2, con un nu-
mero mayor de carnicerfas que presentan cortes leves
(97) y profundos (86). Para evitar estos accidentes de
trabajo ellos deben recibir ropa para proteccién y equi-
po que cumpla con las recomendaciones de seguridad
adecuadas.

Uso de elementos de proteccion personal (erp)

Los elementos de proteccion personal (tabla 2) tienen
como funcién principal proteger diferentes partes del
cuerpo de los factores de riesgo [8], evitando que un tra-
bajador se exponga a una lesién o enfermedad; ademis,
en una carnicerfa, permite que el trabajador que estd en
contacto con el producto no lo contamine.

Tabla 2. Uso de elementos de proteccion personal

Elementos de Si No
roteccion et
P No.de |, | No.de |, |camicerias
personal |carnicerias carnicerias
Gorro 85 74,5 29 25,5
Guantes 98 860 16 | 140
metalicos
Proteccion 3 | 26 111|974
auditiva
Gafas 6 53 108 |947| 114
Overol 82 72,0 32 28,0
Defantal'y 87 |763 27 |237
botas
Tapabocas 89 78,0 25 22,0

Fuente: los autores
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De acuerdo con la tabla 2, los elementos de pro-
teccién personal que generalmente se emplean en las
carnicerias son: gorro, tapabocas, overol, delantal y
botas; cuando se realiza el proceso de tajado y corte
manual, se utiliza el guante metdlico (86%). También
se observé que los trabajadores estdn haciendo uso de
sus elementos de proteccién en periodos de la jornada
y no todo el tiempo, como serfa lo indicado. En las
visitas realizadas se pudo observar que los tenderos no
contaban con sus elementos de proteccién completos.

El equipo de proteccién personal es de gran impor-
tancia, ya que cuenta con las condiciones higiénicas y
de seguridad para manipular los alimentos; el trabajador
es el encargado de mantener en condiciones adecuadas
su dotacién de proteccion.

Seializacion en los expendios de carne

La sefalizacién en las carnicerias, que tiene mucha im-
portancia, no es aplicada por ser estos establecimientos
de pequeno tamafo. Ademds, los tenderos desconocen
las ventajas que se tienen cuando se organiza el lugar
por dreas desperdiciando menos espacios y evitando
accidentes.

En la tabla 3 se presenta la deficiencia de senaliza-
cién en las carnicerfas, al no emplear este sistema de
senalizacién los trabajadores realizan su actividad con
incomodidades debido al desorden y con la posibilidad
de contaminar la carne.

Tabla 3. Sefializacion en los expendios de carne

Si No
Seializacion No. de o No. de »
carnicerias ° | carnicerias |

Areas de peligro 6 5,0 108 95,0
Areas de 2 18 112 98,2
emergencia
Evacuacion 9 8,0 105 92,0
Pasillos 1 0,9 113 99,1
Almacenamiento 14 123 | 100 | 877
de materia prima
Zona de procesos 11 10,0 103 90,0
Flujo de personal 3 2,6 111 97,4

Fuente: los autores
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Afiliacion a seguridad social y riesgos
profesionales

En cuanto a la afiliacién de los empleados al sistema
general de seguridad social integral, es importante re-
cordar que la legislacién colombiana [9] estableci6 en la
Resolucién 1295, de la Ley 100 de 1994, la estructura
social en el pais, la cual contiene tres sistemas:

* El régimen de pensiones
e La atencién en salud

* El Sistema General de Riesgos Profesionales

En la figura 3 se presentan las estadisticas de los
trabajadores que estdn afiliados a un Sistema General de
Riesgos Profesionales (arp) y la atencién en salud (Eps).

60 -
50 7

40 7
30 7
20
10 7

EPS ARP

Figura 3. Trabajadores afiliados a eps y Arp
Fuente: los autores

Como se puede observar, los propietarios de las
carnicerias desconocen la importancia de las afiliaciones
de sus empleados a estos sistemas; en un 30% los traba-
jadores estdn asegurados a riesgos profesionales (aRp) y
en un 74% estdn afiliados a una entidad prestadora de
salud (Eps); lo ideal serfa que se afiliara en un 100% a
los empleados a los dos sistemas. No se tiene en cuenta
que en el momento de ocurrir un accidente durante
las actividades de manipulacién de alimentos en la
jornada, la totalidad de los costos de atencién médica
e incapacidades del trabajador deben ser asumidos por
el propietario del establecimiento, ademds de la multa
por no tener afiliado al trabajador; en esta situacién el
negocio perderia su productividad.
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Discusion

La investigacién se realizé con el fin de caracterizar el
estado actual de las dreas de higiene y seguridad indus-
trial en las carnicerfas de Pasto, ya que no se cuenta con
investigaciones acerca de este tema, con la principal
actividad de identificar las fortalezas y debilidades en
la operabilidad de las dreas mencionadas; de ello se
obtienen resultados de la manera como se han venido
manejando los procesos de manipulacién y venta de
carne en los establecimientos.

De acuerdo con los resultados obtenidos en la inves-
tigacion, se encontrd que en las carnicerias se menciona
la no aplicacién de algunos temas como son el uso
frecuente de la totalidad de los elementos de protecciéon
personal, ademds de la deficiencia en las contrataciones
a los empleados por parte de los propietarios de los ex-
pendios de carnes a riesgos profesionales y una entidad
de salud, sabiendo que es de gran importancia en el
momento de presentarse un acontecimiento en el lugar
que comprometa la salud e integridad del trabajador.

En cuanto a la higiene industrial, se presenta una
deficiencia en el uso de equipo de proteccidn personal
y en la limpieza del establecimiento. Ademds, en el
momento de realizar el cobro de la venta, no se emplea
un elemento de proteccién, como un guante, que evite
el contacto con la carne.

Identificadas las deficiencias de los establecimientos
con las dreas mencionadas, se procede a la elaboracién
de una propuesta de mejoramiento que dé solucién a
la problemdtica expuesta, ademds de la realizacién de
un manual con temas de interés de las dreas de higiene
y seguridad industrial aplicadas al proceso en un esta-
blecimiento de venta de carnes, con el fin de beneficiar
a los duenos de los establecimientos, en la eficiencia de
los trabajadores, el buen funcionamiento del expendio
de carnes y la calidad de las carnes que se comercializan.

Conclusiones

En Pasto, los expendios de carne realizan algunas activi-
dades que forman parte de la higiene, pero Gnicamente
lo hacen para cumplir con los requisitos que exige sani-
dad, la alcaldia y la Cdmara de Comercio de Pasto. El
programa de salud ocupacional en si no opera porque
los trabajadores desconocen que los agentes quimicos,
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fisicos y bioldégicos presentes en su lugar de trabajo
pueden ocasionar enfermedades, deteriorar su salud y
bienestar, creando malestar general.

De igual manera, la investigacién llevé a concluir
que los propietarios de los establecimientos desconocen
los temas de ingenieria que se pueden aplicar, como por
ejemplo la higiene y seguridad industrial. Por tanto, se
hace dificil la insercién de profesionales en este sector,
lo cual lleva a que no se efectiien contrataciones de
personal profesional que asesore dichos establecimientos
que se ven en la necesidad de mejorar la calidad de vida
de los trabajadores.

En cuanto al subprograma de seguridad industrial,
este no opera en los expendios de carne, aunque algunas
actividades que se realizan forman parte de la seguridad
con el fin cumplir con los lineamientos que exige el drea
de sanidad de Narino y la alcaldia, entre las cuales te-
nemos la capacitacién en el manejo de las herramientas
de trabajo y el uso de elementos de proteccidn personal,
ya que 25% de los accidentes ocurren en las manos y el
90% de los accidentes ocurren por no usar los elementos
de seguridad adecuados para realizar la actividad asigna-
da. Ademds, la responsabilidad debe ser compartida; no
s6lo debe asumirla el trabajador, sino también el dueno
del establecimiento debe ser consciente del riesgo al cual
estdn expuestos sus trabajadores [10].

Con esta investigacién se logré determinar que
aunque en la mayorfa de los expendios de carne se
brindan elementos de proteccién personal, los traba-
jadores sélo los usan en algunos momentos del dia.
Esto se debe a que desconocen los riesgos que pueden
correr y el peligro que ellos representan al momento de
manipular la carne, ya que se convierten en vehiculos
de contaminacién de los gérmenes que habitualmente
viven sobre la piel, el cabello y las mucosas del hombre.

Asimismo se determiné que gran parte de los pro-
pietarios no estdn cumpliendo con las normas vigentes
de salud ocupacional y del Sistema General de Riesgos
Profesionales y del Sistema de Seguridad Social instau-
rado por la Ley 100 de 1993. Esto se concluye gracias
a la investigacién realizada, de acuerdo con la cual sélo
el 74% de los trabajadores estdn afiliados a una Eps y el
30% estdn afiliados a una AR, y en caso de un accidente
de trabajo el costo econdmico para el propietario puede
ser significativo, puesto que a largo plazo se verd reflejado
en los indices de productividad del establecimiento.
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